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ABSTRAKT

Bakal&ska prace se zabyva problematikou technologickéistupu vyroby cideru,
ktery se liSi nejen mezi jednotlivymi zémi, ale i producent od producenta. Prace
obsahuje #kolik casti. Nejprve je popsan&eska legislativa cideru, déale historie
v kontextu zemi s dlouhou ciderovou tradici, ceéchinologicky postup sazeny
v jednotlivych krocich usgé@danych logicky za sebou od Wb jablek po stéeni
cideru. V poslednéasti bylo cilem gblizit situaci cideé nac¢eském trhu afedstavit

nekolik ¢eskych producefit

Kli ¢ova slova:

cider,¢eska legislativa, technologie potravin, vyrobniqe®

ABSTRACT

Bachelor’s thesis concerns with technological nashaf cider production, which
differs not just between each producing countryt &lso between each individual
producer. Bachelor’s thesis is divided in few paktdirst, Czech legislation of cider is
being described. Next chapters are dedicated torfiisf cider in countries with long-
time producing tradition and mainly to whole teclugical procedure logical lined up
step by step, from selection of apples to finakcidottling. The goal of last chapter is

to give insight into Czech cider market and intrcidg main Czech producers.
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1 UVOD

Cidr (,cidr,” poceSely vyraz), cider (,sajdr,* Anglie), cidre (,sidr,” Francie,
Kanada), sikera (,sikera,* Recko), shekar (,3ekar,“ hebrejstina), sicera
(,sicera,” latina), sidra (,sidra,” Spaslsko, Portugalsko, Jizni Amerika), dakard
cider, Apfelwein Most, sagardg cuop nebocydr. To vSechno jsou ndzvy pro kvaSeny

jablezny alkoholicky napoj.

Cider jecasto girovnavan k pivu nebo vinu, ale nema tolik alkohjalko vino, ani

neni tak héky jako pivo a d& se tak pit téirke kazdému jidlu.

Proc¢eskou véejnost byl cider velmi dlouho neznamym napojem arina se podle
dostupnych zdr@j objevuje teprve v poslednich osmi letech, coz gzopuhodné
vzhledem k dlouholetéeské tradici vyroby modt Pokud &jaky vznikal dive, byl to
produkt domaci vyroby a lidév byl v nékterych moravskych oblastech nazyvan
sJjable¢ny bugék.“ Za dobu, co je cider na trhu, se jeho nabigkale rozrostla a stale
rozmista. Kron¢ velkych nadnarodnich spdéleosti, které k nam dovazefi u nas
vyrakgji praimyslow produkovany cider, se rodi mnoho drobny@skych vyrobg,

z nichz velka&tast prodava gy cider jen lokalg nebo jej vyrabi jen k vlastni speks.
V kapitole ,Nejznandjsi cider vyrabné vCR" je zmirgno i paréeskych vyroba, ktet

jiz nabizi cider po cel€eské Republice a sousednich zemich.

Ackoliv uz se vCeské Republice objevilogkolik reklamnich kampani na cider
véetns televiznich reklam, billboafd novinovych reklam apod., p&omi o tomto
népoji je stale celkem malé. Emito Gelim vznikla z&atkem dubna 2016 Asociace
femesiného cideru, z. s.¢élem asociace je podpoiamesiné vyroby cideru a jeji

propagace, jakozto rozéhi vSeobecného p&domi o tomto napoji.



2 CIL PRACE

Cilem bakalgské prace bylo shrnout problematiku &ného technologického

postupu vyroby cideru.

Druhym cilem bylo shrnout sortiment cidedostupnych weské distribtni siti

a provést zakladni porovnani.



3 LITERARNI P REHLED

3.1 Legislativa cideru

Druhy oddil vyhlasky¢. 335/1997 Sb. s nazver@vocna vina, ostatni vina
a medovinadefinuje v 8 6 pod pismenem f) cider jako napgyobeny Uplnym nebo
casténym alkoholovym kvaSeninderstvé nebo koncentrované jalsié $avy nebo
suseneé jablmé §avy, ke které bylaiidana voda, nebo jejich sisi. Ridavek vody,
cukru a nejvySe 25 % objemovych hruSkovawy, a to ped i po kvaSeni, aromatizace
piirodnimi aromatickymi latkami z ovoce diglavek regulétdr kyselosti jsou mozné.
Pripustné je téz ijdani cerstvé nebo koncentrované jatié $avy po kvaseni
a upraveni obsahu oxidu uiteho jeho pidanim nebo ¢ast&nym ¢i Uplnym

odstragnim.

Priloha¢. 4 k vyhlaSce:. 335/1997 Sb. duje v druhém oddilu rozteni na tyto
druhy: ovocna vina, ostatni vina, cider a perrydovea. U stejné vyhlaskyripohac. 3
upravuje chemické pozadavky, kde ma u cideru aypmjmert 1,2 a nejvySe 8,5 obsah
ethanolu v % objemovych, dale 1,4 obs&tavych kyselin v g/l nejvySe. Obsah cukru
nema stanoveny hrami meze. MnoZstvi jabieé Favy je stanoveno minimalni
hodnotou 600 | na 1 000 | vyrobku.

O problematice spt#bni dag pojednava fedpis¢. 353/2003 Sb. nazvargakon
o spotebnich danichV ¢asti teti, hlaw IV zvané Dani z vina a meziproduktje
uvedeno v 8 93, Ze jsouigunttem zakona krogh vina i fermentované napoje
a meziprodukty uvedené pod kody nomenklatury 22205 a 2206, obsahujici vice
nez 1,2 % az 22 % objemovych alkoholu. Sumivym wirse rozumi napoj ptny do
lahvi s Hibovitou zatkou pro Sumivé vino upenou zachytnym aézenim, nebo majici
pri uzaweném obsahu ve 2C pretlak 3 bary a vice.iBtlak je odvozen z rozpu$igho
oxidu uhlgitého. Obsah alkoholu se pohybuje mezi 1,2 % a 15oBemovymi
a obsazeny alkohol jé&ist¢ kvasného fivodu bez pidavku lihu. Tichym vinem se
rozumi napoje nespadajici pod Sumiva vina a nepajfité dani z piva s obsahem
alkoholu 1,2 % az 18 % pinkvasného fivodu bez pidavku lihu. Meziprodukty se
rozumi vSechny néapoje s obsahem alkoholu 1,2 %2&% ®bjemovych nespadajici pod

Sumivé&di ticha vina a nepodléhajici dani z piva.



Pro vySe definované skupiny plati dle § 96 sazlga® u Sumivych vin 2 340
K¢/hl, u tichych vin O K/hl a pro meziprodukty 2 340 &hl. Dax z tichého vina se
neplati, pokud je vyr&mo vyhrads tiché vino a pokud jeho vyrobené mnozstvi za rok

negresahne 2 000 liir jak je uvedeno v § 92.

Z vySe uvedeného Ize vyvodit, Ze &Siny cidefi se da neplati. Kazdy cider ma
ovSem trochu jiné parametry @ska legislativa jej vymezuje mnohem wginnez
nagiklad legislativa Francie, tim je i Skala rozmasit;ma naSem trhu Siroka. Cidery

tedy nelze souhrrearadit do platicti neplatici skupiny.

3.2 Historie vyroby cideru

3.2.1 Francie

Podle Keltskych a pozfl i Rimskych spig se na Gizemi Normandie rozprostiralo
mnozstvi divokych jabloni. Ty zde byly posvatné¢lMptiznivé pidni i podnebni
podminky a v dob Karla Velikého (768 — 814) Zaly vznikat prvni pstebni postupy
a poznatky o jejiclfezu a Sleckni. Ve stejné dobse zdaly Skit i predpisy k vyrok
jablecnych vin. Cistem bylo doporteno sedm odid jablek, &koliv jich uz bylo
pouzivano o mnoho vice. Ve velkém séizmvalo vysazovani jabloni v zahradach, na

polich i ve vyklgenych lesich.

Roku 1418 zaznamenal Olivier Baselin velké mnozstyprodukovaného
jabletného vina. V roce 1588 sepsal odbornou praci awibiestr Julien Le Paulmier.

Nazval jiDe vino et pomace@hrova, 2005).

3.2.2 Anglie

Do Anglie byly @ineseny ve 13. stoleti, s rozvojem n&mctvi, rouby ciderovych
jabloni z Biskajského zalivu, které se staly hlavinia pozdji témét jedinymi
péstovanymi jabléovymi stromy. Do sotasnosti se zachoval@giovani varieBisquet
¢i Namarnik Onfroy

V roce 1550 vznikl Zaltacambridgesky s prvnimi zminkami o jainém vir jako
cideru. Samotné slovo vSak bylo znamo jiz mnohdiwed Nagiklad hebrejsky se

nazyvalSekar feckysikeraa v latire sicera
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V 17. stoleti se u ndmiaictva rozmohlo hojné uzivani cideru jako preveni&ba
kurdéji, coz nebyla vyhrada pouze britskych posadektorak I€ili napriklad i baskéti
velryb&i v Gronsku (Uhrova, 2005).

Kolem roku 1930 byla vyroba a spelba cideru na vrcholu. Od té dobyaia
klesat a vzrostla konzumace konzervovanych wzugvocnych v (Robinson a spol.,
1977).

3.2.3 Amerika

Cider se na Americky kontinent dostal teprve se ladsteli Virginie
a Massachusetts. Na zapad se rda&lem roku 1790 diky Aarunu Waldo Putnamovi,
ktery @ivezl rouby z Connecticutu do Ohia. N&ejpmu 18. a 19. Stoleti byly adty
jabloni vhodnych pro vyrobu cideru roiiy po celém Ohiu a brzy poté s rozvojem

vlakové dopravy i po zbytku kontinentu (Triolo, Z)0

Vletech 1870 az 1892 byl cider nejpopulgéfim napojem v Americe. Pojem
wcider”, ktery ve ¢¥tSiné swta znamena alkoholicky napoj z fermentovaného §aiglieo
mosStu, se v Severni Americe pouzival i prézry most nezkvaSeny. Pro tento

alkoholicky napoj je zde zazity pojem ,hard cider”.

Snizeni vyroby a Upadek ciderové ényagpbily predevSim dv véci: zvySila se
produkce a konzumace pivahHem pfimyslové revoluce, nastalo obdobi prohibice
(Holz-Clause, 2003).

Dnes se cider znovu objevuje vetsiné zemi s¥ta. ZvySuje se produkce
i spoteba. Rozfuje se sortiment (Pittet, 2011). V Bretani, Normaral severnim
Sparglsku neprobhla tak vyrazna expanzetpnyslové vyroby jako ve Velké Britanii,
proto WtSina tradinich cided a perry (napoj podobny cideru s pouzitim hruskove

stavy) pochazi zéchto oblasti (Buglass, 2011).
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3.3 Technologie vyroby

Komplexni postup vyroby znazasje schéma na obrazku 1. Jednotlivé kroky jsou
dale popsany v samostatnych podkapitolach.

MNékteré variace Hlavni kroky Hlavni cile kazdého zdkroku
Sklizefi jablek Nepoikozani jabllea ve spravném
/ J' stadiu zealosti
Usldadnéni
jablek T
Dwiti jablek Odstranéni netistot, listh, kaminlo
a poikozenych & nahnilvch ploda
4_..‘-’"-"” Dreeni jablek Zjednodueni lisovani jablel
Enzymove ofstieni l
nebo macerace
Koncentrace. M&:l Lisovani drti Vysokd wylisnost mostu
e, \ l (650 aZ 850 litrh na tunu)
Testovani modtu Hiadky a &isty pribéh fermentace
Pridavek oxidu sifititého, Hladly a &sty priubéh fermentacs

fovasinek a Zivin

|

Zastaven Fermentovani mogiu Cistd fermentace obvykls
fe:fumtacfz: _ l do "sucha" (2 aZ 4 tydny)
nez spotfebuje

vischen culr -‘-‘-‘H

Stadeni fermentovansho modtu  SniZeni hrozby mozZnych
pachuti a pfipachi

Skladovani fermentovangho Rozvoj chuti a charaktern
moitu

Doplitkové procesy Deoszdhnout pozadavid zdkaznika
(michini, filtrovani aped.)

Lahvovani

Obrazek 1Schéma vyrobniho procesu cidémitchell, 2009)

Pro porovnani se Wfoze 1 nachazeji schémata vyroby téaith malych vyrobi
a postupu ve velkovyr@bV priloze 2 je piklad vyrobni linky piva a cideru.
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3.3.1 Vyker jablek, sklizen

Ovocny most si uchovavasssinu vyzivovych a senzorickych hodnégrstvych
plodi. Vonné latky jablek se nachazejitepdzié ve slupce. Konkrétni obsah
jednotlivych sloZek zavisi na adf, zralosti i podminkach, za kterych byla jablo
péstovana (Hanousek, 2006).aRwrné hodnoty jsou znazainy v tabulce 1, konkrétni

sloZzky a jejich rozmisghi v jablku znazatuje obrazek 2.

Tabulka 1Przmerné hodnoty latkového slozeni jablek (Rtanousek, 2006)

ovoce susina voda cukry vlaknina  kyseliny pH | fisloviny
jablka 16,30 83,70 10,50 1,50 0,80 3,20 0,10

Ligniny, taniny

Kvasinky a baktene

_~ (takéna®)

Flavonoidy (hlavné kvercetinové
denivaty) a antokyany (v cervenych
nebo pruhovanych jablkach)

Kyselina hydroxyskoficova,
flavan-3-oly (katechiny),
dihydrochalkony (napf.
phlondzin) a prokyanidiny
(tiisloviny)

Cukry (zejména
sacharoza, fruktoza a
glukoza), alkoholické
cukry (napf. sorbitol)

—

Mineraly, hlavné vapenaté soli

Pentacyklické triterpenoidy
(zeyména kyselina ursolova
a 3a-hydroxy ursolova)
Polysachandy (hlavné skroby a pektiny)
Aminokyseliny

Rizné aromatickeé slozky: (hisvné ASN ASP 2 GLU)
alkoholy a terpenoly (nékteré

jako glykosidy), estery a Kyselina jable¢na a mala mnozstvi Bilkoviny
karbonylové slouceniny jinych mastnych kyselin ’

Obrazek Hlavni slozky ciderovych jablek a jejichlgizna lokace(Buglass, 2011)

Bez ohledu na dalSi zpracovani jsou jablka nejwargjSim ovocem k mostovani.
Odrady jsou voleny pevazr podzimni a zimni ve fyziologické az konzumni zsdio

(Hanousek, 2006).

Pokud jsou jablka roztena podle doby zrani, mohou byt zapsana feeht

skupinach:_letni jablka — uchovat je Ize jen potkoé dobu a zpracovana jsou co
13



nejdive, kvaSeni v teplejSim letnim priesdi probihd& rychleji a tf se kontroluje,
vznika suchy cider; podzimni, rahzimni jablka — vysledny cider je polosuchy, maji

k vyroke nejlepsi parametry; zimni jablka — jfelta jablka nechat po sklizni dozrat, aby
castén¢ zmekla, cider z nich je sladky (Uhrova, 2005). MysSlanldhrove, Ze z letnich
jablek vznika suchy cider, je praygbdobr opiena o fakt, Ze v létje tepleji

a biochemické procesy v jablku (a péjd pii fermentaci) probihaji rychleji. Stéle je
zde ovSem moznost zpomalovani fermentace a jejéstaveni tlv, nez kvasinky

spotebuji vSechen cukr, tudiz cider nevznika gyam suchy.

Ciderova jablka jsou z odliSnych kultivanez jablka konzumni. Kultivary iieme
klasifikovat podle chuti vétyrech skupinach: sladké — maji nizky obsah taih2 %)
i kyselin (< 0,45 %); hikosladké — vysoky obsah tadi(> 0,2 %), malo kyselin; trpke,

hotké — vySSi obsah tanini kyselin; trpké — malo tanin ale vysoka kyselost.
Obsahova hodnota tariine ¢asto povazovana za rozliSujici rys ciderovych jable
dodav&aterstvému ovoci hikost a sviravou chuFerree, 2003).

Podle Uhrové (2005) Ize doplnit, Ze sladkéunlyr maji hod® cukru, ktery je fi
kvasSeni peménovan na etanol. Two sladkou chtl. Z ¢eskych odiid to jsou naf:
Prima, Matino, Doublet, Diadém, Rubin, Bohemia, Gold BoherSampion, Golden
delicious, Blahovo oranZovélorkosladka jablka pomahaji stabilizovat obsah alkehol
a tvai hlavni slozku sisi pro vyrobu cideru. U nas jsou to hapRed delicious,
Florina, Boskopské& Spartan Treti skupina ma hodntaninu, ten napomahasteni
a snazsimu uchovavani. V chuti zastupuje plrGsskymi odidami jsou nap: Topas,
Starking, Gold Star, Angold, Glostet kyselych jablek je nejvySSi obsah kyseliny
jablené. V chuti se projevuji g¥esti a zabtaiji nemocem a tmavnuti. T¥igen maly
podil sntsi, neni ovSsem zanedbatelny. iPabezi & nag.. Melodie, Rosana, Otava,
Melrose, Denar, Ontario, Zvonkovéilavni odiady v UK (United Kingdom) jsou

rozckleny v piloze 3.

Nejcastji jsou jablka ze strofin sklizena itesenim, kdy zralé plody napadaji do

plastovych plachet nebo siti (Buglass, 2011).

Kvalitn¢jsSiho vysledku lze dosahnout zpravidla z jablekégygpvanych v tradnich
sadech nez v komarich velkoobjemovych podnicich. Zch jsouc¢asto produkovana
jablka s menSim procentem cukernatosti a bohat&dlusdkaté latky. StarSi stromy
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produkuji sladsi a chujsi plody. Wuzit se daji i strupovita jablka, Kiemaji &tSi
vydej vody a tim vysSi koncentraci cukru a chugi,zjnich ovSem mensSi #nost
savy.

V Evrops, predevsim Francii, Anglii a Spaisku jsou sady, které se zéji
vyhradré na gstovani jablek k vyrob cideru. Obvykle se takovy sad sklada ztodr
z kazdé chtové kategorie vigsném procentualnim zastoupeni. Kazdy rok pakiskliz

spravre vyvazeny mix jablek (Jolicoeur, 2013).

Anglie
Typicka forma tradiniho anglického cideru obsahujglqizné 40 % jablek ziidy
bittersweet 30 %sharp 20 %bittersharpa 10 %sweet Viz tabulka 2 (Jolicoeur, 2013).

Francie

Klasifikace ve Francii je relativnpodobna jako v Anglii, navic rozliSuje nakyslou
a hakokyselou (viz tabulka 3). Standartni francouzsidec se sklada z 10 % jablek
aigre neboacidulée 40 %douce 40 %douce amera 10 %amere Tyto hodnoty zavisi
na tom, zda je vysledny napoj zadany kyselejSi nebdaky. V porovnani s Anglii je
zde mén jablek s vysokou kyselosti, zatimco jablek bohatga taniny by o byt
idealrg 50 % (Jolicoeur, 2013).

Sparelsko

Spartlsko je nej¥tsim producentem cideru v Evigpekoliv Sparglsky cider neni
moc znamy za hranicemi zénjeho pivodu. Klasifikace se podobagqueslym (viz
tabulka 4). Typickysidra de Asturiaobsahuje asi 40 % jablek #dy acida 25 %
semiacida 15 %dulce 15 %dulce amargaa 5 % (Jolicoeur, 2013).

Tabulka 2Klasifikace cideru v Angli{Jolicoeur, 2013)

Trida kyselost (g/l kys. jabteé) | taniny (g/l kys.ifslové)
Sharp(kysela) pes 4,5 méfinez 2
Bittersharp(hoika, trpka) pes 4,5 pes 2
Bitterswee{horkosladkd) mé&inez 4,5 pes 2

Sweefsladka) mé&anez 4,5 méhxinez 2
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Tabulka 3Klasifikace cideru ve Franc{Uolicoeur, 2013)

tiida kyselost (g/l kys. jabteé) | taniny (g/l kysiislova)
Douce(sladkd) mé&anez 4 méanez 2

Douce ameréhorkosladka) | mé&ainez 4 2az3

Ameére(horkd) meér nez 4 pes 3
Acidulée(nakysla) 4az6 mémez 2

Aigre (kysela) es 6 méa nez 2

Aihre amérghorkokysela) | pes 6 pes 3

Tabulka 4Klasifikace cideru ve Spalsku (Jolicoeur, 2013)

tiéida kyselost (g/l kys. jabteé) | taniny (g/l kysiislova)
Acida(kysela) [jes 6,6 Mén nez 1,45
Semiacidgnakysla) 4,9 az 6,6 Mémez 1,45

Dulce (sladka) Mén nez 4,9 Méanez 1,45

Dulce amargéhorkosladka)| Ménnez 4,9 1l.45az2
Amarga(horka) Mére nez 4,9 Fes 2

Vybeér odrid uZivanych k vyrodcideru ve sité
Belle de Boskoop

Tato odfida pochazi z Holandska a byla objevena roku 18&® fjautaceReinette
Montfort Pivodni ndzev bylSchoener von Boskoopelmi popularni je ve Francii,
piedevsim na jihu zetn WuZzita je jako dezertni, jablko naieai i cideroveé jablko. Ma
vysokou vytznost gavy, vysoky obsah cukru, velmi vysokou kyselostaémnoZzstvi
tanini. Obdobi skliza je v z&i, lisovani probihd poz{l. Je znama svou odolnosti
a zdravim. Nema problém ani se strupovitosti. Plgsiyu velké, ¢cervenohgdé
s vybornou chuti a naznakem citronovéchuti. Res vysoky obsah cukru je nutn& p

michani bratietel na vysokou kyselost a michat s malo kyselyaniaami.
Bulmer's Norman

Odnida je fazena do hi&osladkych Anglickych ciderovych jablek. Pevibyla
piedstavena zatkem dvacatého stoleti rodinou Bulmerovych, ktesda znama

vyrobou cideii. Dole se micha ndfklad s odédou Bilodeau Fxi michani je uzitény
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k redukci kyselosti s#si a dodava taniny. Jolicoeur ji uvadi jako jednu

v s

Maji nazelenalou barvu, misty leh@ervenaji. Jsou nachylné na strupovitost.
Bilodeau

Odrida byla podle Jolicoeura objevena, diky omylii pakupu jabloni, jim
samotnym. Obsahuje vysoké mnozZstvi cukru i kys&féwa je lehce svirava. #nost
dosahuje lepsSiho fiméru. Obdobi skliza je v pilce z&i. Problémy se strupovitosti se
u této odtdy nevyskytuji. Celkova zdravotni odolnost je vy&olablka jsou drobna,
cervend kryta sitle Zlutymi vzory. Stromy jsou silné a zdravé. Dabrsnes tvai
sDouce de Charlevojxobé odmidy se vhoda dophuji. Bilodeau piinasi do srési
sladkost, zatimcdouce de Charlevoixve sngsi zjemuje kyselost a dodava mén

horkou chu'.
Britegolg

Kanadska odia, kter4 byla f®dstavena roku 1980, &a nahradit Golden
Delicious Obsahuje gimérné mnozstvi cukru, malo kyselin i tafin vytéZnost gavy
je praimérna. Obdobi sklizé je uprosted z&i. Odolnost odidy je velmi dobra, a to
i proti strupovitosti. Stromy jsou produktivni au@tlé. Plody jsou zlatavZluté, misty
lehce naervenalé, sedni velikosti. Pro syj nizky obsah kyselin neni jablko atraktivni
k béZnému konzumovani, cliuje sladka a mdla. Ze stejnéhoavddu neni
doporwovano ani k vieni. Naopak v ciderové ssi sniZzuje kyselost mostu a debse

dophuje s hoda kyselymi odtidami Severni Ameriky.
Cortland

Prvni komegn¢ Us@ESnad odiida, ktera byla zasmné kiizena penesenim pylu
Z jedné odikdy na pestik druhé.i®dstavena byla roku 1915, v US a Kanhgel stéle
vyznamna. Je to velmi vhodna éda do mosStovych s&si na cider, fidavaji se k ni
hodre sladké, malo kyselé afiglovinové odidy. LepSi kvality dosahuji plody
péstovaneé v chladijSich sever§i poloZenych oblastech.

Fréquin rouge

Francouzské ciderové jablko pochazi z oblasti Nodmea Pati do kategorie
hoikych jablek. Pochazi z obdobtfesiowku a ve Francii z&lo byt velmi popularni na
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konci devatenactého stoleti vétsin¢ ciderovych oblasti. Dnes je znamo mnoho variet
této odiidy jakoFréquin rouge petiheboFréquin rouge de la Guerche

Yarlington Mill

Anglicka odihda, ktera spada do kategorieikusladka, ma fovod na konci
devatenactéeho stoleti. Je to jedna ze€tos® nejrozSfergjSich a nejznawjsich
horkosladkych ciderovych odd. Wsazuje se v modernich anglickych sadech a gal
pozcE, na koncifijna az z#éatku listopadu. O dostitvye dozrava v Severni Americe,
¢asto koncem Zé& Vhodné obdobi k lisovani je od polovitiyjna do prosince. Ddk se
adaptuje v cizich a velmi rozdilnych klimatech. a#oln& proti chladu a zarowge
péstovana i v hodh teplych oblastech jako je Australie. Obsahuje WgsonnoZstvi
cukru, malo kyselin a mnoho taiinvytéznost $avy je paiimérna. Stromy jsou otuzilé
a odada je odolna, mirh citiva na strupovitost a nachylnd ke spéatgavitych
(Jolicoeur, 2013).

Pti vyrobé cideru je zdkonem povoleno, akterymi producenty pouzivano, malé
mnozstvi hrusek. Jejich obsah nesrrekpatit 20 % objemu. HruSky maji byt kyselé.

Konzumni odidy chu’ oslabuiji, hnilkky komplikuji lisovani &iteni (Uhrova, 2005).

3.3.2 Skladovani a myti

Po sklizni jsou jablka nechana pg&akou dobu dozréat v chladném, suchém ardob
vétraném prosedi. Délka dozravani zavisi na dd¢, teplot a dalSich faktorech, byva

od dvou tydii aZ po vice nez #sic.

Idedlni, @i skladovani venku, je nechat plodyikpyté. Tato faze se nazyva
.poceni* a trva, dokud jablka nezsou ntknout a po slabém stisknuti ristane otisk

palce.

V prabéhu zrani dochazi k rozkladu zbytkového Skrobu riaycuPektiny zainaji
degradovat, a proto nastav&knuti. Dusik projde f&nmenou a snizi se koncentrace
asimilovatelnych frakci. K#i vyparovani vody pes slupku dojde k jejimu poklesu
v plodech a tim ke koncentraci jejich clikat chuti. Slupka se e slak svragovat

(Jolicoeur, 2013). Jinymi ukazateli zralosti mohoyt zmeny barvy, kdy u sétlych
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jablek Zluta tmavne a dostava syté odstiny aZz danzmva, nebo néiklad
nezangnitelna vin¢ zralych jablek.

Pred mytim je dlezitym krokem vytidéni vSech napadenych plipda’ uz jsou
nahreédlé, Zernalé, plesnivé nebo nahnilé, pro zamezeni miitobkontaminacetavy

i veSkerého technologickéhorzzeni, se kterym byisly do styku (Uhrova, 2005).

Pokud byla jablka sbirdna ze z&rje vhodné je umyt, nez budou drcena. Myti neni
nezbytna satast procesu vyroby. Jestlize byla jablka sklizematromu (dnes mnohem
castjSi zpisob sklizi), predpoklada se jejich relativiiistota. Resto velka wtSina
vyrobai cideru myti provadi. ZvldStpokud je sad v prasSném priasti nebo byly
aplikovany rikteré sprejové ifpravky, je myci faze na mistU jablek plati, Ze zdravé

kusy plavou, zatimco nahnila jablkadgest&né potapi (Jolicoeur, 2013).

Prani probihd n&gasgji v bubnovych nebo kartédvych pra&kach s naslednym
sprchovanim pitnou vodou pod tlakem po dobu 15 mekiliepla voda nad 30 °C by
méla smyt zbytky ovocnékych postki, po ni nasleduje oplach studenou vodoisté
plody se nechaji okapat (Uhrova, 2005). U pkétje nutné dodrzet genou dobu, kdy
pusobi, a ktera musi byt u kazdéhtfippavku uvedena. Po tuto dobu se ovoce nsmi

zpracovavat ani konzumovat.

3.3.3 Drceni

Pred lisovanim jsou plody drceny na maklstice tlusté asi 3 mm, coz unioje
jejich snazsi extrakci (Jolicoeur, 2013). Zadowcigzruseni pletiv a bék. S'ava se

lisuje |épe z ¥tSich ploch.

KasSovity produkt niZe v lisovaci fazi az homogenizovat atim se spatrs
propustnym (Hanousek, 2006). @mné neni ani rozdrtit velké mnozZstvi semen, protoze
se z nich uvaluje latka amygdalin, ktera se v metabolismu, komkrétrevech ¢lovéka
degraduje na kyanid. Latku, jez je ve vySSim mnadzgto €lo toxickd. Nadnirné
mnoZstvi rozdrcenych semen owliyje i hakou chu’ (Jolicoeur, 2013).

V Ciné na Bengbu Medical College v ofléni nadorové chirurgie byl zkouman
vliv. amygdalinu na zhoubné nadory plic metodou itnov Bylo prokazano, ze dokaze

inhibovat rtkteré typy nadorovych onemaosori. MnoZzstvi amygdalinu nutné pro
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inhibici bylo @ilis vysoké, nicmé# i snizena davka &a antimetastacickeé ¢inky
(Qian, 2015).

Lisovéani je nejlepsi provést ihned po drceni, jinak zhredne. Proto by se &o
patitat s kapacitou lisu a podle toho drtit ve zpratelném mnozstvi (Hanousek,
2006).

Pro domaci vyrobu jsou #poby drceni popsané riggdad v knizeJak se dla cidre
calvados pommeawnebo Doméaci vyroba mo#&t Popisuji maloobjemova #aeni
dostupna na trhu, i alternativni tgmby, jak si vyrobit viastni drticitistroj. Podle
Uhrové (2005) se proétsi vyrobu hodi valcové, kladivové nebo Skrabkougny ¢i

talitové drtte.

Taliifoveé (diskove) drtie

Zakladem je tatis 4 az 6 nozi, ktery rotuje (obrazek 3). Namisiairjsou na tali
neékdy piipevreny zuby nebo hroty. Procesiie kEzet kontinuald. Zvladne podrtit az
300 kg za hodinu, ale dop@eny jsou jednotlivé davky tené podle kapacity lisu
(Hanousek, 2006).

Obrazek 3Diskovy drti ovoce (1 — skni, 2 — nasypka, 3 — drtici diskHanousek,
2006)
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Kladivové drtie

Konetna dr byva jemrjSi nehled na velikosti fivodniho materialu. Pracuji na
stejném principu, ale existuje mnoho variaci prevdd Sted je tvden rotorem, na
némzZ jsou pevi nebo otdné upevréna kladiva (obrazek 4). Naspodu komory je sito,
jehoz vyngnou je ovlivrena velikost nejutsi castice drti. Kladiva narazeji na plody
atisknou je na 8hu drtée. Einnost se také lisi se zvolenou obvodovou rychlosti
(Rieger a kol., 2005).

NARAZOVE
DESKY

KLADIVA

ROST

-\-\-\"'\—\—

Obrazek 4Schéma kladivového dféi (Rieger a kol., 2005)

Valcové drtie

Rozdleny jsou na jednovalcovéj dvouvalcové. U prvni skupiny je postavena
pevna protideska, u druhé dva valce vykonavaji pohgp&ném sméru (obrazek 5),
Uhlova rychlost obou sete nebo nemusi liSit. Povrch gemi od hladkého paizne
ryhované a jiné. Jablka jsou mezi valcégpdré desku a valec) vtahovanagmbenim

tieci sily. Nastavitelna mezeraiukonenou velikost drti (Rieger akol., 2005).

Obrazek 5Sily pisobeni na‘astici v dvouvalcovém dtii (Rieger a kol., 2005)
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Dnes jecasto pouzivan kombinovany systém pro prani, dreelidovani, kde je
umyté ovoce kontinuatnvedeno k drtice a naslednk lisu. Takovy stroj zvladne asi
300 az 6 000 kg jablek za hodinu. Vyhoda je minmhalystavovani materialu vlivu
vzduchu, protoze zpracovani rozruSeného ovocegendité. Pro hruskovy nappgrry
tak vyhodny neni. Pegbuji 24 hodin rozestup mezi drcenim a lisovanimg(8ss,
2011).

Pri oddklenych systémech nema byt u jablek velka prodlpuatoze dr laka vosy
a octomilky, tim se zveda riziko kontaminace acekbérem. Oxidace Zigobi hrkdnuti

drti véetrg &avy (Proulx, Nichols, 2003).

3.3.4 Macerace (louzeni)

Navzdory pedchozimu jsou zde argumenty i pro prodleviedp lisovanim.
Macerace je vyluhovani materialu, ktery je vysypéirtice, ve gaw, jez byla pi tom
uvolréna. Pro vyrobu AOCAppellation d"Origin Contréléecidett, coz je francouzka
certifikace jejich lokélnich potravin, nesmi bytuyZito vyluhovani ve vo#l Fi delSim
uskladréni jablka obsahuji vice ve védozpustného pektinu. Pro nasledujici kroky je
vhodné jej uvolnit. Tkaiovy kyslik je spatebovan p maceraci ovoce a ligy tim

odurfou. Cast&né se ffitom rozlozi pektin.

Macerace probih& po dobu odpovidajici velikeastic.Cim v&tsi castice, tim delsi
doba vyluhovani. Délka zavisi i na procentualnirstaapeni kyselych jablek. Je-li jich
ve sngsi vice, doba se prodluzuje. VSe je uloZeno &8igh nadobach, jako je plastova
vana, dewény sud a podobné, které Ize zakryt a tim zamezinodkam a pistupu
kysliku. Pokud €ava zcela nezatopi tjrje dodana voda. Upinpondena df je jest
poradre promichana.

V teplotach nasSeho podnebiube trvat macerace 6 az 12 hodirti BvySené
venkovni teplat se vyluhovani zkrati do dvou hodin. Ob&mrostouci teplotou se
zkracuje doba procesuiifhedodrzeni tohoto pravidlatbe sngs drti a $avy za&it

kvasit a mnozi se octové bakterie.

Vyhody macerovani jsou: vysSi vylisnostij@mngjSi barva, diky uvoléinym

pektinim se snazisti (Uhrova, 2005).
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3.3.5 Lisovani

Lisovanému materialu je omezen styk se vzduchenilj kxidaci. Ziskana tgva
ma obsahovat minimum Kal Lisovani probiha tak rychle, abyava stihla odtékat.
byla co nejvyssi, zatimco doba lisovani co nejkralfak je vyvijen postuph) jak
ukazuje obrazek 6, akolikrat je vhodné jej ferusit. Jakost a mnozstvi ¥gené gavy

nezalezi na velikosti lisu, ale n&meém tlaku (Hanousek, 2006).

Wytédnost %

0 40 B0 120 180 200

Tiak kPa MNormalni strukiura
Kasovitad struklura @ — — —

Obrazek 6vytZnost moStu z dft(Hanousek, 2006)

VytéZznost gavy se oznéuje v % a pomaha &it predpokladanou spiwbu
cerstvych jablek na 100 liirneodkalenét@vy (Hanousek, 2006). Podle Uhrové (2005)
se vylisnost pohybuje mezi 40 az 50 %. Hydrauliikywytézi 65 az 80 %. Lze lisovat
i podruhé a pdeti. DalSi lisovani uz nedava tak kvalittagu.

Pro WtSi vyrobny se hodi nejlépe stojanové hydraulicke $ vrchnim fitlakem.

Tlak na nich Ize snadno nastavit podle objemu wiéhe materialu (Hanousek, 2006).

Ve Francii bylo lisovano kladovymi lisy a pagd je vystiidaly Sroubové
a wetenové ramove lisy s plachetkami. Kdyz §esebyly plachetky, uZivala se vrstva
slamy na spodku ramu igs jablka, 8ava fes ni snaze odtékala. Domacimi vyrobci je
tato varianta lisu stale vyuzivana. Pro velké vgmlsou mnohem lepSi plachetkové

lisy s olejovou hydraulikou. Mozné je pouzit i ktdsy vinarsky lis (Uhrova, 2005).
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Proulux s Nicholsem (2003) uvadi, Ze prvnimi liggab®’ava Zdimana z vyliskza
pomoci tZké vahy nebo paky a kiinV 18. stoleti byly zavedeny Sroubové lisyt¥
z nich nEly masivni dewéné Srouby, které o stoleti pagidnahradily Srouby kovove.
Lis kombinujici paku a Sroub poh#ity vodou nebo strojni silou se Siroce uZzival
v ciderovych oblastech v minulém stoleti. Roku 184gustus Q. Tucker dokoih
prvni hydraulicky lis na most. Moderni lisy jsourp@rné velké. Réni lisy maji mnoho
provedeni, pevazri typu etenového. Moderni éai lisy jsou Sroubové, jednas
dvouplachetkové nebo s hydraulickymi zvedaky. Sowéb lisy se skladaji

z jednoduchych nebo dvojitych ko&lachetkové maji samostatnou vanu.

WsSi obrat neZz plachetkové lisy maji lisy paso¥abléna dr je kontinudlw
nastikovana na otéejici se porézni pas. Pas jeda gesiadu valé z nerezové oceli.
Zvladne vylisovat az 6 tun za hodinu a vylisnossijevnatelna s plachetkovym lisem
(Buglass, 2011).

Kladove lisy

NejstarSi doloZenou existenci maji na Maraw roku 1582. Princip vychéazi
z jednoramenné paky pohybujici serevdném (¥tSinou dubovém) rdmu. Dosahoval
250 az 330 cm do vysky, 300 cm do délkyibdlgne 40 cm do §ky. Paka pesahujici
ram je nasazena na Sroub (viz obrazek 7), ktery maspodu upewmeé zavazi
o hmotnosti kolem 1500 kg. Nad mistem, kde na Srageda klada, se nachazi matka,
v niZ je Sroub zasazen. Matku lze téz zasatih@ do etena, coz se¢thlo nagtiklad
v Rakousku, Slovinskwii Mad’arsku. \fetenem je ot&eno pomoci t§e, ktera je
prost€ena vyvrtanym otvorem veretenu. Dilezitou sodasti lisu jsou ofry zasazené
do svislych a zakladovych traniPokorny, 2000).

Vietenové lisy

Vznik se datuje do obdobi 1. stoleti n. |. Mistemmiku je dnesni Italie. ®odnim
Gcelem bylo nejspiS vyuZziti v procesu vyroby sukna maSem Gzemi je dochovana
dokumentace o tomto typu lisu z 16. Stoleti. &iku dewéna konstrukce se v 19.
stoleti z&ala vyralit cast&ne z oceli. Orevo se jako uigdchoziho lisu uzivalo dubove.
Lisovaci ukon je provash primo hlavou vetena, viz obrazek 8 (Pokorny, 2000). Mensi
vyrobci uplatiuji vertikalni wetenovy lis s klinozapadkovymizzenim (Dohnal, 1972).
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Obrazek 8vretenovy lis s rumpalefirolec, 1974)
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SnekoVvé lisy

Pracuji kontinual& a vylisnosti dosahuji az 80 %, protoze tlak jeSvy&z u jinych
lisi. Lze vyvinout i 1,2 MPa. Pracuje jako Snekovy domik v zuZujicim se valci.
Sirsim¢elem je pivadéna dr a posouvana do uz&sti (Burg, Zeméanek, 2011). Valec
je uvnitt perforovany (viz obrazek 9). Naspodu se nacha{®@ry scezovwazabraiujici
praichodu matolin do moSstu fiPvyuziti nejvyssi vylisnosti (80 %) se do mostwstiva

nadnérné mnozstvi kal, které se Spatrodstraiuji (Svejcar, 1986).

Obrazek Snekovy li§Burg, Zemanek, 2011)

Pasové lisy

Jsou kontinualni stefnjako Snekové a i tlakem a vylisnosti se podolzaikladem
je systém rotujicich valg jimz prochazi dva polopropustné pasy (viz obréid®k Mezi
pasy je vloZzena dr Postups dochazi k ndistu tlaku 0,1-2 MPa. Faze, kterymit'dr
v lisu projde, jsou: scezovani, lisovantjdave lisovani, vvsokotlakeé lisovani. Plocha je

pomoci Skrabek a trysek s vodoulmzrné omyvana (Burg, Zemanek, 2012).
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Obrazek 1@Pasovy lis (1 — nasypka, 2 — horni pracovni pas,d®Ini pracovni pas, 4 —
lisovaci valce, 5 <iSteni pasu, 6 — vodni sprcha, A — oblast zcezovant, @last
lisovani, C — oblast gidavého lisovani, D — oblast vysokotlakého lisoydBiurg,
Zemanek, 2011)

Pneumatické lisy

Drt' je lisovana velmi Settn Nedochazi tolik k pronikdni nezadoucich latek
a polyfenol do mostu. Lisovaci tlak byva 0,01 az 0,18 MPay lpsacuji manualnim,
poloautomatickym nebo automatickymuispbem (Burg, Zemanek, 2011). Nerezovy
rotani koS, s gumovym nafukovacim valcem véedt, vyviji tlak plgnim valce
vzduchem za pomoci kompresorut'e tlatena nafukujicim se valcem na perforované
sttny koSe, skrz kterétava odtéka. # dosazeni padebné hodnoty tlaku je valec
vypustEn a cely koS je pomoci motoru uveden do rychlyckei, aby rozrusil

matolinovy kol& na vnitnich sénach lisu. Lisovani Ize opakovat (Kava kol., 1990).

Je rekolik konstrukénich reSeni pneumatickych tis Zakladni rozdleni mize byt
podle Burga a Zemanka (2011) na vertikalni a hot&oi, polouzakeny (obrazek 11)

a uzaveny nebo podle uchyceni membrany na cerdradimycen&i po obvodu.
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Membrana na Pinéni kode, Lisovéni Vyprazdiovani
stfedovém scezovan| matoliny
kiiZovém driaku

Obrazek 11Polouzaveny lis s centraléiuzavenou membrano(Burg, Zemanek, 2011)

Schémata k dalSim tym pneumatickych lis se nachazi vifloze 4, 5 a 6.

Hydraulické lisy

RozliSeny jsou dva typy podle ulozeni koSe. Prenvgrtikalni a osa jeho koSe je
svisla. Jejich podrozteni miZze byt je& na hornotlakové a dolnotlakové. Druhy,
horizontalni typ, ma osu koSe vodorévijobrazek 12). Lis pracuje na zakdad
nestl&itelnosti kapalin a tlaku, kteryi$ido vSech stran. Je Kmu potebacerpadlo
avalec s tlanym pistem. Velikost tlaku je ovlivma rozdilem ploch pistderpadla
a tlatného pistu (Kové& a kol., 1990). Ovladani ide probihat jak manualnim, tak
automatickym zpisobem. O rozruSeni matoliny se v tomtidppct staraji nylonova

vlakna nebo nerezové kruhy ve valci (Burg, Zemagéip).

Hydrolisy

Pryzovaci gumova membrana uvhilisu je plrtna vodou. Kdyz zme vytékat
odvzdusiovacim ventilem, je uzden (viz obrazek 13). Tlak se &ee zvysSovat,
doporiuje se dosahnout 0,25 MPa. PryZ quma) se stale pini, ro¥8je a lisuje df.
Jakmile je dolisovano, voda je zastavena a veotid#yreny. Tlak se vyrovnd a lis Ize
otewit. Filtrovaci vak pomize s odstraimim drobnychtastic (Web 1).

28



Obrazek 13ydrolis s kapacitou 100(Web 1)
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Nadoby na most

Wlisovany most se neda ukladat do nadob z hlinBaleza, pozinkovaného kovu
nebo smaltovanych nadob. Kyseliny z j&bie $avy reaguji s kovem a vznikaji
nechené pachut a gipachy. Volbou Spatné nadoby se dobry a kvalitrgtrehce znii.

Velice vhodna je potraviiigka nerezova ocel, ktera je ovSem dost draha. Pro
kvasné a skladovaci nadoby se hodi préertifikovana potravingka nerezova ocel,
plast, sklolaminat nebo epoxidové pryskg. KvaSenici skladovani v pouZzitych
sudech od whisky nebo rumuu#e cider piznivé ovlivnit a dodat mu komplexnost,
nicmére v diewnych sudech jsou pory, jimiz, mohou pronikat ne&cét
mikroorganismy. Proto jefppoziti takového sudu nutnékladné vymyti horkou vodou
pod vysokym tlakem. ifipadré lze ciSteni provést horkou vodni parou, drhnutim
a vyplachovanim. Whovujicim materidlem je i skide ot pormerné drahé (Proulx,
Nichols, 2003).

Pro vyrobu menSiho mnoZstvi Ize kvasit ve skhgich demizonech nebo
plastovych barelech. U Sp&taymytych nebo propustnych nadob je riziko zoctavan
napadeni plisni (Uhrova, 2005).

Vylisky

Zbylé ¢asti po vylisovani &3iny mostu #stanou uvnitlisu. Fredpokladéa se u nich
asi 30 % suSiny. Stale v nicligbrvavaji vitaminy, barviva aj., které se vyplaélel
vyuZzit. Moznosti je vice. Lze je suSit, pouzit @kq krmivo pro zwiata nebo
kompostovat (Hanousek, 2006)i Rompostovani nesmi vyliskyrifit k rostlinam gilis
brzy. Je doporteno nechat je alespalva roky na kompostu, jinak hrozi vysoky obsah
kyselin (Proulx, Nichols, 2003). &kde jsou wvylisky zuzitkovany k vyr@bpektinu
(Buglass, 2011).

Sedimentace jablné 3’avy
Robinson a spol. (1977) uvadi, Ze jakmile féava vylisovana, je uloZzena do
docasné nadoby, kde se necha sedimentovat. Dalia byt fizna, ¥tSinou mezi 12 az
36 hodinami. H teplot 4,5 °C a mé& muaze byt most v nddabi 24 az 72 hodin bez
nebezpél kvaSeni. Po skaeni sedimentace se muséga odvést bez naruSeni sedlin.
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Probiha to oterpavanim nebo odpogdim. DalSi metody odstrani kaki zahrnuji
tepelnou dpravu, centrifugaci, filtraci nebo enzyma@asah. Pro malé mnozstvi se

pouzivaji zidka.

3.3.6 Michani a testovani

Michéni

Pro dobrou a vyvazenou ahaideru je nejlepsi michaizné odéidy. Jde o odrdy
ze skupin sladké, trpké a i@, hdkosladké, trpké. Procentualni zastoupeni
jednotlivych skupin podle zemi je jiz uvedeno vikale o vykéru jablek. Proulx
a Nichols (2003) uvagii jako popularni proporce 30—-60 % neutralni baA@;20 %

kyselé, 10-20 % aromatické a 5—20 % svirave.

Michani miZze prokthnout ged drcenim. Jablka je jednoduché namichat, @lesédn
odhaduje vysledek. &Sina kometnich vyrobd& drti micha odidy predem. Druha
varianta je ped kvasenimCerstva 8ava je michana hned po vylisovani. Hydrometrem
je zmefen cukr a potencialni alkohol, ktery je vyfea z obsahu cukru v moStu. Nutné

je urit kyselost a ochutnanim lzeditrmnoZstvi sviravé slozky, jez tkidélo cideru.

Posledni variantou je michani po kvaSeriiz€ druhy se oddene zkvasi do sucha
(témef uplneho petvaeni cukru na alkohol) a poté jsou smichany. V ehwili je to
nejlépe kontrolovatelné ohledkvality vysledného cideru. Také je tentoigpb uzivan

pii vyrobe¢ cideru z odid dozravajicich viiznou dobu (Proulx, Nichols, 2003).

Testovani

Cukr

Cukernatost je ®fena mostorem (neboli hustogrem ¢i areometrem) nebo
refraktometrem (°Brix). # méfeni mosStomirem nema probihat kvaseni thvjeho
nadnaseni oxidem ubitym, kaly by n€ly byt usazeny neborefiltrovany. Mérny valec
je naplrén tak, Zze se nech&qiéct, aby mezi vySkou hladiny a okrajem nebylanaad
mezera (Hanousek, 2006).

Pro nefeni se musi dodrzet konkrétni teplota. fippct teplotnich odchylek je

nantiena hodnotaiepdaitena dle tabulek (Balik, 2004).
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Tabulka 5Jak kvalita jablek ovlisuje hustotu most(Uhrova, 2005)

hustota kvalita

1,047 — 1,056 podpmérna

1,057 — 1,065 @merna

1,066 — 1,070 dobra

>1,070 vyténa aZz excelentni

V Cechéach je snadno k dost&réskoslovensky normalizovany mostem(CNM
nebo NM). Podle jeho stiifi je pfimo ukeno mnozstvi kg cukru na 100 |. Jehodsmti
byva teplondr a @i jeho uziti by néla byt dosazena teplota 15 °C. Pokud je teplogg jin
je provedena korekce a rfap 20 °C je ficteno 0,3 °NM, u 10 °C je stejna hodnota
odeitena (Uhrova, 2005). Normovany mostame u nas jednim z najpsrgjSich
(Hodeiek, 2014).

DalSim typem je Klosterneuburgsky mostwmmerici ve °Kl, které udavaji kg
cukru na 100 kg mostu (Balik, 2004). Préepaiet kg cukru na 100 litr moStu
vynasobime na#tenou hodnotwislem 1,10. Oechsleho most&m(°Oe) ukazuje po
vydéleni ¢étyifmi procento celkového extraktu. Pro zjidit mnoZstvi cukru v mostu se

musi odéist necukerné slozky extraktu.

Jinymi typy mohou byt Wagn& mosStondr, Ballingiv hustongr urcujici kg
cukru/100 g mostu (°Kl = °Bg x 0,85) nebo Bauméhstbrér (°Bé) nefici priblizna
obj. % alkoholu vzniklého po kvasném procesu (He#e2014).

V piiloze 7 je uvedena tabulka s hustotami a k nim mstvdZzukru a alkoholu za

piedpokladu gemeny veskerého cukru na alkohol.

Pfi méfeni rienim refraktometrem sta odebrat duzninu z jablka, vylisovat malé
mnoZstvi gavy, ktera se vlozi doifstroje a odéte se hodnota refraktometrické suSiny
(Hanousek, 2006).

CukernakjSi jablka maji skolik vyhod:

e Z vysSiho obsahu cukru v mostu leze ziskat vyagpastalkoholu ve finalnim

produktu. Také zajifije kvalitu a ochranu proti infekcim.
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« Jablka s vysokym obsahem cukru mivaji vyrazn&'ahé vlastnosti a tim cider

obohacuiji.

* Tato jablka dozravaji poZf a obsahuji méh dusikatych latek, coz vyhovuje

pomalému kvaSeni a zvysSuje kvalitu.

Hlavnimi cukry v cideru jsou glukéza, fruktéza aclsar6za. Frukt6za (ovocny
cukr, levuléza) tvéi nejwtsi podil hmoty — mezi 7 az 11 %. Je to monosadhari
redukujici cukr. Glukoza (dextr6za, hroznovy cukii asi 1 az 3 % hmoty. Také piat
mezi jednoduché redukujici cukry. Jeji koncentratripd pi dozravani. Sachar6za
(fepny cukr) je bily krystalicky cukr, uzivany v kuyeh, disacharid. N&adi se
k redukujicim cukim, ale niiZe byt invertovan, zejménagobenim kvasinek. Vznikne

stejné mnozstvi glukozy a fruktézy (Jolicoeur, 2013
pH

Hodnota je dlezita, protoZze ovliuje antimikrobialni dinky SO, ve vysledném
cideru,viz obrazek 14. fed z&atkem fermentace se pH mostu pohybuje v rozmezi 3,3

az 3,7.Cim je pH nizsi, tim vyrazigi je kyselost a snizuje se riziko mikrobiélniho

Vi s

Pro vyrobu organického cideru beridanych dfi¢itani je nejlepSi dostat se co
nejbliz pH 3,3. Most s pH vys8im nez 3,7 je obvykiehle mikrobialg kontaminovan.

Pti méeni pH, je vlastt métena koncentrace vodikovych idntPresré vyjadiuje
zaporny dekadicky logaritmus oxoniovych (vodikovydtationti v moStu. Hodnotu
nelze jednoduse ¢it z chuti. Kyselou chtipocitow zakryva sladka chucukru, takze
pH pod 3,3 se fize jevit mnohem ménkysela. B fermentaci je vSak cukripmenén
na alkohol a kyselostistane steji vysoka. Na druhé strarkyselost nad 3,7 fize
chwove pasobit gijemnre, ale je nachylgsi k mikrobialnimu kazeni, proto vyzaduje
vySsi gidavek SQ.

Vhodné ngiidlo je pH metr. Lakmusovy papirek na pH test j&spsubjektivni,

kvili rizné interpretaci vysledné barvy a vysledkem je pawgtécislo.

e

odnid s fiznymi pH. Druhym zpsobem jsou potravitigka aditiva. CaC@zvedne pH,

zatimco kyselina jabt®ma pH snizi. RBblizné 1,2 g/l CaCQ snizi titr&ni kyselost
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0 0,1 %, 1 g/l kyseliny jabémé ji zvysi 0 0,1 %P0 takovéto Upravse fred provedenim
dalSiho néteni dw hodiny¢eka. U CaC@trva az 24 h do kokeého @inku (Mitchell,
20009).

g
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100 +

80 7

60

a0

20 _______....-——-"‘"’f
0 : : :

2.7 2.9 3.1 i3 35 3.7 39 4.1

volty oxid sifiity (mgl1)

pH

Obrazek 14PotFebné mnozstvi volného SAro dosazeni odpovidajiciho pH k prevenci
proti mikrobialnimu kazer(Mitchell, 2009)

Titra ¢ni kyseliny

Titracni kyseliny maji velky vliv na chucideru. Méti se organické kyseliny nebo
potencialni mnozstvi volnych protbrv jableené Faw. Primarni titr&ni kyselinou
v moStu je jablend kyselina. Kazda organickd kyselina ma jiny po@ndavani
volnych protoi moStu. ProtoZze ma kazdy most jiny pwrma formu organickych
kyselin, mohou i dva mosty se stejnymi timémi kyselinami mit jiné pH a naopak.

Titrace je WKZna laboratorni metoda na bazi chemické analyzyostgici
koncentraci organickych kyselin (Mitchell, 2009)bgazené kyseliny v mosStu jsou
zneutralizovany pomoci NaOH ocité koncentraci. Podle sgeby NaOH je dop&tan
obsah kyselin v mostu (Hanousek, 2006).

Fermentanim procesem je v cideru vyprodukovano také vyzr@ammnoZzstvi

kyseliny ml€né a octoveé.

MnoZstvi a porér kyselin ovliviiuje krome vybéru odiiidy i klima, ve kterém jablko
vyrostlo. V oblastech s horkym létem a dlouhym vag@gm obdobim, jako je

Australie, je kyselost citetnnizSi nez v chladnych oblastech. Ve stejné lokatitize
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také dochazet k parmeé velkym rozdiim. Zalezi na mnoZstvi srazek, teplétin
chladném Ié&t apod. MnozZstvi kyselin ovliwje také stupe zralosti @i skéru jablek
a nasledné skladovarim déle jsou jablka skladovanasan budou ve vy3si zralosti

pii lisovani, tim méa kyselin budou obsahovat.

Pro spravné vyvazeni kyselin jsou mosignych odiad michany dohromady, viz
kapitola ,Michani“. Bi michani mo&t je bran ohled na to, Z&qu fermentaci je chiu
ovlivnéna obsahem cukru, ale po zkvaSetstanou kyseliny a cukr jef@menén na

alkohol. V dolie vyvazeném cideru je obsazeno:
e pro s\wZi, suchy, pipadré Sumivy cider mezi 6 az 7,5 g/l kyseliny jalné,

» pro stedre sladky nebo sladky styl je obsah kyselin vyS3btqite zbytkovy cukr

chwove vyvazi navySené mnozstvi kyselin,

e pro evropsky styl cideru s vysokym obsahem tanendopordena nizsi kyselost

(4,5 az 6 g/l), protoze taniny ji vyvaziikosti (Jolicoeur, 2013).
Taniny, fenolické substance

Ve vinech a ciderech se projevuji sviravosti &bsti. Sviravost vyvolava efekt
smrséni tkaré nasledované pocitem sucha v ustech. To jésapeno zaslepenim
lubrikaénich proteiti ve slinach taniny a snizeni mnozstvi lubrikewipuse. Dostavuje

se sviravy pocittasto vyhledavany &ervenych vin jako Bordeaux.

Horkost je jedna ze zakladnich chuti. Wsocekhosubstance je povaZzovana za

trpkou nepijemnou chti, zatimco jeméhaorka je @ijemna a oskZujici.

Ve skuténosti jsou taniny slaieniny prokyanidif, které jsou za Host
a sviravost v ovoci zodpssiné.Cim je fetsizec molekuly kratsi, tim K& se zda, delsi
molekuly jsou svirakjSi. Obsah a po#n horkych a sviravych slaienin zalezi na
odrade.

V cideru dodavaji taniny komplexnost a stabilitwithDostavaji se tamipvazig
Z jablek, ale casténym zdrojem mohou byt i rdwné sudy, pokud v nich

cider fermentuje a zraje (Jolicoeur, 2013).

Ye a kol. (2014) ve své studii o vyvoji polyfedol cideru uvadi, Ze chemické

sloZeni polyfenal (kam pati i taniny a fenoly) mize mit pozitivni dopady na zdravi.
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Pasobi svou antioxidani aktivitou, maji neutralizani kapacitu a schopnost zachycovani
volnych radikah. Také misobi preventivé proti ischemickym onemoénim srdce
(nedostaténa dodavka kysliku do srdce) a proti nadorovym acr@xmim.

M¢éreni WtSinou neprovadi sami ani profesionalni vyrobctldse ve speciatn
vybavenych laboratéch. Dw nejpouzivagjSi metody jsou Lowenthalova metoda (také
manganistnovy index nebo titrsi metoda) a Folin-Ciocalteu index. Druh& jmenovana
je dnes standartni metodou ve w¥si@m pémyslu. Rozdleni podle obsahu tanin

v cideru:

* malo — mén nez 1,5 g/l kyselinyiislové (tannic acid,gHs,046, také kyselina
taninova, je odvozena od kyseliny gallove), miéyei Zadna titrovatelna tikost

¢i sviravost,

» stredre — 1,5 az 2,5 g/l kyselinyislove, mirna hikost nebo sviravost je vnimana
piijemng,
» vysoky obsah —is 2,5 g/l kyselinyitslové, velmi hiky/sviravy, nepijemny.

Idedlni koncentrace pro cider se v zapadnich zemidnglii nebo na severu
Francie pohybuje od 2 do 2,5 g/l¢t€ina cide@ z ostatnich regianma kolem 1 g/l
a merk (Jolicoeur, 2013).

Dusikaté latky

Jsou nezbytné praist jablek, komposty, hnojiva uzivana v zelistvi. Hnoji se
jimi sady jabloni pro vysSi vynos a odolnost stiorNevyhoda je, Ze se zvySi obsah
dusikatych latek v plodech, a jelikoZ je to vyzikaasinek, hrozi rychla fermentace.
Mezi hlavni dusikaté latky patbilkoviny, rozpustny dusik, aminokyseliny a paisich

v menSim mnozstvi.

Kvasinky potebuji aminokyseliny, amonné soli a thiamin (vitarBi). Fxi vySSim
mnozZstvi &chto latek probhne rychla a Uplna fermentace, ktera je&catv pamyslove

vyrobe cideru, kde jsoudzre pridavany. Pro kvalitni cider je lepSi pomaléa fernaeet

M¢éteni dusikatych latek je prov&tb formolovou (formaldehydovou) titraci (tzn.
aminokyseliny se nechaji zreagovat s formaldehydpak je teprve moZna titrace
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odmeérnym roztokem NaOH n&inidlo fenolftalein). Vysledky ukazuji mnoZstvi
asimilovatelného dusiku v ppm (mg/l). Hodnotyieného dusiku:

e 50 mg/l, chudy most, fermentace je velmi pomalaygipodobré nedplna,

e 80 az 120 mgl/l, velky sortiment ciderovych jabldkpré pro pomalou azietire

rychlou, Uplnou fermentaci,
e 120 az 150 mg/l, most velmi bohaty na dusikatéylatk

« 300 mg/l, velmi vysokd hodnota z hnojenych mladydlzkych strond, neni
doporwovano k vyroks cideru.

Asimilovatelny dusik je v aminokyselinAch a amorimyontech. Jde o dusik ve
forme¢ stravitelné kvasinkami. Je nepostradatelnou slozkeasinkové vyzivy. Jeho
mnozstvi v plodech ovliwuje mnohaginiteli od klimatickych pes vegeténi po zasahy
¢lovekem (Skrobak, 2015).

DalSi metodou rieni je Kjeldahlova metoda, kter4 zahrnuje veSkeungild
(Jolicoeur, 2013).

Pektinové slozky

V jablecném mostu se pohybuji od 0,1 po 1 %. Podileji sgpeanosti ovoce
a vytznosti ovoce. Tvid chapeau brun(hnedy klobouk) i cisteni. Zpasobuji

pektinové gely a opary, coz jsou defekty cideru.

Pektinové slozky jsou degradovany pektolitickymizymy (pektindzami). dmi
jsou napiklad protopektinazy, pektinesterazy (PEgsto nazyvané pektin methyl-
esterdzy (PME), polygalakturonazy (PG), pektin éRL). VSechny enzymy pracuji

spole&né na degradaci pektina eliminaci jejich mazlavosti.

Most z pevnych jablek lisovanych brzy po skliznisabuje hod# protopektiri
a minimalni mnozstvi rozpustnych pektinovych kysehi lisovani neékkych jablek po
delSim skladovani je v moStu vysoké mnozZstvi roupueh pektifi a je riziko

pektinového oparu nebo gelu.

Pektiny se v alkoholu srazeji. Jednoduchy testysaky obsah pektinje smichani
vzorku mostu s vysokoprocentnim alkoholenti ¥sokém obsahu se poskolika

minutach vytvéi vyrazné srazeniny a gelova strukturéed®jSi a vhodsjSi metodou
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jsou laboratorni testy. Ogani provadna ged fermentaci jsou keeving (viz kapitola
.Kvaseni (fermentace)”),fidani pektinazy nebo depektinizace (Jolicoeur, 2013

Pektinové enzymy jsou vyréby v podols tablet nebo v praskové fosmNejlépe
pracuji @i teplo€ od 26.6 °C do 37.7 °C.iPnizsi teplot je jejich pisobeni pomalejsi.
Aplikuji se nefastji do rozemletého ovoce rozmichané s vodowjeid lisovanim,
nebo do kon&éného cideru (Proulx, Nichols, 2003). Hubert a KBD07) uvadi, Ze je
béZzre¢ pouzivan i tzv. ,enzymaticky mix* slozeny z PME)d®-polygylakturonidazy
a pektinu lyazy. Rdavek pektinu je alas kombinovan &ericimi proteiny, nejastji
Zelatinou. Protoze Zelatina v jate $aw nese kladny naboj, w&ovani mohou
napomoct elektrostatické interakce se zaparabitymicasticemi zbytkového pektinu.

Zelatina bohata na prolin se srazi také s taniny.

3.3.7 KvaSeni (fermentace)
Pred z&atkem fermentace mohou byt provedesktera oSaeni mostu.

Keeving pochazi z francouzskéraefecation Pouziva se fedevsim v Bretani
a Normandii. Jde o metodufipkteré je do mostu fjdan chlorid vapenaty (Cagl
aenzym PME. Nasledn dojde k denaturaci a vysrazeni bilkovingast€énou

hydrolyzou pektid (Buglass, 2011).

Pfi pusobeni enzyiin je most ponechan v nizkych teplotdch kolem 7 °©veN
vytvoiena sekvence volné kyseliny galakturonové v kondbirsakationty ve &Aw
(predevSim kationty vapniku) vytiiaslaby gel. Do gelu jsou zachycerdastice
plovouci v moStu a vynaSeny na povrch, ifvee tak chapeau burnnadnaSeny
bublinkami CQ z pomalu z&inajici fermentace (Hubert a kol., 2007). Doch&i t
k cisticimu procesu, ale zaravé& redukci dusikatych Zivin. To vede k a&alik tydni
pomalé fermentaci, ktera jeitéinou neuplna, za vzniku p@mé nizkého procenta
objemu alkoholu+£5 %) a Zistatku zbytkového cukru (Buglass, 2011).

Pro komeéni vyrobu cideru je keevingizen pouzitim PME Aspergillu niger
a ionfi vapniku. Tradin¢ je tento proces staticky, al€ktefi velci producenti uziesli
na formu dynamickou. Po vylisovani je mo$eg noc inkubovan velmiistym PME

kvili demethylaci. Pak je mostigtlakovan dusikem a zaravge vstiknut do mosStu
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roztok chloridu vapenatého pro zlepSeni tvorby gElatace a keeving maji tak stejny
mechanismus, ale jinou kinetiku gelow@ta tistu ggny (Hubert a kol., 2007).

Pro francouzsky cider je keeving podstatnou ¢éeti vyroby, jelikoZz cider
s relativié nizkym obsahem alkoholu, polosuchy nebo poloslalkgmplexni chuti je

ve Francii znakem vysoké kvality (Buglass, 2011).

V kanadské studii na University of Guelph byl zkamvliv ¢étyt raiznych zgisohi
oSeteni mosStu na chemické vlastnosti a mikrobiologigbsofil mosti a cidef.
Materidlem bylo deset otll jablek z oblasti Ontario (Kanada)i&nymi chemickymi

vlastnostmi, ze dvou sklizni kli pasobeni klimatickych zgn.

V prvnim pgipact Slo o kontrolovany proces zpracovani jablek hnedsglizni
a testovaci vzorky byly odebrany poyidennim keevingu jeStpred nadkovanim
kvasinkami. V druhém ifpact byl postup stejny, ale gigavkem 30 mg oxidu
sificitého v podob K,S,0s na litr. Treti zpisob bylo uloZeni jablek na rostyi peplot
13 °C, dokud se negala svragovat, pak se postup shodoval s prvnim. V poslednim
piipadt byla jablka zmraZzena na -27 °C na dobu 2 az &iah a po rozmrazeni

zpracovana jako v prvnintipack.

Fermentace praila stejnym postupem pro vSechny vzorkytisigvkem 200 mg
dihydrogenfosforénanu amonného na litr. Po druhémcetd byly ogt odebrany

vzorky.

Ve vysledcich studie se u postupuiglpvkem SQ@ neprokazaly Zzadné vyznamné
vlivy ani na chemické vlastnosti ani na mikroorgany. U vzorki z jablek nechanych
n¢jaky ¢as dozrat fed zpracovanim byla nizsi vylisnost, nizSi titfakyselost a vySSi
pH v porovnanim se vzorky z prvniho postupu. Mo$bznrazenych jablek tbhec
nevstoupil do faze keevingu. Vzorky z mostu i cidesbsahovaly vySSi hladinu
metanolu a spolu se zvySenym vyskytem plisni v ma§t mohly vést ke zdravotni
zavadnosti. Ze zkoumanych o&sti se tedy prokazalo mrazeni jablek jako nefmén
vhodné (Wilson a kol., 2003)

DalSi mozné osstvaci zfgisoby a Upravy zahrnuji bleskovou pasterizaci, Uprav

kyselosti, pidavek cukrového sirupufigavek vyzivy pro kvasinky, michani s jinymi
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mosty neboiedny jableny koncentrat. Upravy zavisi na stylu vyrobce (Busgl
2011).

Mikroorganismy

V mostu je zastoupeno mnoho diubivych mikroorganism, z nichz ¥tSina je

fazena mezi kvasinky a bakterie.

Kvasinky jsou jednobuitné houbovité organismy dfici od 2 do 10 mikromaeir
Pro fazi kvaSeni jsou nepostradatelné, je to viklgejich metabolick€innosti. Krong
uziteinych kvasinek se mohou v cideru vyskytovat i takoktéré zgisobuji kazeni.
Pochazi ze slupek jablek, ale i z jejich duzingpdince. Proto i po umyti jablek se jich
do mosStu dostane velké mnozstvi. Dalsi se do mddstianou z prosdi @i drceni

a lisovani nebo z vyrobni linky, proto je nutné ogégenit sanitaci.

Bakterie jsou jednodussi a mnohem menSi jednsménorganismy nez kvasinky.
M¢efi mére nez 1 mikrometr. Pro vyrobu cideru je vhodné zbakterie mléného
kvaSeni a octove bakterie ¢leré bakterie mtiného kvaseni Zjsobuji malolaktické
kvaseni kde je i@menovana kyselina jabt®a na kyselinu mighou. Ostatni bakterie
mlé&ného kvasenidaji nechéné gichug a poruchy cideru. Octové bakterigetvaeji

alkohol na ocet.

Mikroorganismy Ize dit i podle poteby kysliku ke svému rogstani. Vyznamé
jejich pasobeni a Zivotnost oviiwje kyselost, teplota a dalSi parametry (Jolicoeur,
2013).

Kvasinky pro vyrobu cideru

Je klasifikovano fes osm tisic kmenkvasinek, ale jen par je vhodnych k vy&ob
cideru. Z kvasinek na slupce jablek je jen malé Ishd z kmene&accharomycesktery

je poteba pro cider.

V komegnich vysoce hygienickych vyrobnach jeikvantimikrobialnim opaenim
vysokd umrtnostifrozenych kvasinek a Sance na samovolnou fermetéagt nulova.
Vyrobci cide preferuji likvidaci divokych kvasinek, plisni a z@loucich bakterii

a pouziti laboratorh ziskanych ,vinovych kvasinek,” se znamou charakti&ou.
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Pii  ptimém pouZiti kvasinek do neofiého mostu kultivované kvasinkyepazi

divoké a fermentace prébne zdara (Proulx, Nichols, 2003).

Ve prosgch spontanni fermentace hdivpredevSim naprosto typické a komplexni
organoleptické vlastnosti cideru. Nevyhodou je afaitita cideru a risk néfznivého
pribéhu fermentace (Valles a kol., 2005). Také mnoho eidéru zfisobuji bakterie,

které je lepSi nejprve zredukovat pomoci, SO

Komecri vinné kvasinky se gzuji susené v balicich nebo v tubach s agarovou
kulturou. Jsou to laboratofnprodukované kultury z izolové@npéstovanych kmein
kvasinek nalezenych nézanych odtidach vina. Mezi nejznafsi pati vinné kvasinky,
ale Ize pouzit i najiklad kvasinky pro vyrobu Sampiského, Johanissbergeru, Tokaje
a jiné. Pek#skée kvasinky vytvdA velmi zakaleny cider, ktery iie mit silnou
kvasnicovou fichw’ a jde €Zko odkalit (Proulx, Nichols, 2003). Me&accharomyces
cerevisiaejsou rekteré metabolické procesy rozdilné, proto je dastupiroka Skala
komekné pouzivanych kvasinek k produkéiznych tym cideru (Peng a kol., 2008).

R

to vSestranna rychle tpobici levna kvasinka rezistentni protifesi a dobe
skladovatelnd. Nevyhoda suSenydbntrachetkvasinek je rozvoj velmi néfjemného

sirovodikového fipachu.

Némecké vinné kvasinky Dry Vierka (obchodni nazewujznamé pro tueni
vinovych rysi v moStech vyrobenych z jiného ovoceskiéré z nich jsou efektivniip
vyrobe¢ cideru. Propjcuji vyrobku silny naznak konkrétniho typu vinsegtoZze pochazi
Z jablek. Rhine, liebfraumilch, sauterne, champagneherry kvasinky zkvasi most
v cider s podtonyéchto vin. Pro Sumivy cider jsou champagne kvasingjyhodrgjsi,
ackoliv fermentace je dlouha a pomala. Nejradis@ESné jsou sherry kvasinky. Tkio
tenky sherry cider postradajici intenzitu vinnéhekdiu. PouZivaji se ve Spasku
(Proulx, Nichols, 2003).

Pouzitim¢istych kulturnich kvasinek, obegne forne aktivnich suchych kvasinek,
vede k standardizaci vysledného cideru. Lokalnskiugy selektované v daném regionu
jsouteSenim k zajighi adekvata kontrolovatelné fermentace a zachovani pozitivniho

podilu lokalnich kvasinek na vlastnostech cideruAsturii (oblast v severnim
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Sparglsku) je to BZna praxe P vyrobé cideru a stejnym Zpobem se vybiraji
i bakterie mléného kvaSeni pro malolaktickou fermentaci (Vallé®l, 2005).

Pro dlouhé uchovani se kvasinky skladuji v chladuahu ve folii nebo papirovych
balenich. Kvasinky jsou nastartovany vlozenim dg 3% teplé vody a po patnacti
minutach pidany do mostu. V jinémifpack je litr moStu uveden k varu ki zni¢eni
nezadoucich bakterii a poté zchlazen na startoiggdotu. Nasled® jsou gidany

kvasinky a gkolik dni seceka naiist kolonii, nez seffaji do zbytku mostu.

Prvni dny fermentace se kvasinky rnistaji diky dusikatym latkam v mostu,
predevsim thiaminu a aminokyselindntiddnym cukrem je zvySen potencialni alkohol
a rovnovaha dostupnych Zivin (Proulx, Nichols, 2003

VyZiva — vitaminy, mineraly a aminokyseliny jsotidany po zaatku fermentace,
nejlépe 1 az 3 dny patkovani, aby kvasinky netty stres (Merwin a kol., 2008).iP
nedostatku Zivin se fermentace zastavistBm kvasinek se snizuje rozpustny dusik
v moStu na minimum (10 az 20 mg/l)aKk miZe byt restartovan a podm Fidavkem
10 az 20 mg dusiku formou siranu amonného na litna 0,2 mg thiaminu a litr.

Kvasinkova vyZiva se prodava formou tablet neb&kuwgProulx, Nichols, 2003).

Kvasinky procesem fermentace modeluji aroma, tchbarvu, chemickou
komplexnost aj. Krom ethanolu a oxidu uhiitého je produkovana iada tkavych
metabolifi, které tvdi specificky charakter a styl cideru (Ye a kol.13]

Dinsdale a kol. (1999) studovali Zivotnost kvasingkpribéhu fermentace.
Naoskované kvasinky (1Dkvasinek/ml mostu) vytvdi pst generaci a podi dnech
byl patrny naiist ukorten. V nasledujicich dnechislo Zivotaschopnych kvasinek
klesalo, az po 35. dni bylo niZSi neZ ipokulaci.

Kyslik

Molekularni kyslik je rozpu&h v moStu, z toho &sSina pochéazi z okolniho
vzduchu nebo z vyligk pokud probhla macerace. Kyslik reaguje s velkym mnoZzstvim
slowenin. \EtSina z &échto reakci se nazyva oxidace. Jakmile k takovyakaien dojde,
most viditelrt zméni barvu do héda a ztmavne, stajrtak vylisky. Hrédnuti nenastane
pii casténém odkyskeni, kéemuZz pomahaji antioxidanty. Antioxidanty reaguji

s volnym kyslikem a nezbyde Zadny k dispozici patSdreakce. Kyslik je pi#bny pro
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nékteré mikroorganismy, podle toho jsoglehy na aerobni a anaerobni. Cider je
aerobni progedi (tzn. Ze obsahuje dostatek molekularniho kysikkvasinky zp&atku
piitomny kyslik vyuzZiji k mnozeni. V nasledujicich ziéh je vSechen Kkyslik
spotebovan a kvasSeni probiha anaekobZa anaerobnich podminekiepenuji
kvasinky cukr na alkohol. Anaerobmracuji i bakterie mi#ného kvaSeni, zatimco
octové a tkteré kvasinky fisobici kazeni jsou aerobni. Proto je v gg&idh fazich

kvasSeni zamezertigtup vzduchu (Jolicoeur, 2013).

Ragnemalm (2014)ipsvé praci doSel k zé&w, Ze v pibéhu michani se obsah
rozpuséného kysliku v cideruifilis neneni, ale i karbonizaci je vyrazheliminovan.
VétSina rozpu&ného kysliku se do finalniho produktu dostavadbghu lahvovani.

Sira a sfeni

Nékteré slodeniny siry maji fijemny dopad na oddové aroma. Najklad 4-
methyl-4-merkaptoethanol &avinonu Blanc.VétSina sirovych derivat ma vSak
negijemny zapach s detékim prahem 1 pg/l. Tyto sléeniny jsou znamy jako
merkaptany. Nkteré z&chto komponerit produkuji kvasinky &hem alkoholové
fermentace (Ribéreau —Gayon, Dubourdieu, 2006).

Pti vyrobe cideru je pouzivan Soxid skicity) jako antimikrobialni a dezinfeki
prostedek s konzerwaimi a reduknimi schopnostmi. Kultivované kvasinky
piitomnost S@snaseji, zatimco octové bakterie jsou usmrcenyild0 mg SQ na litr.
Saccharomyces cerevisiamlolaji i Sestinasolkinvyssi davce (Uhrova, 2005). DalSi
vlastnosti jsou antioxidai inky. Vaze kyslik s dalSimi molekulami produkovanym
primarni oxidaci. Molekuly, které by potenciélapisobily oxidaci, se tim deaktivuji
a k oxidaci nemize dojit. Antioxid&ni schopnosti se uplaiji predevSim po skameni

fermentace.

Pred fermentaci je vSechen materiékiddné sanitovan roztokem SCJolicoeur,
2013). Demizonygi plastové nadoby jsou dezinfikovany 2% roztokenp,. SRpztok je
piipraven ze 70 g distitanu draselného a 1 | vody. Pro uvsinh SQ jsou @idany
2 g kyseliny citrénové (Uhrova, 2005). Barely kterilovat i sirnou svici zapalenou
uvnitt. Dezinfikovan je veSkery materiél, kteryijge do styku s ciderem (Proulx,
Nichols, 2003).
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Jeden nebo dva dnyqdl nadkovanim kvasinkami je mos@ast&éné pomoci SQ
sterilizovan. Bakterie jsou na $0itlive, pokud je cilem vyhubit i divoké kvasinky,
koncentrace musi byt silna (Jolicoeur, 2013). Matithpovolené mnozstvi je 300 mg
SO, na litr moStu. Na most dstého ovoce nebo s pH kolem 3,3¢staére siticitanu.
Zadouci mnozstvi volného S@red fermentaci je 50 az 150 mg/teBna davka zavisi
na pH a stavu ovoce (Mitchell, 2009).

Nevyhodou je, Ze velké mnozstvi fGtery se nachazi v mnoha zpracovanych,
balenych potravinach, vinech a cidereclizen Skodit lidskému zdravi. ipustné
hodnoty jsou uvedeny zakonem. MnoZstvi,S@Ze ovlivnit i chd’ a wini cideru
(Proulx, Nichols, 2003).

Pritbéh fermentace

Fermentace mostu je proces, kdy jsou jednoduchg qikmenovany na alkohol
a oxid uhléity pusobenim konkrétnich kvasinek (viz ,Kvasinky pro etyu cideru®) za
vhodnych podminek (viz ,Michani a testovani“}zBa fermentace matginou dva
dgje.

Prvnim je alkoholickd fermentace, kdy kvasinky wsgfié hexdznim cukrem
produkuji alkohol a oxid uhlity (Proulx, Nichols, 2003). Kvaseni &aa @i ~22 °C
v termostatickych nédrzich z nerezuétdmou cilindrokonického typu) s michacim
systémem. P takové teplat je fermentace bdliva a trva 7 az 14 dni, poté se teplota
snizi na 10 °C (Buglass, 2011). Cidenza pgekypit vlivem pcaateni prudké
fermentace, nezipjde do ustalené &igi a bublavé fermentace trvajici tydny a&siae
zavisle na tepléta slozkach mostu. S Ubytkem cukru kvaSeni zpomalzastavuije.

Pokud neiistane zadny cukr, vychozim produktem je suchy cdeavazuje druhy
ferment&ni &) — malolakticka fermentace (Proulx, Nichols, 2Q0Buglass (2011)
oproti tomu uvadi, Ze je ciderfgterpan z kvasinkovych sedlin d&isté nadrze
s pridavkem didiicitanu a ciricich prostedki a ponechan dva dny odstat, zatimco
probih& citreni. Poté je cider ipterpan do nerezové nadrze, ve které probiha
n¢kolikatydenni zrani. Jedna se o nadrze nerezoveé n&poxidové pryskice, dolie

izolované, termostatické (tzn. udrzuji stalou teplo
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Malolakticka fermentace (také jabteoml&né kvaSeni, MLF) se uskutd tak, Ze
bakterie mléného kvaseni v cideru zkvasi kyselinu j&hleu v oxid uhkity a kyselinu
mlécnou. Kyselina mléna je jemgjSi nez jabléna a @la i jemrgjSi prijemrgjSi cider,

takZe je tento krok zadany u tvrdych, kyselych dide

Malolakticka fermentace setéinou spousti sponta&mpo alkoholické fermentaci
po premiseni do skladovaci nadrze. Cideabe pro podpieni malolaktické fermentace
po nmesic stat na svych sedlinach. Malo kyselé ciderpasasedlinach stat nenechavaji,

ale jsou odpushy ze sedliny, jakmile kvaseni ustane (Proulx, Nish2003).

Mlé¢né bakterie $ procesu fermentace spebuji 2 g/l cuki a 0,3 g/l kyseliny
citronové (Pelikdn a kol., 2002). Bwa hlavnimi rody bakterii mé@ého kvaSeni ve
vyrob¢ cideru jsouOenococcus (Onococcus oeai)actobacillus ktery zahrnuje vice

druhi, véetrg druhi zpisobujicich kazeni (Jolicoeur, 2013).

Proces brzdi vysoky obsah alkoholu ia 12 az 15 obj.% je zcela zastaven. Ke
zpomaleni fispivd i SQ vcetré vadzaného a nizkd teplota (pod 10 °C dochazi
k zastaveni). Vhodna teplota se pohybuje mezi I &C. Na odbourani kyseliny
jablecné se mohou podilet i kvasinky rodchizosaccharomycedejich misobenim
vnika etanol v anaerobnim priesdi. Bakterie mi&ého kvasSeni maji ovSem pro
pusobeni lepsi prosdi, kvali uvolnénym aminokyselindm, vitamiim a jinym latkam,
vzniklym uhynem kvasinek (Pelikan a kol., 2002).

Sanchez a kol. (2014), z vyzkumu vlivu kontrolovaméxtkovani malolaktické
fermentace na senzorické vlastnostimyslow produkovaného cideru, dosli k zdw,
Ze je vyhodné k nastartovani MLF aplikovat vhédybrané gvodni kmeny bakterii.
Lze tim dobu MLF zkratit az té&h o polovinu v porovnani se spontanni fermentaci
a ziskat Zadouci aromaticky profil s vyr&n ovocnosti. Zkratit se tak da i doba zrani

a celkového postupu bez ztraty na keatibne&Eného produktu.

Jablénoml&né kvaSeni harmonizuje dofavé vlastnosti snizenim kyselosti,
piiznivé balancuje porr kyselin a alkoholu nebo kyselin a zbytkového cukiMa

ustalovaci tinky, sniZzuje hrozbu dalSiho kvaSeni (Pelikan a, kk02).

45



3.3.8Cisteni, sté&eni

V prabéhu fermentace dochazi satiieni, kdy neistoty klesaji na dno (jadérka,
t828i slozky) nebo vyplouvaji na povrch (kousky duinapod.).Cista tekutina ze

stredu je oderpana.

Pektinesteraza #ggobuje vigkovani kali a postup# dochazi ke koaguaci kalovych
latek, rozpustnych soli kyselych pektin(pektinari) a soli kyseliny pektinové
(pektar). VWsrazeny pektin pluje k hladina nabaluje n@stoty, mikroorganismy
a dusikaté latky v moStu. Snizenim mnoZzstvi digtka latek se snizi gsobeni

kvasinek na cukr a vznikne sladsi cider.
Jsou dva zjisoby samdisteni:

e U prvniho zfisobu je v kvasné nadélponechan prostor nad hladinou cideru pro
kvasnou pnu, ve které jsou zaroievyneseny néstoty. Po gkolika dnech pna
zhutni a vytvéi hnédy klobouk. Podil n&stot klesa na dno.

e Vdruhém pipadt jsou kvasné nadoby naphy po okraj a most {p. voda), je
dolivan kazdy den. Tim kda gna fetéka pes okraj nadoby za dhsné manualni
pomoci, aby se nezachytavala na krafento zgisob je hygienicky natméjSi

a mnohem meénvyuzivany.

Aby se hrdy klobouk dobe vytvdil, je mozné pidat 40 g kuchiiské soli (NaCl)
na 100 lith mostu tj. 0,4 g/l. Vhod¥Si je vSak nachystat tak vhodné podminky, aby se
vytvoril sam. Podminkami jsou: stejny stulperalosti vSech jablek; dostate€ vyzrala
jablka; kysela jablka netvb priliS velky podil smdsi; louzeni trva #&kolik hodin;
prostor, kde dochéazi ke kvaseni ma mezi 6 a 12 °C.

Jakmile se zme v hrgdém klobouku nebo na jeho okraji objevovat bitdag
priblizné koncem prvniho tydne, je cider poprvéésta Bila gna vznika uvaiovanim
CO, ¢innosti kvasinek lezicich u dna a kdyZz nedojde i&esi, usazeniny se
pusobenim plynu zase ro#vdo celého obsahu nadoby.

DalSi kvaSeni je pomalejSi a |épe kontrolovateDréhé stéeni nastane po dvou az
trech ngsicich kvasSeni. Cider je $&n za zvySeneho atmosférického tlakuciSse ze
stejného dvodu jako prve, aby se fermentace zpomalila a ubyly kvasinky silcié

latky. Druhé stéeni je provedenofrile, pokud se do chuti dostala pathasedliny,
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nebo teplota vzrostla a fermentace {di$ rychla. V op&ném gipact je posunuta na
pozdsji, m&-li vysledny cider byt suchy.i&ti sté&eni je provadno zcela vyjimeéng,

pokud je fermentace stale moc rychla (Uhrova, 2005)

3.3.9 Finalizace, zrani, lahvovani

Zrani probih& velmi poklidh bez produkce C£ Fermentace jiz nehi. Je to
nejkritictéjSi obdobi, protoZze hladinu nechrani deka z,G&lstup vzduchu je omezen

na minimum.

Sumivy cider s firozenou karbonizaci prochazi kéneu fazi fermentace jiz

v lahvich nebo v hermeticky uz@né nadob (Jolicoeur, 2013).

Pro Uplre ciry cider je jeSt pouzivanctiteni nebo filtrace. Filtrovany cider protéka
pies Kemelinu nebo muselin, kam se zachycuji suspendovasiice. Filtrovanim
V jiném nezZ uzakeném systému vznika hrozba kontaminace octovymiebiakni. Ri
¢iteni jsou uzivany &které gidavné latky jako Zelatina, bentonit nebo pektinovy
enzym, pip. jejich kombinace. Kaly a neZadoudistice jsou vysraZzeny a staZzeny ke
dnu. V tomto pipact opst nasleduje sté@ni a niize dojit k lahvovani (Proulx, Nichols,
2003).

Po kvaseni Ize sladkost cideru upravidavkem cukru. V tomtoifpact by mohlo
dojit k re-fermentaci v lahvich, protoZze kvasinkykdy nejsou odstramy aplrg,
a vznikne suchy Sumivy cider. DalSi fermentaci pi@dchazeno nizkou teplotou
a rychlou spdaebou. Mozny zpisob stabilizace sladkého cideruigdpvkem cukru je
pasterace po uzgsni cideru do lahvi, ktera zabije vSechny kvasimgkdwiiky.
Doporwenou teplotou pasterace je 65 °C, tak aby ji doséély obsah lahve po dobu

cca 10 minut. Poté jsou lahve zchlazertypRetazené pasteraci hrozi @ma chuti.

Doslazovani je provédo i unélymi sladidly a nahrazkami cukru. V tontipact
neni Sance apného nastartovani fermentace a cidetane stabilni. Jsodigavany do
vyzralého suchého cideru a nezvysuji jeho hustdjdopordovartjsi je sukral6za
(C12H1Ci130s), které je pidavano asi jen 50 ppm (50 mg/l) k dosazeteédst sladkeho
cideru. DalSim je sacharin @sNO3S), ktery je v Anglii pouzivanyies 100 let a dnes
povaZovan za tra¢hi (Jolicoeur, 2013).

Buglass (2011) dodava, Ze je cideékterymi producenty dobarvovan karamelem.
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Do lahvi je stéen cider, ktery je klidny, stly a nengni se jiz jeho hustota.
Dobihajici fermentace v lahvi neni Zadana. Pokud, ameni sladkost, vytvid
usazeniny a igtlak v lahvi, ktery mze vést i k roztrzeni lahve. Lahve jsou gpin
aspa 2 cm pod okraj hrdla préwkvali tlaku a gnéni. Pouzivany jsou lahve vyrobené
piimo na cider. Zatky jsou pouzivany korunkové net#né jako na sekt, v jinych

zemich jsou lahve uzavirany mechanickymi ézgayUhrova, 2005).
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4 Metodika

V roce 2016 byl proveden jorkum v obchodnicketézcich Albert, Billa, Kaufland,
Tesco a Lidl. Zaznamenany byly vSechny druhy a tgpler, které tytorettzce
nabizeji. Kromd Sitky sortimentu v obchodech byly sledovany i cenyeridod
jmenovanych prodejc Praikum prokghl v Brrg.

Souwasre probihal sbr dat o zn&kach cideru prodavanych ve vySe uvedenych
fetzcich. Sledovan byl objem, druh obalu, obsah alkolo% obj., zem pavodu,
a zda byl cider vyroben z jalileé §avy¢i z jable&iného koncentratu.

Zpracovana data jsou uvedena v kapitole ,Vysledkls&uze" (tabulka 6 a 7, kde
v tabulce 6 je porovnana nabidka a ceny dider tabulce 7 jsou porovnany zakladni
parametry a fvod cidefi). Retzec Lidl v tabulce neni zahrnut, protoZze se v jeho

nabidce v dobprizkumu cider nenachazel.
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5 Vysledky a diskuze

5.1 Situace na&eském trhu

Vyroba cideru \CR se v poslednim desetileti¢aaé teprve rozméhat, o to rychleji
vSak naiista. \ktSinou jde o malé producenty, kterych je zde tatia a vyradji casto
z vlastniho mostu. &Sina pamyslow vyrakénych cidet je z jabléného koncentratu.
Kromé¢ lahvového nebo plechovkového uz neni vyjimkoweskych podnicich ani
toceny cider (Web 2). V fiméru je prodavan litr cideru za 70¢KV kvétnu 2015 byl
podle zaznari spol€nosti Nielsen mezitni nafist spoteby 376 procent a prodano
bylo 1,9 milionu litfi. NejprodavasSimi zna&kami byly Carling, Kingswood
a SomersbyWeb 3).

V roce 2015 uved| TestDNES vysledky €buych tesi primyslow i femesig
vyrabinych cided. VétSina z 22 odbornikse shodla na znatelrodliSné chuti cider
z pramyslové vyroby, kde igvladala sladka cliy aromatizovana tné¢ a chykila
Z pramyslow vyrakénych cideti ziskal nejlepSi hodnoceni Strongbow Gold Apple od
Heinekenu (Strongbow prod&3R dent na 300 000 lahvi cideru a momentéina vic
nez polovéni trzni podil v obchodech.). Posledni mista v loeeni zaujaly Carling od
Staropramenu a Kingswood od Rigkého Prazdroje, jejichz ctilbyla oznéena za
umeélou. (Web 4, Web 5).

Vubec prvniméeskym vyrobcem na trhu byl Mad Apple, zaloZzeny r@kK08, jez
ziskal i ocemni International Cider Challenge 2010 a 2011 v yowd Wrabin byl ze
100% jableéné $avy bez barviv, aromat a befigavku cukru. M| 6 % obj. alkoholu.
V roce 2013 byl pro nizky prodej staZzen z trhu andk vyrobu (Web 6).

V nasledujicich tabulkach 6 a 7 jsou shrnuty vysfedlastnino piizkumu trhu.
sortiment nabizi Tesco — d#vznaek. VSechny uvedenéettzce nabizi znky
Kingswood, Strongbow a Carling. Nejdrazsi dmu byl Magners v siti Tesco
(181, 51 K/l) nejlevrejSi Strongbow v plechovce ze &iKaufland za 42,25 .

NejcastjSim objemem je 0,33 a obsahem alkoholu 4,5 % obj.
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Tabulka 6Cidery v obchodnichiet’zcich gepaiitané na K/l (k 5. 4.2016) Yjahoda-
limetka, bezinka-limetka, hruskdry *classic “rosé “elderflower, red berries, gold

apple ®honey “cherry ®apple Ylimet-mint Papple cider, blacberry, peatYjahoda-

limetka, lesni ovoce, mango-malina

obchod| Albert Billa Kaufland Tesco
cider
Kopparberg | 114,85 k" neprodava 108,78K" 108,78k ¥
(sklo)
Kingswood 73,75 K29 169,75 K ¥ 69,75 K 2> 69,75 K =
(skio) 69,75 K& ¥
Kingswood 72,24 K ¥ 66,36 K °) neprodava 69,39
(plech) 71,21 K ?
Strongbowskio) | 60,30 K > 59,09 K 57,27 K& >° 57,27 K >°
Strongbow neprodava neprodava 42,25 ¥ 49,75 K& >°
(plech)
Carling skio) 88,33 ki 83,00 k& %% 183,00k "®° |83,00K "®
Carlinglechy | neprodava neprodava neprodava 81,67K
Somersbyskio) | neprodava neprodava | neprodava 78,48 K7
Somersbyplech) | neprodava 75,45 K7 75,45 K& 0 75,45 K 1V
Stowford Press neprodava neprodava neprodava 126,87 K
(sklo)
Kingstone neprodava neprodava neprodava 91,80 K
Presspet)
Magnersskio) neprodava neprodava neprodava 181,61 K
Rekorderlig | neprodava neprodava neprodava 90,60°K
(plech)
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Tabulka 7Porovnani znéek cider: prodavanych v hlavnich potravinovyéhtezcich

v CR.
cider objem (1) objem alk. | jabl. sklo/plech/pet zene
v % Sravaljabl. vyroby
koncentrét
Kopparberg| 0,33 4,5pezinka- | koncentrat | sklo Svédsko
(jahoda-limetka, limetka 4
bezinka-limetka,
hruska)
Kingswood | 0,4 sklo; 4,5;r0sé 5 | koncentrat| sklo, plech| CR
(classic, dry, rosé) 0’33 plech
Strongbow | 0,33 sklo; | 4,5 koncentrat | sklo, plech Holandsko
(elderflower, red 0’4 plech
berries, gold
apple, honey)
Carling 0,3 sklo; 4 koncentrat | sklo, plech | CR
(cherry, apple, 0’33 plech
limet-mint)
Somersby | 0,33 4,5 jabl.®va, | sklo, plech Dansko
(apple cider, koncentrét
blacberry, pear)
Stowford 0,33 4,5 jabl.&va | sklo Anglie
Press
Kingstone | 0,5 4,7 jabl. 8ava | pet Anglie
Presgclassic)
Magners 0,33 4,5 jabl.&va | sklo Irsko
(irish cider)
Rekorderlig | 0,33 4,5 hruskova a| plech Svédsko
(jahoda-limetka, jabl. Fava
lesni ovoce,
mango-malina)
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5.2 Nejznandjsi cidery vyrabéné vCechéch

5.2.1 Carling

Na cesky trh se dostal Carling cider vroce 2014. Vyr@dj zde Pivovar
Staropramen, vlastnikem je ovSem severoamerickysdfolCoors. Vznik Carlingu se
datuje do roku 1840.ficet let byl Carling nejprodavéjsim lezakem ve Velké Britanii
a tak v roce 2013 Zal vyrakst také cider (Web 7). Prvni ciderGeské Repubpice,
uvedeny pod touto ztkou, byl Carling Cherry cider, jelikoz nabidka omgch cidefi
byla v roce 2014 velmi mala. \€kterych restauracich je dostupnadeoa verze (Web
8).

5.2.2 Kingswood

Kingswood se vyrabi ¢eské Republice, ale jeho vyrobcem je Béky Prazdroj
paftici spolénosti SABMiller. Pivovarnické spoteosti pochazejici z Jizni Afriky, ktera
je ve svém oboru druha néfgi na s¥té. Jeji pole psobnosti zasahuje do Sesti
kontinentt a pgrevySuje 60 zemi sta. Plzésky Prazdroj je neptSi meziceskymi
pivovary a vyznamné postaveni ma dlouhadobcelé stedni Evrog. Plzeisky
Prazdroj vznikl v roce 1842 jako ¢’'ansky pivovar a az t&ho 60 let pozgi ziskal
ochrannou znamku ,Pilsner Urquel” neboli Rigky Prazdroj. Kingswood je na haSem
trhu odcervence roku 2013. Byl prvnidepovanym ciderem u nas. Vyvoj probihal na

zaklad prizkumi piimo meziceskymi spatebiteli (Vrbska, 2013).

5.2.3 F.H. Prager

Ceska spolénost byla zaloZzena Cyrilem Holubem a @jém Fruncem v roce
2011. Ve sklep byvalého Kr@ehlavského pivovaru v Kladnzalozili jablk&stvi
FrantiSka Huberta Pragera, kde keoaidert vyrabi i moSty. Inspiraci jim byly doméaci
britské a cidery a Spalské sidry, ale vSe vyrabi vlastni cestou z loldrgurovin a se
zachovanimceské tradice vyroby mast Nabizeji také variantu perry (z hruSkove
stavy). Nepouzivaji barviva, konzervanty ani dochwaba. (Web 9). V dubnu 2016
oteweli svoji specializovanou prodejnu v Praze (prypedalizovana prodejna vyrolc

cideru vCesku). Do budoucna planuji i semieg workshopy o vyrabmostu a cideru.
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V roce 2015 vyhral F.H. Prager ve Spisku zlatou medaili za nejlepsi evropsky cider
a planuje vyvazet i dodhecka (Web 10).

5.2.4 Rossbach

Rossbach vznikl v Hranicich u ASe a poprvé bigdstaven viejnosti v prosinci
2012. Zkladatel Filip Slouka podobiako zakladatelé F.H. Prageru ziskal zkuSenosti
s prokdukci cideru ip pobytu v Britanii. VWrabi cider podle jeho slovéesko-
anglického” typu zeskych i zahradnich jablek. Ze zahragnich odfd zalozZil v ASi
vlastni sad. Oceami ziskal na mezinarodnich s&kich v Asturii, Anglii a Michigenu

i v CR v testutasopisu Barlife a MF Dnes (Web 11).

5.2.5 Magnetic apple

Polabsky most, s. r. 0. vznikl roku 2011 a roku 204aal pobliz Kolina
produkovat most pod nazveRolabsky mosa ciderMagnetic appleDnes spolénost
nabizi ¢tyti druhy cideti — original, premium, hruskovy, wiévy — podle vlastni
receptury. VSechny vznikaji eskych jablek fednosté ze stedaieského regionu.
V Cechach a 2eskych produkt vznika cely cider ¥etns obali — sklo, etiketa, korunka
(Web 12).

5.2.6 CiderLand s. r. 0.

Spolenost CiderLAnd s. r. 0. vznikla wéznu 2012 a sidli v Praze. Produkuje
cidery: jabl€ny cider Vacla V., konopny Cannabis cider,iiogy cider Michael Angel
a zrajici jabléeny cider Véaclav V. Kroma cideru nabizi i moSty a jaliley ocet
(Web 13).
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6 ZAVER

Cider je vyrabn po mnoho stoleti a jeho technologie se stale aulalkje od
Slecheni a nalézani novych ait vhodnych pro vyrobu ciderujgs vyvoj technologie
zdokonalujici myti, drceni, lisovani, peigavné latky, Slechhé kvasinky a lahvovani.
Zarover je vSak snaha dodrZet tradici, navrat ke starymid@im jablek a zachovéani

zakladnich princif vyroby.

Pres dlouhou historii napoje cideru je jeho nabidaanasSem trhu zka¢ omezena.
Trhu dominuji s¥tové znéky, se kterymiceské zn&ky zatim ani v tuzemském prodeji
nemohou soupi. Ceské zn&ky se zamdiuji vice na kvalitu neZ kvantitu a fidit se
daji ve specializovanych obchodechtdinou pivnich), nebo v lokalnich podnicich.
Ceska tradice vyroby mostu je velmi ¢am pra¢ nadimi vyrobci cideru. Ti skupuiji
¢eska jablka, sklizi vlastni sady nebo si sadiizp@. Také upednosiiuji starSiceské
odridy jablek.

Ceské powdomi o cideru roste pasmé rychle a dekava se jesdtrychlejsi naist.
Lokalni vyrobci roz&uji podniky o nové zagstnance a atSuji lokality pisobnosti.
Nejbliz&imi népoji cideru je vino a pivo, coZ jsow Ceské Republice
nejkonzumovagjSi a nejoblibesi alkoholické ndpoje. Z toho Ize usoudit, Ze deci
ma vysoky potencial stat se velmi oblibenym. OpnatioZstvi minipivovak a vinnych

sklipka je v3ak vyrobg cideru vCeské Republice zatim poskrovnu.

Kazdd zem méa trochu jiné preference vysledného cideru i jédgislativni
uchopeni, proto je dnes mozné se setkat s t@spodrulii cideru. Zvladt v Ceské
Republice je cider legislativou p@mé Siroce definovan a vznika tak Siroka Skala

inspirovanatiznymi zen¢mi. Ocekava se proto Zfsneni jeho legislativy.

V praci je prvni kapitola dnovana legislati¥ v Ceské Republice. Potencial pro
rozvoj vyroby cideru je i kidi nulové spotebni dani, kter4 plati pro cider st&jjako

pro vino.
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8 RILOHY

maceracea .o .
(a) e [keeving] E{iﬁm lahvovani nebo
cet = e
: staceni do
ovoce, [myt] lisovani fermentace (kvasend) cider O- oenos] barel; jiskdivy
vhodna zralost dt —————— moit ——————— neho —— ., pokud byl
("poceni”) ;fln ;,-LI:JI];LIusL-w, nékolik tydni perry nékolil mésicn plidiin :ﬁkemj—‘
£djablka . simip, nebo byla
[doslazovani, nefiplna -
- oxid sifiditsy AiFatii’
MMichani miafe prob&hnout EPE davelk R CLzenL ﬁluace: fermentace
pii drceni, fermentaci nebo disifizitanu) pa‘_ster}zac&
maceraci. odposinek. : syceni]
phpadny pidavek L
ovid sifitity, vasinkové kultury]  jiskAVY.
ndpn‘n:;inel& - Cisty cider
(h) kerasinkova kultura, nebo perry
cukrovy sitap,
kvasmkova vyiva
[bleskova pasterace misto
myt . . _ plidavin siry] . macerace sudovini nebo
drceni _ lhsovani termentace do sucha Cider [MLF] lahvovani
avoce - - dit - - most - - nebo - e g o
_ [“’? tdny) perry filtrace, centrifuzace, zzi;}r-pslm‘r}-
voda | [sterilovana bleskova pasterace,

woda]

nebo koncentrovana

fedéni, michani,
syceni [doslazovani]

jabletna st'ava (70 “Brix)

Priloha 1 Schémata znazawjici a) tradicni/malo-vyrobu a b) velkoprodukci cideru a

perry (Buglass, 2011)
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Kombi linka pro vyrobu piva a cideru BEERCIDERLINE MODULO - zakladni sestava

PRIPRAVA
SUROVIN
1.1
slad chmel
sladowy
Srot

Horkeu vodu je moZné jimat
do zasobniku horké vody
twolitaln piisluienstui)

VARNA BREWORX MODULO

1.2

=

E

1.3

voda 85°C

miadina 25°%C

DOCHLAZENI MLADINY
*3.1

potfebny jen pro wyrobu
spodné kvagenjch piv

miadina 7°C (spodné kvaien piva)
1

mladina 25°C (svrchné kvaZena pival

pitnd veda 3-15°C

WCLU medul - samochladici zasobnik ledové vody

MYTi OVOCE DRCENI OVOCE LISOVANI MOSTU Z OVOCE _MOBILNI
2.1 2.2 2.3 CERPADLO
dreené 5.1
avace pivni
miadina|
CIF { sanitace
[y veds 2% bar pomoci| funkee varny
vacny
mo3t
HLAVNI KVASENI A ZRANI PIVA A CIDERU - 1 a2 10 ks samochladicich kvasnych jednotek se 2 ks CK tanki
TECHNICKE PLYNY ’,_J:__\_\ ’,_J:L_\_h ’,_:_\_H ’,_J:L_\_H ’,_J:_\_H 4 I ’,_J:L_\\ J
6.2 ccT1 4.1 cer2 ccT1 4.1 otz ot : cor2 PRODE]
10.1
7 oo =2 2 2 il 2 = 2
— SN
[
Co, ’\#/ V F b
N,
= = g o o k=]
Pratiacny Aivn G [ miladinamoit
©02 | N2 | Biogen
{zajiifuje provozovatel} R
| —
Nefiltrované pive/cider
k piimé spotfebé
{ |

Vzduchovy kompresor s uhlikowim mikrobialnim filtram

ﬁ tlakovy sterilizovany veduch

U

Poznamky

PoloZky oznatené * hvézditkou = volitelna wbava

Pofet tankl zavisi na poZadovaném vystavu a sortimentu vyrab&nych ndpojd

¥ restauraci
nebo ke stafeni do oball

Ptiloha 2Linka pro vyrobu piva a cideru BEERCIDERLINE MODUWOzéakladni

sesta¥: 1.Priprava mladiny: 1.Mackadlo sladu,

1.8Bcezovaci a Kva k&l

1.3Rmuto-mladinova-vystiraci panev, 2ritava most: 2.Mycka ovoce, 2.2 Dréi

ovoce2.3Vodni lis na drcené ovocg,lChlazeni mladiny. KvaSeni a zrani piva a

cideru:4.1Kvasné a zraci tanky (CCT) s integrovanym cliki a olievem, 5.

Cerpani kapalin a sanitac&.1Mobilni cerpadlo procerpani kapalin a sanitaci, 6.

Technické plyny: 6.¥zduchovy kompresor s uhlikovymi fil8y2 Tlakoveé lahve s CQ

nebo vyvijeé N, 10. Prodej piva a cideru0.1* PIneni napoji do obali nebo vyep.

(Web 14)
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Horkosladké

Ashton Bitter

Ashton Brown Jersey
Balls Bittersweet
Belle Fille De La Manche
Black Dabinett
Brimley Bittersweet
Brown Snout

Brown Thorn
Bulmers Norman
Burrowhill Early
Chisel Jersey

Coat Jersey
Collington Big Bitters
Dabinett

Doux Normandie
Dove

Dymock Red

Ellis Bitter

Fill Barrel

Harry Masters Jersey
Improved Dove
Major

Maundy

Medalle Dor
Michelin

Muscadet De Dieppe
Nehou

Omont

Osier

Perthyre

Reine De Hatives
Reine de Pommes
Rougette Douce
Somerset Redstreak
Stable Jersey
Stembridge Jersey
Tardive Forestiere
Tremletts Bitter
Vagon Archer
Vileberie

White Jersey

White Norman
Yarlington

Trpké
Backwell Red

Bramleys Seedling

Broens Apple

Cider Lads Finger
Crimson King

Frederic

Improved Lambrook Pippin
Reinette Obry

Severn Bank

Stembridge Cluster

Torn Putt

Sladké

Court Royal
Dunkerton Late Sweet
La Bret

Morgan Sweet
Nortwood

Sweet Coppin

Tall Sweet

Taylors

Horké, trpké
Breakwells Seedling
Broxwood Faxwhelp
Foxwelp

Genet Moyle
Improved Redsteak
Kingston Black
Porters Perfection
Red Foxwhelp
Stoke Red

Priloha 3Kultivary ciderovych jabloni pochazejici z UK, delené podle chut{Ferree,

2003)




Membréna u Piné&nl kode, Lisavini Vyprazdfiovani
poloviny stény scezovani miatoliny
polouzavieného
lisovaciho kode

=

o LT

Priloha 4 Polouzaveny lis s membranou uchycenou na poléwinit*ni strany(Burg,
Zemanek, 2011)

Membrana u Pinéni koSe, Lisovani Vyprazdfovani
poloviny stény scezovan( matoliny
uzavieného
lisovaciho kode

n

Priloha 5 Uzaveny lis s membranou uchycenou na polévmit*ni strany (Burg,
Zemanek, 2011)

Rozdruzovani Vyprazdhovéni
matolin matoliny

Priloha 6Uzaveny lis s membranou uchycenou na celéwhgtrare (Burg, Zemanek,
2011)
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Hustota (kg/dn) Cukr (g/l) Alkohol (% obj.)
1,032 64 3,9
1,034 60 4,1
1,036 72 4,4
1,038 76 4,6
1,040 80 4,9
1,042 85 5,2
1,044 91 5,5
1,046 97 5,9
1,048 102 6,2
1,050 108 6,6
1,052 113 6,9
1,054 118 7,2
1,056 123 7,5
1,058 127 7,7
1,060 133 8,1
1,062 137 8,3
1,064 141 8,6
1,066 145 8,8
1,068 149 9,1
1,070 153 9,3
1,072 157 9,6

Priloha 7Porovnani hustot, obsahu cukru a objemovych %halko(Uhrova 2005)
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