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ABSTRAKT

Bakalatska prace pojednéava o nizkoalkoholickych ovocnych napojich typu cider. Zabyva se
moznosti vyuziti starych ovocnych odrtid, historii a moznostech sadovnictvi v nasich loka-
litach. Stru¢né popisuje varianty cidert a recepty na jejich vyrobu. Vyroba cideru je rozdé-
lena do jednotlivych c¢asti podle pouzité technologie. Kontrola kvality napojt ukazuje také
na mozna rizika pii vyrob¢€. Na zavér prace je uveden potencial vyrobku a soucasni vyrobci

na trhu.

Kli¢ova slova:

Jable¢ny most, staré jablecné odriidy, jable¢né kvaSeni, druhy ciderti, nizkoalkoholické

napoje.

ABSTRACT

Bachelor thesis deals with low-alcoholic fruit beverages such as cider. It deals with the
possibility of using the old fruit varieties, history and possibilities orchards in our locations.
Briefly describes variants of ciders and recipes for their production. Manufacture of cider is
divided into different sections depending on the technology. Beverages quality control also
includes possible risks during manufacturing. Finally, the potential of the product and the

current market leader are mentioned.

Keywords:

Cider, old apple varieties, fermentation of apple, kinds of cider, low-alcoholic beverages.
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UvVOD

Trendem napojového sortimentu posledni doby se staly nizkoalkoholické ndpoje rtiznych
prichuti a specidly vyrabéné netradi¢nimi zptisoby. V neposledni fadé se jednd o napoje
z ovoce typu cider. Cidery jsou v soucasné dobé na vzestupu, piedevsim diky malovyrob-
cum, ktefi se snazi navazat na tradici anglickych nebo francouzskych postupti vyroby, které

jsou novinkou pro ¢eského spotiebitele.

Prace seznamuje s ciderem a jeho historii. Vyzdvihuje moZny potencial vyuZitelnosti tradi-
ce sadateni v Ceské republice a zachovéani krajovych odrid jablek a hrusek vhodnych pro
vyrobu cideru. Zaméfuje se na mapovani starych odrid v oblasti Moravského krasu, jejichz
extenzivni sady spoluutvarely vzhled krajiny. Tyto odridy jsou stale cenné pro své jedi-
necné chemické sloZzeni a chut, které ovliviiuji senzorické vlastnosti vysledného cideru.

Tim vzniké prostor pro regionalni cider.

Hlavni ¢ast prace popisuje technologicky postup pfipravy a zpracovani ovoce od jeho
sklizn€, po ziskani ovocného mostu. Znazoriiuje chemické procesy vyuzivané pii vyrobé
cideru. Tyto procesy musi byt fizené, aby byl dosaZen vysledny cider pozadované kvality.
K tizeni chemickych procesi je nutné dodrzovat presné dany technologicky postup a moni-
torovani pomoci méficich zafizeni. Jeho nedodrzeni miize vést k vadam vysledného cideru.
Soucasti prace je jejich prehled a vypis pficin, které mohly zpisobit nekvalitni produkt.
Dalsi kapitola se zabyva zpracovanim sekundarniho odpadu ve formé biomasy vznikajiciho
pii vyrobé. Nastinuje jeji efektivni vyuZiti zejména pro energetické a potravinaiské tcely.
Zavérem prace je pro inspiraci uvedeno nekolik receptl véetné technologickych postupt
pro vyrobu cideru. Recepty jsou uvedeny pro produkci odliSného mnozstvi napoje
z diivodu zdtraznéni rozdila ve vyuziti vhodnych technologickych zafizeni. Praci uzavi-

ram piehledem cidert distribuovanych v maloobchodnt siti.
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1 SEZNAMENI S CIDEREM

Cider je alkoholicky napoj, ktery je charakteristicky tim, ze obsahuje mensi mnozstvi alko-
holu. Objem alkoholu je v rozmezi 0,5 az 8,2%. Od vysSich hodnot jiZ nelze napoj oznacit
jako cider, ale jako jable¢né vino. Toto rozmezi ale neni definovano v zadném zakong.

Napoj se vyrabi fermentaci zpravidla jablecného mostu. Zakladem je tedy jadrové ovoce.

Dle vyhlasky Ministerstva zeméedélstvi ¢.335/1997 Sb., je cider definovan, jako — ,,ndpoj
vyrobeny Uplnym nebo c¢astecnym alkoholovym kvaSenim cCerstvé nebo koncentrované
jable¢né $tavy nebo koncentratu, ke které byla ptidana voda, nebo jejich smési; pridavek
vody, cukru a nejvySe 25% objemovych hruskové §tavy, a to pfed i po kvaSeni, aromatiza-
ce pfirodnimi aromatickymi latkami z ovoce a ptidavek regulatord kyselosti jsou mozné;
ptipustné je téz pfidani Cerstvé nebo koncentrované jablecné §tavy po kvaseni a upraveni
obsahu oxidu uhli¢itého jeho pridanim nebo ¢astecnym ¢i Uplnym odstranénim.*“[1]

Perry je podle vyhlaSky Ministerstva zemédélstvi €.335/1997 Sb., definovan jako — ,,napoj
vyrobeny Uplnym nebo cCastecnym alkoholovym kvaSenim cerstvé nebo koncentrované
hruSkové §t'avy nebo koncentratu, ke které byla pfidana voda, nebo jejich smési; pfidavek
vody, cukru a nejvySe 25% objemovych jablecné §t'avy, a to pfed i po kvaseni, aromatizace
pfirodnimi aromatickymi latkami z ovoce a pifidavek regulatorti kyselosti jsou mozné; pfti-
pustné je téz piridani Cerstvé nebo koncentrované hruSkové stavy po kvaSeni, a upraveni
obsahu oxidu uhli¢itého jeho piidanim nebo Castecnym ¢i Uplnym odstranénim.*[1]

Vime, e v minulosti uz Rimané znali tento napoj. O cidru se mizeme doéist v Zaltaii Ca-
mbridgeském z roku 1150. Také pouziti cideru bylo znamo pii ndmoinich plavbach, ptede-
v§im jako prevence proti kurd€jim.

V antice se nazyval napoj sikera a teprve od 13. stoleti se pouzivd v Anglii nazev cider
[sajdr].

Dalsi nazvy:

Baskicko — sagardo

Francie, Kanada — cidre [sidr]

Spanélsko, Portugalsko, Jizni Amerika - sidra [sidra]

Italie — sidro [sidro].


http://cs.wikipedia.org/wiki/Baskicko
http://cs.wikipedia.org/wiki/Francie
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kanada
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%A0pan%C4%9Blsko
http://cs.wikipedia.org/wiki/Portugalsko
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ji%C5%BEn%C3%AD_Amerika
http://cs.wikipedia.org/wiki/It%C3%A1lie
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V 6. stoleti vznikl v Evropé profesni cech vyrobct cideru. Cider vyrabéli taktéz kiestanské
klastery pecujici o jableéné sady. Ve 13. az 15. stoleti se jiz zakladdaji odridy jabloni a
hrusni v zdmeckych zahradach. Prvni spis o tomto lahodném népoji napsal Mistr Julien Le
Paulmier v roce 1588, jehoz dilo se jmenuje De vino et pomaceo. Vyrobou se pozd¢ji za-
byval Philipp Jakob von Griinthal. Zacatkem 17. stoleti byl cider konzumovéan Slechtou.
Pozdé¢ji se vSak stal napojem pro Sirokou vetejnost. Zakladaly se prvni ovocné Skolky a
podporovalo se vysazovani ovocnych sadii, tvarovani jabloni a hrusni. Tim doslo k rozsite-

ni ovocnych sadt a vyroby produktti z ovoce.

Népoje typu cider vyrabi mnoho zemi po celém svété a v né€kterych mé dlouholetou tradici.
Nejvétsi oblibenost a produkce patii Velké Britanii prevazné v hrabstvich Herefordshire a
Worcestershire. Ve Francii se cider vyrabi v Normandii a Bretani. Ve Spanélsku v Asturii a
Baskicku. Némecko vyrabi cider pod nazvem Apfelwine v Hessensku a Frankfurtu. Vyro-
bené cidery maji nejen odliSnou technologii zpracovani, ale i senzorické vlastnosti, coz
dava napoji v riiznych zemich opravdovou jedinecnost. V Ceské republice se napoj zacal
nedavno prodavat pod nazvem cider [sajdr]. Vzhledem k oblibenosti prodeje nizkoalkoho-
lickych vyrobki, jako jsou ochucena piva, ziskal cidr své misto 1 na ¢eském trhu a dostal se

1 do povédomi spotiebiteld.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Ovocn%C3%A1_%C5%A1kolka
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2 OVOCNE ODRUDY VHODNE PRO PRiPRAVU CIDERU

L4

V této praci je snahou vyuzit piivodni staré odridy jablek, které maji vyrazné rozmanitéjsi
chut’, nez nové vyslechténé odriidy. Nové vyslechténé odrudy, plivodem amerického typu
jsou chut'ové jednotvarné. To znamend, ze se jedna o sladka jablka nevyrazné chuti. Chut’ a
pronikavou viini nam u ovoce urcuji estery organickych kyselin, zejména kyseliny jable¢né,
citronové a Stavelové. Obsah téchto kyselin je u novych odrid potlacen a tim se ovoce jevi
slad$i. Tato vlastnost novych odrid je ale pii vyrobé cideru spiSe nezadouci, protoze je

tteba ovoce, které doda vyslednému cideru jedine¢nou chut’.

Druhym dtlezitym faktorem, ktery je vyhodny pii vyrobé cideru z ptivodnich starych od-
rud, je marketingova vyuzitelnost nestandardniho ovoce. V dnesni dobé maji potencial re-
gionalni ekologicky péstované produkty. Proto by velky vyznam mohly mit produkty
z krajovych nebo starych odrud, které se k danému uzemi vztahuji a jsou na trhu tézko

uplatnitelné.

2.1 Staré a krajové odridy jablek

Stara odrtida je tézko definovatelnd, protoze chybi kritérium pro jeji urceni. Nejcastéji je
definovana Casem od svého vySlechténi. Obecné se za starou odriidu povazuji odridy pés-

tované pred II. Svétovou valkou, protoze po valce doslo k velkému rozmachu Slechténi.

Krajova odrtuda je definovana regiondlnim rozsifenim jako takzvana lokalni odrtida. Vétsi-
nou se jedna o odrtidu, ktera byla vyslechténa v izolovaném prostiedi pfirozené bez zasahu
Clovéka nebo drobnym zasahem mistniho péstitele. Jedna se o odridu, kterd vznikla

v ur¢itém kraji a je pro dany kraj typicka.

Pro préci byla zvolena oblast okoli Moravského krasu a Drahanské vrchoviny, odkud po-
chazim. V prvni fad¢ se vychazi z mapovani starych odrtd jabloni, které bylo provedeno

v roce 2004. Vysledek mapovani je uveden v pftiloze €. 1.
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Pii mapovani byly zjiStény tyto staré odrudy:

Tabulka 1 Seznam nalezenych starych odrad

Nalezené odridy:

ASTRACHAN BILY KARDINAL ZiHANY (SALOVE)
BAUMANNOVA RENETA KOZENA RENETA ZIMNi
BLENHEIMSKA RENETA KRASOKVET ZLUTY

BOIKOVO a BOIKOVO OBROVSKE LANDSBERSKA RENETA
BOSKOOPSKE a BOSKOOPSKE CERVENE MALINOVE HOLOVOUSKE
CITRONOVE ZIMNIi MALINOVE HORNOKRAJSKE
CRONCELSKE MATCINO

GDANSKY HRANAC ONTARIO

GRAHAMOVO PANENSKE CESKE

GRAVSTYNSKE a GRAVSTYNSKE CERVENE PARMENA ZLATA ZIMNi

HAJKOVA MUSKATOVA RENETA PRUSVITNE LETNI (SKLENENE ZLUTE)
HEDVABNE POZDEKVETE SMIRICKE VZACNE

JADERNICKA MORAVSKA STRYMKA

JEPTISKA (ZELEZNE) SUDETSKA RENETA (JESENICKA RENETA)
KALVIL CERVENY PODZIMNi VILEMOVO

Staré odridy byly Slechtény k urcitému specifickému vyuZziti a uzptisobeni mistnim pod-
minkdm jiz od praddvna. Geneticka jedinecnost tohoto ovoce piedstavuje nejen ekologické
bohatstvi, ale jejich zanikem by utrpélo i kulturni dédictvi. Staré odridy obsahuji specific-
ky genofond a jsou vynikajicim zdrojem Zzivin. Nékteré jsou vhodné na kompoty, jiné na
suseni, uskladnéni, nebo mostovani. Tyto odriidy se vyznacuji vysokym obsahem $tavy pfi

konzumni zralosti.

Byla provedena studie na porovnani chemického sloZeni starych jable¢nych odrid a ko-
mercniho ovoce, kterd jasné prokézala a poukazala na jedineCnost §tavy ze starych jablec-
nych odrid. Studie je dikazem o dulezitosti zachovani tohoto genofondu. Analyzovéany
byly staré odridy Boikovo, Jadernicka moravskd, Kardinal Zihany, Panenské ceske,
Parména zlatd zimni a Strymka pro porovnéani s komeréni odridou Idared. Hodnotil se ob-
sah rozpustny pevnych latek, obsah titrovatelnych kyselin, celkovy obsah fenolovych latek

a obsah flavonoidu.
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Tabulka 2 Vysledky srovnani odrad

Obsah pevnych Obsah antioxidanti Kyselina askorbo-

latek [%Brix] [mg/1] va [mg/1]

Boikovo 15,38 £0,26 1.985+113 92,68 £2,73
le:('ierniéka morav- 16,95+ 0,21 5541 % 101 102,39 + 3,82
ska

Kardinal Zihany 14,21 £ 0,28 2.595 + 95 105,11 + 5,65
Panenské eské 16,92 + 0,30 2.569 + 106 145,35+ 8,13
Parmena zlata 14,38+ 0,25 1287+94 90,80 + 4,37
zimni

Strymka 16,65 £ 0,34 2.637+ 110 144,05 + 6,01
Idared 15,45+ 0,29 968 + 93 101,62 + 3,95

Podle tabulky je patrny vétsi obsah u vétSiny sledovanych parametrti u starych odrid ve
srovnani s novou odriidou. Napiiklad u obsahu antioxidantl je vyrazny rozdil, ktery je zpu-
soben reakci starych odriidy na drsné podminky v ptirodé. Nové vySlechténé odridy maji
tuto vlastnost potlacenu. Je prokazano, Ze vySe uvedené latky maji ptiznivy vliv na zdravi

¢lovéka a proto maji staré odridy velky potencial a vyuziti v prevenci proti onemocnéni.[2]

Piehled starych odriid vhodnych pro vyrobu cideru

Gdansky hranac - barva zelenozluta s ¢ervené krvavym prekrytim. Nekdy b d

je plod zihany. Duznina naZloutld, pod slupkou narGizovéla. Velice stav-
naté plody, chutna sladce s malinovou pfichuti. Sklizi se koncem zafi.

Konzumni zralosti nabyva kratce po sklizni.

Hmotnost plodu: 160-200 g

Odrida: podzimni Obrazek 1 Gdansky hranac

Kalvil — tmavé krvavé cervené plody. DuZnina bila az riiZzové mramoro-
vana. Chut $tavnata, navinula malinova. Sklizi se ke konci zari. Kon-

zumni zralost v fijnu.

Hmotnost plodu: 160-200 g

Odrtida: podzimni az zimni

Obrazek 2 Kalvil
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Matéino — Barva plodu tlumené prouzkovana cerveno-zlutd. Duznina
zluta, aromatické kotenité chuti. Sklizi se v zaii nebo zacatkem fijna.

Konzumni zralost od fijna do ledna.
Hmotnost plodu: 130-168 g

QOdruda: ran€ zimni

Panenské Ceské - Plody jsou Cervené. Duznina bila, pod slupkou nékdy

narizovéla. Chutna S$tavnaté, sladce navinule. Sklizi se koncem zafi.

Zralost se pozna podle viiné a miiZzeme ji o¢ekavat uz v listopadu.

Hmotnost plodu: 60-90 g

Odruda: zimni
Obrazek 4 Panenské ¢eské

Parména zlatd — Plody syté zluté, karminové pruhované. Jablka jsou
vyborné kotenité chuti. K ¢esani dochazi v prvni poloviné fijna. Kon-

zumni zralosti dosahuje za 4 az 6 tydnt po sklizni.
Hmotnost plodu: 80-170 g

Odruda: zimni

Stymka — Plody zluté, s ¢ervenymi pruhy. Duznina nakyslé chuti. Velice
Stavnaté tvrdé plody bez aromatu. Lze dlouhodobé¢ skladovat. Sklizi se
v fijnu. Konzumni zralosti dosahuje v tnoru a vydrzi i do ¢ervence. Most

vyrobeny v fijnu ma nasladlou chut’.

Hmotnost plodu: 90-140 g
Odrada: zimni Obrazek 6 Strymka

Pro vyrobu cideru jsou vhodné jen nékteré druhy jablek. Jak je uvedeno v kapitole recepty
a varianty ciderti, vysledny cider miize byt sladky, polosladky nebo suchy. Na vyslednou
chut’ vyroben¢ho cideru mé nejvétsi vliv chut’ jablka. Jablka jsou pfedevSim tfidéna na

skupinu jablek sladkych, sladkohotkych, kyselych (trpkych) a hotkych.
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Pro nastaveni spravné chuti cideru je nezbytnd kombinace téchto skupin. Sladké jablka
maji vysoky obsah cukru a jsou vyhodna na kvaSeni. Zejména proto, ze pii kvaseni cukrii

dochazi k preméné na alkohol. Naopak kysela jablka dodéavaji cideru jeho jedinecnou chut’.
Staré odrudy tfidéné podle chuti:

Jablka sladka: Matc¢ino, Jadernicka moravska, Panenské Ceské, Boikovo

Jablka hotkosladka: Boskoopské

Jablka kysela: Strymka

Pro srovnani uvadim rozdéleni jable¢nych odrid dle anglického déleni. Odriidy mostovych

jablek jsou rozdéleny do ¢tyt kategorii podle relativniho podilu kyselosti a taninu:
Sladké odriady

Nejjemnéjsi ze Ctyf kategorii. Jsou vhodné k tomu, aby smés mostl, ktera je z aromatic-
kych odriid, byla pftijatelnéj$i v chuti a vini. Zjemiuje celkovou chut’ mostu. Typickymi
ptiklady sladkych jablek jsou Sweet Coppin, pii pouZiti v malé mife. Court Royal byl pou-

zivan hojné. V dnesni dob¢€ pouziva jen ziidka.

Hoftkosladké odrudy

Jablka dodavaji charakteristickou chut’ anglickych mostii. Maji nizky obsah kyselin a vyso-
ky obsah taninu. Ten je zodpovédny za dva pocity na patie - sviravost a hotkost. V hotkém
jablku existuje celd fada kombinaci téchto dvou charakteristik, které¢ se méni od malé svi-
ravosti s intenzivni hotkosti k velmi vyrazné sviravosti spolu s jemnou hotkosti. Typické

hotkosladké odridy jsou Dabinett, Yarlington Mill a Tremlett‘s Bitter.

Ostré odrady

Ptevladajici charakteristikou kyselosti. Dnes se vyskytuji méné Casto dnes, protoze nové
odrtdy jsou ptevazné sladké a urcené jako stolni ovoce. Existuji uznavané plné ostré odri-

dy Crimson King and Brown’s Apple.

Hoiko ostré odrudy

Ctvrta tfida mostovych jablek. Jedna se o odriidy s pomérné vysokym obsah kyseliny a
taninu. Jako ptfiklad uvadim Stoke Red. [3]
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2.2 Chemické sloZeni jablek

Jablka obsahuji urcité mnozstvi biologicky aktivnich latek, které je ovlivnéno zejména od-
radou, pudnim prostfedim, mikroklimatem, ale pfedevSim stupném zralosti ovoce. Byla
provedena studie, kterda dokonce prokazala velky rozdil v obsahu vétSiny aminokyselin a
dalSich dusikatych latek v prubéhu zpracovani ptirodnich ciderti ve dvou po sob¢ jdoucich

letech sklizn€. Nejhojnéjsi aminokyseliny v Cerstvych mostech jsou asparagin (12,35 mg/l),

kyselina asparagova (11,12 mg/l) a alfa-alanin (6,45 mg/1). [10]
Voda

Je zde zastoupena v nejvétSim poméru (asi kolem 85%). Voda vaze koloidni Castice, coz

ma za nasledek mensi vytéznost mostu.

Cukry

Sladkost plodii zptisobuje fruktéza (ovocny cukr), glukoza (hroznovy cukr) a sacharoza
(titinovy a fepny cukr). Béhem zrani dochéazi ke zvySovéani obsahu cukrii, kdy sachardza

piechazi ve fruktozu.

Organické kyseliny

Kyseliny ovliviiuji kvalitu a chut’. Obsah kyselin v jablkéach se pohybuje v rozmezi od 0,2
do 1,6% (obj.). Kyselou chut’ v jablkach zplisobuje pievazné kyselina jablecnd (70%) a
citronova (25%.) V mens$i mife se mize vyskytovat i kyselina salicylova, jakoz i stopové

mnozstvi kyseliny Stavelové.
Skrob
Tvofti se v nezralém ovoci. Béhem zrani se ov§em obsah Skrobu sniZuje a méni na cukr.

Pektinové latky

Jablka obsahuji pektin. Pektin je linearni polysacharid galakturonové kyseliny.
Pektiny se dé€li podle rozpustnosti ve vod¢ na:
a) nerozpustné ve vod¢

b) rozpustné ve vode


http://cs.wikipedia.org/wiki/Polysacharidy
http://cs.wikipedia.org/wiki/Rozpustnost
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Jedna z jejich vyznamnych vlastnosti je jejich schopnost vazat vodu. Pifeménou nerozpust-
nych pektinl na rozpustné dochazi v pribéhu zrani k meéknuti plodd. Zralejsi ovoce obsa-

huje pektinii méné. Ptilis velky obsah pektinil snizuje Cirost a filtrovatelnost cideru.
Bilkoviny
Jsou zastoupeny v malém mnoZzstvi.
Vléknina
Jablka obsahuji vysoké mnozstvi vlakniny. Vlaknina se déli:
a) rozpustna
b) nerozpustna

Vlékninu najdeme v jablku piedevsim ve slupce. Vlaknina upravuje traveni tuki a sachari-

da. Plsobi v travicim traktu jako prebiotikum.

Ttisloviny

Polyfenolické latky zplisobujici trpkost, sviravost a hotkost ovoce. Pfi pisobeni kysliku
probihaji oxida¢né redukéni reakce, které zptisobuji hnédnuti ovoce. Pii vyrobé cideru jsou
tyto latky Zadouci. Odbouréavaji volné radikély a plisobi na organismus antioxida¢né.

Tabulka 3 Ptrehled zastoupeni slozek

Slozky [ %]

Voda 83,70

Cukry 10,50

Vlaknina 1,50

Bilkoviny 0,40

Trisloviny 0,10

Kyseliny 0,80
Vitaminy

V jablkéch se vyskytuje vitamin B B, Bs Bg, vitamin A i vitamin E. Obsah vitaminu C je
u kazdé odridy jiny. Nejvice vitaminu C obsahuje slupka. Riznou upravou dochazi ke
ztraté vitaminu C. Tepelnou upravou (varenim, peCenim) je ztrata nejveétsi. Nejvetsi podil

vitaminu C je tedy v syrovém ovoci a nasledné suSeném.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Polyfenol
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Trpkost&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Sv%C3%ADrav%C3%BD&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ho%C5%99kost
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Tabulka 4 Ptrehled zastoupeni vitamint

Vitaminy [mg/100 g] ‘

Vitamin A 16
Vitamin C 0,5-30
Vitamin E 0,27
Vitamin B 35
Vitamin B, 26
Vitamin B3 180
Vitamin B 0,06

Mineralni latky

Na obsah mineralnich latek v jablkach se podileji zejména klimatické podminky, péstova-
ni, odriida, velikost i dozrévani jablek. Z tohoto diivodu je obsah minerélnich latek odlisny.
Jablka mineralni latky obsahuji pouze v malém mnozstvi a pievazné ve slupce. Dilezité
mineralni latky jsou vapnik a fosfor prospésSné pro stavbu kosti. Dal$i mineralni latky jsou
draslik, hot¢ik, v malé mife také Zelezo a jiné mineraly.

Tabulka 5 Prehled zastoupeni mineralnich latek

Mineralni latky [mg/100 g]

Draslik 126,00
Hor¢ik 2,60
Sodik 1,70
Vapnik 7,40
Fosfor 10,10
Zelezo 0,32
Méd’ 0,08
Vonné latky

Jablka obsahuji vonné latky pievazné ve slupce. Hlavni vyznam maji pfedevSim pii senzo-
rickém hodnoceni. Pfi moStovani se snazime vonné latky co nejvice prenést do mostu, pro-

toze z velké Casti ovliviiuji chut’ vysledného cideru.[4]


http://www.prozdravi.cz/draslik/
http://www.prozdravi.cz/horcik-2/
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2.3 Obsah latek v jableném moStu

Cider se vyrabi ve vice zemi. Kazdd zemé& ma svym zplisobem stanoven jiny obsah latek
v jable¢né §tavé. V tabulce je uveden piehled nckterych oblasti, kde se cider vyrdbi s po-
rovnanim obsahu latek v jableéném mostu. Z tabulky je patrné, Ze sladky cider je oblibe-
néj8i v zapadni casti Velké Britanie a Normandii. Nejvice kyselin obsahuji cidery
v Baskicku a Némecku.

Tabulka 6 Obsah latek v jable¢ném mostu

Pomérné zastoupeni Cukernatost [SG] Koncentrace [g./1]

[7o]
Poznamky

=
=)
o
on
-]
S
~
ey
‘=
i
W

Piavodni Konefna Kyseliny T¥isloviny

[g.1]

Polosladky
Polosuchy

1,045-
Rakousko 10 20 30 40 1,000 35 1,5 Osveézujici
1,055
1,045- Stiedné svétly,
Baskicko 20 15 15 50 1,002 3-6 1,2-1,8
1,055 pfichut’ octa
Sumivé, mirna
ostrost, St'avna-
1,055-
Normandie | 20 50 20 10 1,065 1,010 3 1,4 tost ovoce je
’ dana tfislovina-
mi
Sussi nez

z Normandské

Bretan 30 30 30 10 - - - - oblasti, vice

tfislovin a mine-

rald.
Némecko 25 - 50 25 - - 3-6 0,35-0,7 Jemny
UK West 1,040- 0,998-
10 70 10 10 3,5-4,5 1,5-1,8 -
Country 1,060 1,001

USA 45 20 35 - - 34 0,75-1 -
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3 VYUZITELNOST TRADICE SADOVNICTVi

Z historie je znamo, ze jablon¢ se vysazovaly pro dobré podminky na vétSin€ Uzemi.
K tradi¢nim ovocnym stromiim nejen v Ceské republice proto neodmyslitelné tyto stromy

patfi. Pro péstovani téchto ovocnych stromil je zde vhodna ptida i podnebi.

Dilezité je pochopit ovocnaisky vyvoj, nebot’ kritéria na soucasné odrady a technologie
péstovani jsou odlisna od kritérii, ktera platila v obdobi klasického ovocnafstvi, tj. zhruba
do poloviny 20. stoleti. Mnoh¢é vlastnosti, které byly dfive brany jako pozitivni, jsou dnes
vnimany negativné, nebo jsou uplné nepodstatné. Jako priklad miizeme uvést dobu, po
kterou je schopna konkrétni odriida plnohodnotné plodit. Zatimco dfive bylo pozadovéano
mit dlouho plodici odridy i za cenu pozdéjsiho vstupu do plodnosti, tak dnes je tato vlast-
nost spiSe na Skodu. Dnes je poZzadovan vstup do plodnosti jiz od 1 roku po vysadbé i za
cenu kratsi celkové doby plodnosti. Bujny rust a velky vzrist, faktor kdysi vniman spise
pozitivné, je dnes bran vylozen€ negativné. Dnes jsou Uplné jiné pozadavky na vzhled, ve-

likost 1 chut’ ovoce.

Tyto pozadavky na idedlni ovoce soucasnosti se samoziejme projevily a projevuji pii vybé-
ru vhodnych odrid do dalSiho Slechténi. VéE&tSina modernich odriid jabloni je zaloZena na
peti nejcastéji pouzivanych odriiddach. Jsou to Jonathan, Coxova reneta, Golden Delicious,
James Grieve, Mclntosh. Jedna se o odrudy, jez jsou chut'ové vynikajici, které diive tvotily
hlavni ¢ést sortimentu v intenzivnich sadech. Tyto odridy vSak nejsou pfili§ vhodné do
horsSich, extensivnich podminek. Vyvoj ve Slechténi jde smérem k odriddm vhodnym do
podminek intenzivnich sadi, popt. udrzovanych zahradek, ale nikoliv do extensivnich vy-
sokokmennych sadl. To Ze mame odriidy, jeZ jsou rezistentni vici strupovitosti a tedy je
mozno je uspésné peéstovat bez chemie, neznamena jesté, ze jsou vhodné do extensivnich

poméri a horSich klimaticko-piidnich podminek.

Mnohé diive velmi populdrni a chutné odridy se prestaly péstovat, nebo nebyly zatazeny
do dalsiho Slechtitelského programu. Divodem miize byt naptiklad ptili§ bujny rist, coz je
ptipad kdysi vyvozni ¢eské odriidy hrusné Solanka. Jindy byl diivodem pozdni vstup do
plodnosti. To se tyka napt. nejlepsi podzimni odriady jabloné Gravstynské, ktera navic rov-
néz velice bujné roste. Obecné doplatily na vyvoj ve Slechténi renety, coz je typ jablek vy-
znacujicich se hutnou, kofenitou duzninou, tedy vlastnosti u modernich jablek nezadouci.

Diive byly oblibené i proto, Ze 1épe zahanély hlad neZ jemné moderni jablka.
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Typ kozenych jablek, z nichz nejcastéjsi je odrtida Boskoopské, ptestal byt péstovany pie-
devsim pro své, estetické nedostatky. To oviem plati pro Ceskou republiku, ale nikoli vzdy
1 pro jiné staty. Jak Boskoopskeé, tak Gravstynské jablko stale tvofi vyznamnou ¢ast trzniho
ovoce v némecky mluvicich zemich.

Definice extenzivniho a intenzivniho sadu.

3.1 Extenzivni sad

Stary zpiisob sadovnictvi zaloZen na pouziti vysSich
kmennych tvarech — vysokokmen, polokmen (1,2 viz

obrazek 9). Vzdalenost mezi stromy (spony) — jablon 12

x 12'm, hruseft 12 x 12 m. Obrazek 7 Extenzivni sad

Diky vysokému tvaru maji stromy vét§i odolnost proti namrzani. Hlubsi kofenovy systém
zajistuje veétsi odolnost proti zasychani, lepsi ptisun zivin a lepsi stabilita proti vyvraceni
stromll. Ovoce je nutné Cesat nebo setfasat. Stromy zacinaji pozdé&ji rodit a jsou dlouhové-

ké. Zivotnost sadu az 100 let.

3.2 Intenzivni sad

Moderni zpisob péstovani ovoce na nizkych kmennych
tvarech — Ctvrtkmen, zakrsek, vieteno (3,4,5 viz obrazek

9). Vzdalenost mezi stromy (spony) — jabloni 3 x 1,5 m,

hrusen 4 x 1,5 m.

Obrazek 8 Intenzivni sad
Diky nizkému tvaru jsou stromy nachylné na namrzani.
MEIEi kotenovy systém, zpusobuje nutnost veétsi péce
jako je zalévani, hnojeni, vyvazovani. Ovoce se sbird

rucné. Brzy a intenzivné rodi. Zivotnost sadu je piibliz-

né 10 az 15 let.

Obrazek 9 Velikost stroma
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4 ZPUSOBY PRiPRAVY, ZPRACOVATELNOST OVOCE

Pted zapocetim zpracovani ovoce je nutné si zajistit potfebné vybaveni. Je dobré mit vSe
pfedem pfipravené, aby nedoslo ke komplikacim. K nakupu pouzivame specializované

prodejny pro zpracovatele vina nebo piva.

Pomtcky: Syfidlo, sirky, vosk, kvasné nadoby (demizony) rtizné velikosti, ostatni kvasné

nadoby, kvasnou zatku, mostomér (cukromér), lihomér, lis, 1ahve, kostyt, filtra¢ni tkaninu.

Z vyse vybranych ovocnych odriid, vhodnych pro vyrobu cideru, se zpracuje ovoce nasle-
dujicim zptisobem. Technologické postupy se skladaji ze sbéru, tfidéni, prani, drceni a li-

sovani.

4.1 Sbér ovoce

U sklizné je dilezité urcit ten spravny €as. U jabloni nelze stadium zralosti pfesné defino-
vat. RozliSuje se dospivani plodu, tj. proces zrani na stromé, ktery konci skliziiovou zralos-
ti, a vlastni zrani, ke kterému dochazi az po sklizni a které kon¢i konzumni zralosti. U ra-
nych a ran€ podzimnich odrid neni mezi skliziiovou a konzumni zralosti podstatny rozdil.
V podstaté dosahnou konzumni zralosti jiz na stromé. Skliziiové zralost je stadiem dospi-
vani, kdy plody dosahuji nejvétsi kvality pro skladovani, nejvetsi obsah cukru a nejlepsi

vzhled. Neexistuje dosud jednoznacna metoda ur¢ovani optimalni skliziiové zralosti.
Existuji tyto metody urceni skliziiové zralosti:

e doba, kdy urcity pocet zdravych plodu jiz opadl a vétSina plodit miize byt utrzena
pomérné lehce,

e doba, kdy dostava zakladni barva slupky plodii vétSiny odrtid svétlejsi odstin,

e mgéieni obsahu Skrobu v plodech,

e m¢éfeni intenzity dychani,

e méfeni obsahu aromatickych latek (obsah kyselin),

e mgéfeni tvorby etylénu (laboratorné slozité).
PtedCasné sklizend jablka maji mensi obsah cukru, maji nizsi vytéznost (pfi dozravani ¢ini
denni ptirtstek az 1 — 2% vahy sklizn¢), nebo siln¢ vadnou. Naopak odridy sklizené poz-
déji maji také nizSi obsah cukru (po dosazeni zralosti obsah cukru klesd), brzy moucnati.

Tim vznikd problém pfi lisovani a je nizka vytéznost.
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Pomérné ,,dobrym ukazatelem* skliznové zralosti letnich odrad jablek je opad ,,cervivych
ploda, které jiz dosahly skliziiové zralosti. Letni odruidy jablek se zacinaji ¢esat 5 — 6 dni
pied dosazenim konzumni zralosti. Nevyhodou je jejich nestejné dozravani. Je-li to mozné,
1ze doporucit sklizet nadvakrat. V prvnim terminu se sklizi velké a vybarvené plody, ostat-
zen jablek podzimnich odriid. Obvykle ke skliziiové zralosti dochazi 1 — 2 tydny pied do-
sazenim konzumni zralosti. Plody téchto odrid pomérné snadno opadavaji, a proto asi (pfi
bézné sile vétru) bude opad nejlepsim meétitkem. Nejveétsi problém je stanoveni spravného
terminu sklizn¢ pozdnich odrid. Péstitel by mél brat rovnéz v uvahu, ze plody zimnich

odrtd i v pokrocilém dospivani stale rostou.

4.2 Tridéni

Ovoce uréené k naslednému mostovani je tfeba nejprve tiidit. Pti tfidéni je nutné odstranit
jakkoli poskozené ovoce. Do mostu nepatii ovoce nahnilé, z€ernalé, plesnivé i ovoce na-
hnédlé. Padand jablka by neméla dlouho leZet pod stromy. Poskozeni slupky ma za nasle-
dek rychlé napadeni hnilobou a plisni. Odkrojeni plesnivé ¢asti plodu neni vhodné. Presto-
ze se odkroji plesniva ¢ast plodu, zbylad ¢ast plodu mize jiz byt napadend mykotoxiny. Po
tfidéni se zpravidla ovoce pfed dalSim zpracovanim uskladiuje nebo se pokracuje dal§im

krokem. U vét§iny podzimnich a zimnich odriid, je vhodné ovoce na 2 tydny uskladnit.

Uskladnénim se v ovoci sniZi obsah vody a tim se zvysi obsah cukrii a zvyrazni chut’.

4.3 Prani

Protfidéné ovoce se nasledné myje nebo propira zdsadné pitnou vodou. Odstrani se veSkeré
mechanické necistoty, které na ovoci béhem péstovani a sklizné€ ulpé€ly. Déle se jedna o
odstranéni rezidui chemickych kontaminantt, souvisejici s pouzitim chemickych postiiki.
Na tento druh znecisténi se s vyhodou pouziva tepla voda, zpravidla 30°C. Po prani nasle-

duje oplach studenou vodou. Postup pied samotnym mostovanim spociva v drceni.
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4.4 Drceni

Cilem drceni je rozrusit plody, pletiva a buniky, aby se pfi nasledném lisovani ziskalo co
nejvyssiho vytézku stavy. Velikost a struktura ovocné drté ma vliv na vytéznost Stavy.
Vybira se z drti jemné nebo hrubé. Hruba drt’ je vhodngjsi. Castice, které maji po rozdrceni
vetsi vnitini 1 vnéjsi plochu, se 1épe lisuji a odtéka vice stavy. Ptilis jemna drt’ neni vhod-
na. K drceni ovoce se pouziva drti¢. K jeho pohonu se nejcastéji pouziva elektricky motor
pro drtice pouzivané v domacim zpracovani. Podle tvaru drticiho zatfizeni se drtie nejcas-
t&ji rozdeluji na nasledujici.

Drti¢ vélcovy

V nasich oblastech nejvice pouzivany. K drceni se pouziva drtici valec. Drtici valec je
opatfen drticimi hroty. Ovoce se vklada do nasypky, kterd je umisténa nad drticim valcem.

Po spusténi drti¢e se ovoce vlastni vahou tla¢i na drtici valec. Rotujici valec pomoci hrotii

ovoce nadrti do pfipravené sbérné nddoby umisténé pod drti¢em.

Drti¢ diskovy

Hlavni ¢asti je rotujici deska. Na desce jsou drtici noZe nebo hroty. Drceni ovoce na tomto
drti¢i mize probihat kontinualn€. Ovoce se umisti do nasypky. Nasypka je pod thlem 40 °

pfivedena k rotujicimu disku. Ovoce je po naklonéné roviné vlastni silou pfitlateno na

disk. Disk ovoce rozdrti a drt’ pada do sbérné nadoby piipravené pod drticem.

Drtié s rotujicim noZzem

Je ur€en k drceni velkého mnoZstvi ovoce. Drti¢ vypadd podobné jako mixér. VyZzaduje
vétsi otacky nez predchozi drtice. Ovoce se do drtice sype aZ po jeho roztoceni. Pies na-
sypku ovoce padd do bubnu drti¢e, kde dopadd na noze. Pfes noze vypadava rozdrcené

ovoce vysypkou do sbérné nadoby.

4.5 Lisovani

Po nadrceni ovoce se zpravidla pokracuje lisovanim nebo maceraci. Macerace spociva ve
12 hodinovém odlezeni drti v nddobé, kde dochazi k zamezeni ptistupu vzduchu a nasledné
oxidaci. Macerace je vyhodna z ditvodu extrakce vonnych a chutovych latek ovoce do §t'a-

vy. Vznika i vice zivin pro kvasinky. Drt’ Ize 1épe vylisovat. Poté nésleduje vylisovani
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ovocné drti a ziskdni ovocné $t'avy (mostu). Pfi lisovani ovocné drté je nutné dodrzet na-

sledujici pravidla:
e zajistit, aby nedochazelo pfili§ k oxidaci ovocné drté a mostu,
e obsah kalii v mostu snizit na minimum,
¢ lisovat takovou rychlosti, aby byl mozny plynuly odtok mostu,
¢ lisovat pferuSovang.

Hlavnim parametrem pfi lisovani je vytéznost moStu. Vytéznost se udava v % a oznacuje
schopnost ovoce uvolnit pfi lisovani svoji Stavu. Vytéznost zavisi na kvalité ovoce, sprav-
ném nadrceni ovoce a pouzité technologii pfi lisovani. Idedlni vytéZnost mostu u jadrovin

ie 50 az 60%. [6]

Rozdéleni listi podle zpiisobu prace

PreruSovany

Rozdéleni podle umisténi kose lisu
Stojici — vertikalni lis e orizonts Snekovy lis

Pasovy lis

Odstredivky

Mechanicky Mechanicky e Polokontinualni

Hydraulicky Hydraulicky e Pneumatické lisy

SamotiZné Pneumaticky

Obrazek 10 Diagram rozdéleni list [6]
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Pro domaéci zpracovani ovoce jsou nejvhodnéjsi malé lisy do 10 1. Tyto lisy jsou zpravidla
mechanické, hydraulické, nebo jejich kombinace. Ve vétSich provozech se pouzivaji pie-
vazné kontinudlni lisy. Vylisovany most je nutné pted ptelitim do kvasicich nadob filtrovat,
aby se snizilo mnozstvi kalii a zamezilo vniku necistot a zbytkd ovocné drté. Vzdy po
skonceni drceni a lisovani je nutné vSechny ¢asti zatizeni diikladné oplachnout horkou vo-

dou a vysusit.
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5 CHEMICKE PROCESY

Hlavni ¢asti vyroby cideru je pfeména ovocného mostu na vysledny produkt pozadované
kvality. Pii této preméné se vyuziva urcitych chemickych procest, které je mozné diky ur-
¢itym postupim ovliviiovat a fidit. Existuje celd fada riznych postupt, diky kterym je
mozna velké variabilita konecnych produktt. Z toho divodu se muaze vyrazné liSit chut,
barva i vliingé. Pti vyrob¢ cideru je potfeba dodrzet n€kolik zasadnich technologickych po-
stupll. Z nichZ neopomenutou piipravnou ¢asti by mélo byt striktni dodrzovani Cistoty a
hygienickych podminek. Maximalni Cistota by méla byt udrzovéna u vSech pouzivanych
nacini a nadob, které pfijdou do styku s mostem. K dezinfekci nddob se pouziva nejcastéji

sifeni.
5.1 Sireni

Nédoby, ve kterych bude cider kvasit se pfed pouzitim vysiti oxidem sifi¢itym, zapalenymi
sirnymi platky, nebo disifi¢itanem draselnym. Sifeni se pouziva k dezinfekci nadob a chra-

ni cider pfed znehodnocenim.

SO, v mostech zptisobuje:
- potlaceni nebo likvidaci nezddoucich mikroorganizmi
- zabraniuje oxidaci
- tlumi ¢innost neZadoucim enzymim

Je dilezité pouzit sprdvné mnozstvi sifidla, protoZze malé mnozstvi nebude mit pozadovany
efekt. Velké mnoZstvi miize nezadoucim zptisobem ovlivnit chut’ a viini vysledného cideru
a je zdravi skodlivé (20 az 25% dospélé populace vykazuje alergické projevy). Siteni 50 1
nadoby se provadi pomoci 2,5 g SO, rozpusténé ve 2 1 H,O. Po promichani se demizon
vylije a necha okapat a vyschnout. Sifeni mostu se provadi pomoci 10 g disifi¢itanu drasel-
né¢ho na 1 1 mostu. Do vysifenych nddob se pomoci silikonové hadice stoci jablecny most
tak, aby byl eliminovéan styk mostu s kyslikem. Silikonova hadice je pod hladinou, nebo se
most nechd stékat po sténé nadoby. Nadoby plnime tak, aby zbyl volny prostor 20%. Poté
uzavieme kvasnou zatkou naplnénou vodou. Kvasna zatka umoziiuje unikani CO; a zame-
zuje pristupu vzduchu. Udrzuje CO, v pietlaku branicim ¢innosti aerobnim mikroorgani-
zmim. Kvasna zatka musi dobfe tésnit, proto je nutné¢ dbat na spravny vybér. Takto pfi-

chystana nadoba s mostem je piipravena na kvaseni.
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5.2 Kvaseni

Cider se vyrabi fizenym kvasenim jable¢ného mostu za danych podminek. Rizenym kvage-
nim nedochazi k bouflivému kvasSeni. Cukr je §t€pen na ethanol a CO,. Zakladni podminka
fizeného kvaseni spo¢iva v udrzovani optimélni teploty mostu nejen po dobu kvaseni. Ri-
zeni kvaSeni je ovladano nékolika zpiisoby. Moderné€jsi zptsob je ovladani teploty pomoci
teplotniho ¢idla. Zptisobem fizeného kvaseni se ziskava kvalitnéjsi cider. Alkoholové kva-
Seni je zplsobeno rtiznymi druhy mikroorganizmi pfitomnych v mostu. Jednoduché cukry

se $tépi na alkohol a oxid uhli¢ity podle Gay-Lussacovy rovnice:
CH,,0, >2-C,HOH+2-CO,

Pti alkoholovém kvaseni jsou dulezité predevsim uslechtilé kvasinky Sacharomyces cere-
visiae. Mikroorganismy pro potifebu ovocnych kvast se déli na potiebné kvasinky a neza-

douci bakterie a plisné.

5.2.1 Bakterie

Jednobunécné prokariotické organizmy. Tvar bakterii je tyC¢inkovity nebo kulovity. Tloust-
ka tyCinkovitych bakterii v rozmezi 0,3 az 2 um. Kulovité bakterie se nazyvaji koky a je-
jich pramér je 0,5 — 5,5 um. Rozmnozuji se délenim. Doba, za kterou se zdvoji populace
bunék bakterii, je 20 minut. Pfi vyrobé cideru se nejcastéji tvoii bakterie octové, které
vznikaji za ptistupu kysliku. Bakterie octového kvaSeni jsou aerobni a na povrchu kapaliny

tvoii povlak.

5.2.2 Kvasinky

Kvasinky jsou heterotrofni eukaryotické organizmy fazeny mezi houby (Fungi). Velikost
kvasinek se pohybuje od 3 do 15 um. Tvary kvasinek jsou rozmanitého tvaru. Zékladni tvar
je rotacni elipsoid. Dalsi tvary mohou byt lahvovity, citronkovity nebo sféricky. Béhem
svého zivota prochéazi kvasinka nékolika obdobimi. Kvasinky se rozmnoZzuji pu¢enim. Na-
sledné prechazi do obdobi kvaSeni, kdy kvasinky produkuji enzym zymaza, poté nastava
obdobi klidu. V oxidacnim obdobi tvoii buketni latky a v poslednim obdobi za vhodnych
podminek tvoii spory. Doba zdvojeni (generacni doba) je doba, za kterou dojde ke zdvoj-
nasobeni bun¢k populace. U kvasinek je generacni doba primérné za 3 hodiny a 20 minut.

Pti kvaseni mostu délime kvasinky na pravé a divokeé.[7]
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Pravé kvasinky (u$lechtilé)

Vyslechténé za ucelem cCistého kvasu. Primyslové vyznamné kvasinky rodu Saccharomy-
ces, Torulopsis vyuzivany pii kvaseni alkoholovém, octovém, mlééném, maselném i propi-
onovém. Saccharomyces cerevisiae je vSeobecné vyuzivana kvasinka, uplatiujici se pfi

vafeni piva, vyrob¢ vina a peceni chleba.

Divoké kvasinky

Normaln¢ pfitomny v mostech. Nevytvaii spory. Ni¢i buketni latky. Nahrazovany uslechti-

lymi kvasinkami.

Otazkou spravné volby kvasinek se zabyva (PENG, Bangzhu, Tianli YUE a Yahong
YUAN. A fuzzy comprehensive evaluation for selecting yeast for cider making. Internatio-
nal Journal of Food Science & Technology, 2008). Ptredstavuje novy pfistup pii vybéru
kvasinek pro vyrobu cideru. Rzné rody kvasinek maji obrovsky vliv na senzorické vlast-
nosti vysledného produktu. Jejich hodnoceni ale neni jednoduché, protoze diive pouzivané
hodnoceni poroty (¢lovéka) neni zcela objektivni a je ovlivnéno stavem mozku jednotli-
vych hodnotitelti. Autofi se pokousi vytvofit analytické metody na hodnoceni vysledného
cideru za pomoci techniky ,Head-Space — mikroextrakce tuhou fazi (HS-MSPE)
s ndslednym stanovenim pomoci kapildrni plynové chromatografie s hmotnostnim spek-
trometrickym detektorem (GC-MS). V tomto hodnoceni byly nejlépe hodnoceny kvasinky

Saccharomyces cerevisiae. [11]

5.2.3 Plisné

Plisn¢ jsou mikroskopické vldknité jednobunécné i vicebunétné eukariotické mikroorga-
nizmy. Tvoii dlouha vladkna hyfy, kterd byvaji silné rozvétvend. RozmnoZovani probiha
rozristanim hyf, pohlavni, jednak sporami. Pohlavnim i nepohlavnim rozmnoZovanim ne-
bo konidiemi. Plisn€ se nejcastéji vyskytuji na povrchu zatizeni a nadob v ptipad¢ nedodr-

zovani ptisnych hygienickych podminek.

5.3 Vliv prostiedi na kvaSeni

Kvaseni mostu zptsobuji mikroorganizmy, které mtizeme rozdélit na mikroorganizmy po-
ttebné a nezddouci. Potfebné mikroorganizmy jsou ty, které nam zajiStuji kvalitni kvaseni
a témto mikroorganizmim je vhodné vytvofit idedlni prostiedi pro jejich rist a mnoZeni.

Tim se eliminuje vliv a mnozeni nezadoucich mikroorganizmii. Mezi hlavni faktory pro-


https://cs.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces_cerevisiae
https://cs.wikipedia.org/wiki/Chl%C3%A9b
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sttedi patfi teplota, obsah kysliku a obsah zivin. Jedna se o vhodné chemické, fyzikalni a
biologické faktory. Kvaseni ovlivitluje zejména teplota, obsah kysliku, oxidoreduk¢ni po-

tencial, chemické slozeni mostu obsah kyseliny uhlicité a sificité.

5.3.1 Teplota

cvwr

mnozuji je 1°C. Optimalni teplota pro mnozeni kvasinek je 18-23°C. Nejvyssi mozna tep-
lota je 40°C. Pro kvaSeni mostu je nejvhodnéjsi teplota od 15-18°C. Na rozkvaseni cideru
18-20°C a po 10 dni se teplota snizi na 10-14°C. Kvaseni pfi teploté nad 22°C je kvaseni
rychlé. Unik4 vSak ¢ast aromatickych latek i alkoholu. KvaSeni s nizkou teplotou je tedy

kvaseni pomalé. Rizenim teploty je mozné rychlost kvaseni regulovat.

53.2 Kyslik

Pti zpracovavani ovoce se kyslik dostava do mostu. Kyslik je potfebny pro dostate¢né kva-
Seni, ale v pozd¢jsi fazi dokvaseni je nevhodny z ditvodu tvofeni octového kvaSeni, které je

u cideru nezadouci. Ptistup kysliku je mozné regulovat pomoci kvasnych zatek.

5.3.3 Oxidoredukéni potencial

Vzéajemné pisobeni latek redukujicich a latek oxidacnich se nazyva oxidoredukéni poten-
cial. Tyto pochody jsou na sob¢ zavislé. Oxidaci jedné latky se druhd latka redukuje a nao-
pak. Téchto znalosti se vyuZziva pro rozeznani chutovych vlastnosti mostu. Potenciome-
trem rozezndme hodnotu rH faktoru kterd znaci, které pochody v mostu prevladaji. Sitenim
se oxidoredukéni potencial upravuje. Oxidacéni €inidla jsou kyslik, peroxidy nebo dusi¢na-
ny. Redukujici ¢inidla jsou vodik a Zeleznaté ionty. KvaSenim se most redukuje. Stykem

s kyslikem a stoenim z kalii naopak oxidoredukéni potencial stoupa. [7]

5.3.4 Chemické sloZeni moStu

U mosta s cukernatosti nad 25% nastava pomalé kvaseni. U cukernatosti nad 30% dochézi
ke zkvaseni jen nejsilnéjSich kultur. U cukernatosti pti 50% koncentraci jiz kvaseni nena-
stava. Kvaseni nastava pii 18-20% cukernatosti. Nizky obsah kyselin miiZze zplsobit cho-
roby cideru a naopak vysoky obsah mtize kvaseni zpomalit. Nejlépe se prokvasi mosty pfi

pH 3,5 - 4.
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Kyselina uhliéita

Kyselina uhli¢itd zpomaluje rozmnozovani kvasinek jiz pti 0,25% hmotnostni koncentrace.
K zastaveni rozmnozovani kvasinek posta¢i mnozstvi koncentrace 15 g (odpovida pretlaku

7,7 atmosfér) na 1 1 oxidu uhli¢itého.

Kyselina sifiéita

Mnozstvi do 20 mg/l kyseliny sifi¢ité podporuje ¢innost kvasinek. 50-150 mg/l opozd’uje
pocatecni kvaSeni. Vysoké davky kyseliny sifi¢ité (nad 300 mg/l) kvasSeni brani.SO, ma
redukéni a konzervacni u€inky. Vaze na sebe kyslik a tim zabrafiuje rastu mikroorgani-

zmum, které potfebuji k Zivotu kyslik. Jedna se ptedevSim o nezadouci octové bakterie. [7]

5.3.5 Oxid uhlicity

Bé&hem kvaSeni vznika oxid uhli¢ity CO,. Bezbarvy plyn bez chuti a zépachu, t€Z8i nez
vzduch. Hlavni nebezpeci spo¢iva v tom, Ze je pti vétsich koncentracich (od 10%) pro ¢lo-
veka nedychatelny a zpiisobuje smrt. Proto je nutné v piipadé veéts§iho mnozstvi kvasiciho
mostu oxid uhli¢ity odvadét. Obecné se uvadi, ze z 1hl mostu cukernatosti 19,5°NM se
uvoliiuje témét 5001 oxidu uhli¢itého. V malém objemu se k uzavieni nadob pouZziva kvas-
na zatka, ktera zajisti unikdni oxidu uhli¢itého. Provadi se vétrani prostor, ve kterych by

mohlo dojit k nahromadéni oxidu uhlicitého.
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6 TECHNOLOGICKY POSTUP

6.1 Priprava zdkvasu

V piipadé pouziti uSlechtilych kvasinek je nutné preparat kvasinek predem ozivit. Jedna se
o revitalizaci mikroorganizml neboli vytvofeni zdkvasu. NejCastéji se piiprava zakvasu
zahajuje svafenim most s cukrem. Po vychladnuti pfipravené smeési se ptidaji uslechtilé

kvasinky s zivnou soli. Kvaseni zakvasu probiha pfi pokojové teploté ptiblizné 2 - 3 dny.

6.2 Prvni staceni

Pti vyrobé cideru se k prvnimu staceni pfistupuje velice brzy. Za-
leZi na teploté, ale zpravidla béhem prvniho tydne zac¢atku kvase-
ni. Sta¢enim most prichdzi o nezadouci kaly vznikajici samociste-
nim mostu jiz pred zaatkem hlavniho kvaseni. Tim se snizi buj-
nost (zpomali proces) hlavniho kvaSeni a proces je mozné lépe
regulovat. Pomoci silikonové hadice se most staci a po stoceni je
nutné most doplnit na pivodni objem. Staceni je nutné provadét
takovym zplsobem, aby se minimalizoval styk mostu s kyslikem.

K doplnéni je nejvhodnéjsi pouzit predem oddéleny most uscho-

vany v temné a chladné mistnosti. Naplnénd nadoba se opét uza-

Obrazek 11 Staceni

vie kvasnou zatkou a kvaseni pokracuje.

6.3 Hlavni kvaSeni

%

Obdobi nejvyssi Cinnosti kvasinek. Kvasinky pfeménuji cukr v mostu na alkohol. Alkoho-

ma. Zac¢inad po obnoveni kvaSeni, které¢ bylo zpomaleno prvnim std¢enim. V této dob¢ uni-
ka nejvice oxidu uhli¢itého pies kvasnou zatku. Intenzivni vytvafeni oxidu uhli¢itého ma
za nasledek strhavani aromatickych a tékavych buketnich latek. Tento proces je nezadouci
a je vyhodn¢jsi regulovat kvaseni. Pomalé kvaSeni zplisobuje pomalejsi vytvafeni oxidu
uhlic¢itého a zvyraznuje chut’ vysledného cideru. Hlavni kvaseni trva zpravidla 7 - 10 dni.
Po prokvaseni hlavniho podilu cukru kvaSeni postupné ustava a ustava i vytvafeni oxidu

uhli¢itého. [11, 7]
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6.4 Druhé staceni

Cider se znovu zakali a je nutna jeho separace. Na dn¢ se usadi necinné kvasinky a jiné
srazeniny vzniklé pokracujicim procesem samocisténi. Sta¢enim se ziska cider Cistéjsi bar-
vy. Pfi procesu druhého staceni je dilezité minimalizovat pfistup vzduchu. Kyslik by mohl
podpofit rozsifeni nezadoucich mikroorganizmii zptisobujici vady v chuti vysledného cide-
ru. Spravné nacasovani druhého staceni se urcuje dle obsahu zbytkového cukru a vytvare-
nim usazenin na dn¢ kvasné nadoby. Po druhém staceni cider dokoncuje kvaseni pii nizké
teploté 6 - 15 °C. Délka dokvaseni je zavisla na obsahu pozadovaného alkoholu a zbyvaji-
ciho cukru ve vysledném cideru. Dokonceni kvaseni trvd zpravidla 3 mésice 1 déle

v sudech nebo tancich.

6.5 Stabilizace cideru

Pred sta¢enim do prodejnich obali se cider stabilizuje zpravidla pasterizaci, filtraci a syce-
nim CO,. Kazdy zplsob vyZaduje jinou metodu uchovavani. TaktéZ je rozdilna stabilizace

prumyslova a tradicni.

Pasterizace je tepelnd Uprava, pii které dochazi ke zniCeni nesporulujicich patogennich
mikroorganizmii. Byla provedena studie pro srovnani 3 technik oSetieni cideru pro jeho
kvalitni skladovani. Srovnavala se stabilizace pomoci tepla, pulzniho elektrického pole
(PEF) a ultrafialové (UV) zafeni. Studie uvadi, Ze cider oSetieny PEF mél delsi trvanlivost
nez oSetteny UV a lepsi viini a barvu nez tepelné oSetfeny. Netermalni procesy stabilizace
jako je PEF a UV zafeni jsou vyvijeny jako alternativni technologie pasterizace bez pouziti
tepla. Jejich vyhodou je prodlouzeni zivotnosti a zvySeni bezpecnosti Cerstvé §tavy a zaro-

ven zachovani organoleptickych a nutri¢nich vlastnosti. [9]

Filtrace - béhem filtrace dochdzi k separaci ¢astic od kapaliny. Tekutina suspenze protéka a
pevné Castice jsou filtrem zachyceny. Disledkem nefiltrovaného cideru je zakaleny napoj
nebo usazeniny na dn¢ lahve. Pfi filtraci cideru lze vyuzit:
e Deskové filtry — jsou sloZzeny ze dvou ocelovych desek, z nichz jedna je posuvna.
Mezi deskami jsou vlozeny filtraéni polypropylenové ramy a filtra¢ni celul6zové
vlozky, které maji zvolenou poZzadovanou mikronaz. Kapalina prochazi pies vlozky

a zachycuje necistoty.


https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Nesporuluj%C3%ADc%C3%AD_bakterie&action=edit&redlink=1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Pevn%C3%A1_l%C3%A1tka
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kapalina
https://cs.wikipedia.org/wiki/Suspenze_%28chemie%29
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e Kiemelinové filtry — filtra¢ni uCinnost (0,5 az 50 um). Kiemelina je sediment jed-
nobunéénych fas. Kiemelina obsahuje 90 % oxidu kiemicitého. Dilezitou vlastnos-
ti kfemeliny je pdrovitost. Na pevnou piepazku se naplavi suspenze kiemeliny

s ciderem. Vytvofi se filtracni vrstva a ndsledné¢ dochazi k filtrovani.

e Crossflow filtry - filtra¢ni u¢innost (0,2 az 0,8 um). Moderni zptlisob separace pev-
nych c¢astic od kapaliny. Pii metod¢ Crossflow dochazi k bo¢nimu odplavovani fil-

tracniho nanosu. Crossflow filtry umoziiuji filtraci i velmi siln€ zakalenych kapalin.

Tradi¢ni ,,francouzska™ metoda je metoda zdlouhava, kdy cider zraje v obalech 6-8 mésic.
Této metod¢ predchézi fizend fermentace takovym zplsobem, aby vysledny cider obsaho-
val zbytkovy cukr, ktery dokoncuje fermentaci v obalech. V ptipad¢ nedostate¢né cukerna-
tosti je nutné cukr doplnit. DokvaSenim v obalu vznikd nasyceni CO2, které zplsobuje
perlivost. Miru zbytkové perlivost urcuje doba, po kterou se ponecha cider zrat. Lahve vo-
lime takové, které odolaji tlaku. Jelikoz se jedna o piirodni metodu, znamena to, Ze tento

napoj je zpravidla nefiltrovany, nepasterizovany a uméle nesyceny.

Pii primyslovém zpracovani byva uméle sycen pomoci CO2. Primyslova vyroba nahrazuje
most jablenym koncentratem. Jable¢ny koncentrat kvasi a poté je pasterizovan ¢imz pfi-
chdzi o cenné latky a vitaminy. OSetfuje se riznymi chemickymi latkami z diivodu stabili-
zace. Napfiklad sorbany a benzoany. Organic cider je pfirodni produkt vyrobeny bez

jakychkoliv aditiv.

6.6 Staceni cideru do prodejnich obali

Posledni faze vyroby je staceni zralého cideru ze sudd nebo tankti do prodejnich obald. Pti
staCeni se miize pouzit lahvovaci trubice nebo oto¢ny vypustny kohoutek. V ptipadé¢ pru-
myslového lahvovani se pouzivaji sterilni protitlakové plnici stroje. Béhem lahvovani je
dalezité¢ dbat hygienickych pozadavki, aby nedoSlo k znehodnoceni cideru. Staci se zpra-
vidla do sklenénych obalii, které se ihned po naplnéni zéatkuji. Pokud cider dozrava
v lahvich je nutné pro naplnéni cideru volit sklenice, které vydrzi vétsi tlak a uzaviraji se
korovou zéatkou a draténym koSickem. Dokvasenim v lahvi dochézi k vyraznému navyseni

tlaku v lahvi. Naplnén¢ lahve se skladuji nalezato v chladnu a temnu.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Oxid_k%C5%99emi%C4%8Dit%C3%BD
https://cs.wikipedia.org/wiki/P%C3%B3rovitost
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7 MERICI ZARIZENi PRI VYROBE CIDERU
Pti vyrobé cideru se pouziva nékolik typti méfici zatizeni. Pro méfeni obsahu cukru se po-
uzivaji moStoméry nebo refraktometr. Nejzndméj$im méficim zatfizenim je klosterneubur-

sky a normalizovany mostomér. Kyselost se méfi pomoci alkalimetrické titrace nebo pH

metru. Orienta¢né je mozné jeji hodnotu stanovit lakmusovym papirkem. Méteni mnozstvi

vvvvv

wewvr

vzorku. [13]

7.1 Klosterneubursky mostomér

Mostomér méii vahové procento cukru v mostu. Jedna se o hustomér, ktery je zalozen na
jednoduchém principu. Cim je tekutina sladsi, tim je hust§i a vice vytlatuje ponofené
predméty. Stupnice udava obsah cukru v hmotnostnich procentech, tj. kolik kg cukru obsa-
huje 100kg mostu. Stupnice je stanovena pro urcitou teplotu mostu. Zpravidla by se méla
teplota mostu pohybovat na teploté 17,5°C. Pfi nedodrZeni této teploty je naméfena ne-

spravna hodnota a je nutné provést korekci.
Zasady pro mefeni moStomerem:
e pouzivat odmérny vélec se Sirokym hrdlem, postaveny v hlubsi nadobé
e most plnit do mérného valce tak, Ze pietece pres okraj valce
e moSt méfit Ciry, nezakaleny
e mgéiit most, ktery nekvasi

e dbat na Cistotu mostomeru (po jeho kazdém pouziti, mostomér musi byt suchy, stej-

n¢ tak i nase ruce)
e moStomér ponofit pozvolna

e pii odecitani ze stupnice musi byt o¢i v jedné roving s hladinou mostu

7.2 Normalizovany moStomér

Normalizovany moStomér se fadi mezi nejpiesnéj$i mostomery. Znaci, kolik kg cukru ob-

sahuje 100 litri mostu. Stupnice je kalibrovana pro teplotu 15 ‘C. Rozsah stupnice je



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

zpravidla 10 - 30 °NM. Vysledky se blizi hodnotam redukujicich cukrt stanovenych che-

mickou analyzou. Nevyhodou mostoméru je nutnost zohlednit korekcei dle teploty mostu.
Ptiklad korekce teploty:
Teplota 10 °C (-0,3°NM)

Teplota 20 °C (+0,3°NM)

7.3 Rucéni refraktometr

Refraktometr je pfistroj pouzivany k méfeni indexu lomu. Na jednom konci refraktometru
je opticky hranol, na ktery se nanasi malé mnozstvi (kapka) vzorku. Vzorek se uzavie vic-
kem. Z druhé strany se sleduje vzorek okuldrem. Na stupnice se odecte namétena hodnota.
Refraktometr se také pouziva na méteni cukernatosti. Refraktometry se kalibruji na rtizné
rozsahy méteni. Obvykle u jable¢né §tdvy a sycené limonady byva namétena hodnota 10-
22°Bx cukru. Hodnotu indexu lomu mohou ovliviiovat né¢které faktory jako je teplota, vl-
nova délka, druh latky, koncentrace latky a jiné necistoty. Obrovskou vyhodou refraktome-
tru proti moStomeéru je v pienosnosti zafizeni a pozadavku na mnozstvi méfené¢ho vzorku.

[14]

7.4 Povolena sladidla pri vyrobé cideru

Seznam sladidel povolenych pfi vyrobé potravin a skupin potravin a podminky jejich pou-
ziti fesi vyhlaska ¢. 4/2008 Sb, kterou se stanovi druhy a podminky pouziti ptidatnych latek
a extrakénich rozpoustédel pii vyrob€ potravin.

e E 950 Acesulfam K — 350 mg kg-1

e E 951 Aspartam — 600 mg.kg-1

e E 952 Kyselina cyklamova a jeji sodna a vapenata stl - 250 mg.kg-1

e E 954 Sacharin a jeho sodn4 siil - 80 mg.kg-1

e E 955 Sukraloza — 50 mg.kg-1

e E 959 Neohesperidin DC — 20 mg.kg-1

e E 961 Neotam — 20 mg.kg-1

e E962 Sil aspartamu (acesulfamu) — 350 mg.kg-1
Sladidla povolena pti vyrobé cideru. [15]
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7.5 Stanoveni kyselosti pomoci alkalimetrické titrace

Pomoci titrace urcujeme kyselost mostu. Metoda je zaloZzena na titraci urcitého objemu
mostu roztokem hydroxidu sodného nebo draselného do vzniku neutralni reakce. Pfi titraci
se k roztoku latky v titracni banice (kyseliny, které¢ stanovujeme) pfidava z byrety roztok
odmérného Cinidla (alkalicky hydroxid), reagujici s latkou. Bod ekvivalence se urcuje po-
moci indikatoru (lakmusovymi papirky, acidobazicky indikator) nebo potenciometricky
(méfeni pomoci elektrod). Metoda spociva v tom, zZe v piesné odméfeném mnoZzstvi mostu
neutralizujeme kyseliny hydroxidem sodnym nebo draselnym o zndmé koncentrace. Mo-
ment rovnovahy mezi hydroxidem a kyselinami se nazyva neutraliza¢ni bod. Z mnozstvi
spotfebované¢ho hydroxidu se vypocitad obsah kyselin. Pfi titraci se pouziva titrator, sklené-
na pH kombinovana elektroda, elektromagnetické michadlo, pipeta a kadinka. Vysoky ob-
sah kyselin v mostu lze snizit pfidavkem uhli¢itanu vépenatého, ¢imz dochazi k podporie

nasledného odbouravani.

7.6 Stanoveni alkoholu

Za alkohol v cideru se povazuje souhrn t€kavych alkoholl, nazyvanych souhrnné jako
ethanol. Stanoveni alkoholu se provadi pomoci pyknometrického méfeni, které spociva ve
velmi pfesném vaZeni prazdného pyknometru, pyknometru svodou a pyknometru
s destilatem z cideru. Vypoctem ze zjisténé vahy a objemu destilatu se zjisti hustota. Podle
tabulek se zjiSténa hustota pfevede na vyslednou hodnotu v % obj. alkoholu. Tabulkova
hodnota vyjadiuje vztah mezi hustotou a sloZenim roztokl vody s ethanolem. Pro stanove-
ni se pouziva pyknometr banikovy, plnici a vyprazdiovaci zatizeni pro pyknometr, kalibro-
vand odmérnd banka, destilacni pfistroj, pro vaZeni analytické vahy. Z chemickych latek se

pouziva hydroxid sodny nebo vapenaty. [16]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

8 SEKUNDARNI VYUZITI VZNIKLEHO ODPADU PRI VYROBE
CIDERU

8.1 Biomasa

Pti potravinatské vyrob¢ Casto vznika odpad biologického pivodu, ktery se nazyva bioma-
sa. Tato biomasa muze byt nezanedbatelnou slozkou vyroby hlavniho produktu, kterou je

mozné dale vyuzit, naptiklad pro energetické a potravinarské ucely.
Biomasu je mozné délit:

a) Podle obsahu vody:

suchd — dfevo, dfevni odpady, sldma, listi ze sadil

mokra - tekuté odpady, kejda, silaz

specialni biomasa - olejniny, Skrobové a cukernaté plodiny
b) Zbytkova biomasa odpadni:

odpady z potravinaiského pramyslu

odpady ze zemédélské vyroby

8.1.1 Biomasa vznikajici p¥i sadareni a vyrobé cideru

Pti sadafeni vznika velké mnozstvi odpadniho dieva z divodu kazdoro¢ni udrzby ovoc-
nych stromi. Nejvice odpadu vznikd jarnim fezem a odstranénim poSkozenych a suchych
vetvi. Na 1 ha jablonového sadu ptipada roéné 3 t odpadniho dieva. Nezanedbatelné mnoz-
stvi odpadu vznika také podzimnim opadem listi a propadem ovoce pfed dozranim. Jedna
se vétSinou o ovoce napadené Skudci. Pfi vyrobé cideru vznika biomasa hlavné po lisovani
jable¢né drté. Jedna se predevsim o vylisky, které jsou vedlejSim produktem pii lisovani

mostu. Tyto vylisky 1 po vylisovani obsahuji velké mnozstvi hodnotnych latek.
SuSené jable¢né vylisky obsahuji:

e 67% slupky a suSena jablecna dren

o 30% jadfince a stopky

e 2-3% pecky (spiSe asi jadérka)
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Posledni biomasa vznikajici pfi finalni vyrobé cideru je z filtrace (pokud je pouzita) a se-
dimentu kvasinek vzniklych pfi kvaseni. Tento sediment zlstdva v nddobach po staceni

cideru.

Predpis ¢. 477/2012 Sb., Vyhlaska o stanoveni druhti a parametri podporovanych obnovi-
telnych zdroj pro vyrobu elektfiny, tepla nebo biometanu a o stanoveni a uchovavani do-

kumentd. Podle této vyhlasky je biomasa z ovoce vyuzivana nasledovné.

Vyroba elektfiny

Pti vyrobé podporované elekttiny je zbytkova biomasa ze zpracovani ovoce vyuzivana v
procesu spalovani nebo zplynovéni Cisté biomasy, v procesu spoluspalovani biomasy a
neobnovitelného zdroje, v procesu paralelniho spalovani biomasy a neobnovitelného zdro-
je, v procesu spoluspalovéani biomasy a druhotného zdroje, v procesu paralelniho spalovani
biomasy a druhotného zdroje a v procesu spalovani biokapalin. V posledni fadé v procesu

anaerobni fermentace, ze které vzniké bioplyn nebo biometan slouzici k vyrobé elektiiny.

Vyroba tepla

Pii vyrobé podporovaného tepla je zbytkova biomasa ze zpracovani ovoce vyuZivana v
procesu spalovani nebo zplynovani Cisté biomasy, v procesu spoluspalovani biomasy a
druhotného zdroje, v procesu paralelniho spalovani biomasy a druhotného zdroje a v proce-

su spalovani biokapalin

Vyroba biometanu

Pfi vyrob¢ biometanu je zbytkova biomasa ze zpracovani ovoce vyuzivana v procesu anae-

robni fermentace ze které vznika bioplyn nebo biometan. [§]
8.2 Zpisoby vyuziti biomasy

8.2.1 Kompostovani

Vylisky z jablek a hrusek jsou pro kompostovani mirn¢€ pro-
blematické. Tvofi nestrukturni material, kde pomér C:N ¢ini
40:1 a dochazi k pomalejSimu rozkladani kompostu. Opti-

malni vyuziti uhliku a dusiku je pti poméru C:N 25:1. Proto

se pro lepsi ucinek ptidava slama. U vyliski dochazi k za-

hiivani. Vysoky podil zbytkového cukru, vlhkosti a vzduchu Obrazek 12 Kompostovén
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zpusobi tleni materidlu. Vlhkost vyliskii se pohybuje v rozmezi 65 — 85%. Pro urovani
vlhkosti kompostu se pouzivaji méfici techniky. Komposty z vyliskl zlstavaji dlouho vel-
mi kypré. Pro kompostovani je mozné vyuzit 1 odpadni dfevo. Pro rychlejsi rozklad dieva
je vhodné pied kompostovani dievo rozdrtit na Stépku. Kompost se poté vyuziva k ptipraveé

substratl, které je mozné zpétné pouzit jako hnojivo pro ovocné stromy.

8.2.2  Krmeni pro hospodarska zvirata

Pro vyuziti vedlejSiho produktu pii lisovani jablecné $tavy je mozné pouzit vylisky ke
zkrmovani u kond, dojnic, kraliki i sparkaté zvére. Tato smés suché duzniny, slupek, jad-
finch a stopek z jablka je zdrojem vldkniny, polyfenold a antioxidacnich latek. SuSeni je
vhodné pro delsi trvanlivost a lepsi skladovani. Dalsi vyhodou je zchutiuji a aromatizujici

krmné davka pro hospodaiska zvirata.
SloZeni vylisku:

e 67% vlaknina,

e 6,9% N-latky,

e 0,5% popeloviny,

e 0,09% Ca,

e 0,09% P.
8.3 Zpisoby energetického vyuziti biomasy

8.3.1 Spalovani

Spalovani je chemicky proces rychlé oxidace. Pti spalovani se uvoliluje chemicka energie
vazana ve spalovaném palivu na energii tepelnou. Ke spalovani biomasy je pouzitelnd i
surovina s vySsi vlhkosti. Pozornost je vénovéana optimalnim podminkam pii spalovani a
¢iSté€ni vystupnich spalin. Nutna je kontrola emisi oxidu uhelnatého a tuhych latek. Kotle se
skladaji ze spalovaci komory, ktera je vodotrubnd membranova. Piedni ¢ast byva opatiena
vstupnim hrdlem, které je vyhiivano pro pfedsouSeni paliva. Spaliny poté vystupuji ze spa-
lovaci komory do spalinového vyméniku. Energie ziskana ve spalovacim kotli hotfenim je
za pomoci vyméniku prevadéna ve formé tepla do vody. Tato voda se uchovava

v kondenzacnim kotli a vyuziva se pfedevsim k vytapéni vétSich objekti.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Oxidace
http://cs.wikipedia.org/wiki/Chemick%C3%A1_energie
http://cs.wikipedia.org/wiki/Chemick%C3%A1_vazba
http://cs.wikipedia.org/wiki/Palivo
http://cs.wikipedia.org/wiki/Biomasa
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Spaliny&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Oxid_uhelnat%C3%BD

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

8.3.2 Zplynovani

Zplyiovani je chemicky proces, pfi kterém se pfeméiuje organicky material na hoflavé
plyny. Zplynovacu je nékolik druhii. DEli se podle stavu zplynovaciho materialu, podle
proudtl pevného materialu nebo proudu zplyiiovaciho média. Zplynovani biomasy probiha
v tzv. reaktorech, které se provadi atmosférickym nebo tlakovym zplyiovanim. Vytvoieny

plyn se pouziva nasledné jako palivo nebo jako surovina pro vyrobu methanolu.
Rozklad biomasy na plynné palivo je mozny riznymi zplsoby:

1. Zplynovani teplem - pyrolyza je rozklad, kdy se biomasa pti nizkych teplotach roz-

klada na dehet, olejova paliva a plyny pfi soucasném vzniku kysliku.

2. Zplynovani vzduchem je rozklad biomasy za pfitomnosti vzduchu ptidavaného
v limitovaném mnozstvi do reaktoru. Pfi tomto zplsobu se uvoliiuje plyn s nizkou

vyhtevnosti.

3. Zplynovani kyslikem je rozklad biomasy, kdy se do reaktoru vhani kyslik. Tim jsou

odstranény nespalitelné slozky. Ziskany plyn ma stfedni vyhtevnost.

8.3.3 Anaerobni fermentace

Anaerobni fermentace je biologicky proces rozkladu organické hmoty. Proces probiha za
nepftistupu vzduchu pfirozené v ptirod¢ napi. v bazinach nebo na dné jezer. Pfi tomto pro-
cesu mikroorganismy rozkladaji organickou hmotu. Fermentace je obvykle provadéna ve
velkych vyhiivanych a michanych nadrzich — fermentorech. Hlavnim produktem anaerobni
fermentace organické hmoty je bioplyn. Bioplyn je bezbarvy plyn skladajici se hlavné z
methanu (cca 60%) a oxidu uhli¢itého (cca 40%). Bioplyn se déale pouZziva k vyrobé tepla,
elektiiny 1 k pohonu dopravnich prostfedka. Zbytky vyhnivaciho procesu jsou vysoce hod-

notnym hnojivem nebo kompostem.

8.3.4 Alkoholové kvaSeni

Fermentaci roztokli cukrli je mozné vyprodukovat ethanol (ethylalkohol). Vhodnymi mate-
ridly jsou cukrova fepa, obili, kukufice, ovoce nebo brambory. Z 1 kg cukru je mozné zis-
kat 0,65 1 ¢istého ethanolu. V praxi je vSak energeticka vytéznost 90 az 95%. Fermentace
cukri maze probihat pouze v mokrém prosttedi. Vznikly alkohol je nakonec odd¢€len desti-

laci. Nasledné se pouzivéa jako palivo pro spalovaci motory — bioethanol. Bioethanol je
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druh alternativniho paliva. Piednostmi bioethanolu jsou ekologicka Cistota a antidetonacni

vlastnosti.
8.4 Moznosti vyuziti nekvalitnich plodi

8.4.1 Mostovani

Nekteré mostarny nabizeji mostovani a pasteraci mostu. Sadaii tak mohou vyfesit problém,
co s nestandardnimi jablky. Pfedevsim s jablky nevhodnymi pro zpracovani na cider. Jabl-

ka ur¢ena pro mostovani se déli do tii skupin:
1. Jablka mostarenskych odrid.

2. Mostérenska jablka smichana.

3. Jablka padand, odridove nejednotna, neposkozena i prezrala.
Pti lisovani je dulezitd vytéznost Stavy z ovoce. Riizné druhy ovoce maji jinou vytéznost.
Tato vytéznost se udava ve tfech hodnotéach:
A - OPTIMALNT{
B - MINIMALNT
C - MAXIMALNT{
Nasledné z vytéznosti Ize stanovit spotfebu Cerstvého ovoce na 100 litrti neodkalené $tavy.

Jable¢né vylisky obsahuji vyznamné slozky jako napf.: vitaminy a barviva. Je vhodné vy-
lisky dale zpracovat. Ziska se most zvany ,,druhdk*. Pfevafenou vodou se vylisky pfteliji a
ptida se kyselina citronova. Zalité vylisky se musi 12 hodin louhovat. Po 12 hodinéch na-
stava lisovani vyliski podruhé. Ziskanou §t'avu lze pit samostatné nebo se ptidava do pu-

vodni §t'avy.
Konzervace moS§tu

Cerstvy most vydrzi pii 20°C ptiblizné tii dny. Pfi pouZiti mostu po cely rok, je nutné za-
mezit kvaseni. Ovocnou §t'avu miizeme zakonzervovat tim, Ze naplnéné lahve dame zmra-

zit. Most je mozné také sterilizovat teplem. Sterilizace trva 16 minut pii 85 °C.
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8.4.2 Vedlejsi produkty z jablek nehodicich se na cider
Ovoce, nehodici se tvarem, barvou a velikosti pro vyrobu cideru je mozné zpracovat na

dalsi produkty.

SuSen4 jablka (kfizaly)

Pro tento produkt nesmi byt ovoce nahnilé, Cervivé, plesnivé ani mechanicky poskozené.

Slupka a jadfinec se odstranuji. Susi se plody konzumné¢ zralé.

W

Caj
Slupky, které se odstrani pii pfipraveé kiizal, se mohou cerstvé nebo nasusené ptidat do

¢aje. Slupky se hodi pro kombinaci smési naptiklad se Sipky nebo skoftici.
Ocet

Jable¢ny ocet je vhodné pfipravit z jablecnych slupek. Jable¢né slupky ddme do pétilitrove
lahve. Lahev je naplnéna z jedné tfetiny a zalita vodou, pfidan cukr a necha se na teplém

misté 30 dni a poté scedi. Cim déle bude nalev stat, tim bude ocet silngjsi.
Lihovarnictvi

Zakladni kritérium vhodnosti surovin pro vyrobu destilatli je obsah sacharidi. K vyrobé
destilat se pouzivaji 1 jablka a hrusky. Ovoce obsahuje 60 — 90% vody a fadu latek, zahr-
nutych pod oznac¢enim suSina. Ovoce pro vyrobu ovocného lihu se pouziva vyjimecné
z poskozenych plodi, ale pro vyrobu ovocnych destilati je ovoce (jablka, hrusky) hlavni

surovinou. [18]
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9 RECEPTY A VARIANTY CIDERU

Existuje cela fada postupti pro piipravu ciderti. Pro ptiklad uvadim tfi z nich, kde je rozdil-
na perlivost, mnozstvi zbytkového cukru a vyrabény celkovy objem. Vyrazné odlisné vari-
anty receptll uvadim proto, aby byly jasné patrné rozdily v postupech vyroby, spravného

nacasovani provedeni jednotlivych krokli a vhodného vybéru pouzivaného zatizeni.

9.1.1 Malé mnoZzstvi stiedné sladkého perlivého cideru

Jedna se o postup pro malé az sttedni mnozstvi cideru s pouzitim malého mnozstvi disifici-
tanu draselného. Disifi¢itan se pouziva pro snizeni rizika nakazeni mostu nevhodnymi mi-
kroorganismy pii ponechani dostatecného mnozstvi divokych pfirodnich kvasinek pro
spravné kvaseni. Postup je navrzen pro vyrobu 200 litrl cideru se spotiebou 500 kg smési

jablek vhodnych pro cider.

Potiebné vybaveni:

valcovy drti¢

40 litrovy mechanicky nebo hydraulicky lis

2 - 3 x 40 litrové sbérné nadoby

3 x 100 litrové kvasné kadé

3 x kvasna zatka (vzduchovy uzavér)

20x tableta disificitan draselny nebo sodny, nebo sirné knoty
Silikonova hadice

Cukromér (normalizovany mostomer)

Teplomér

265 lahvi na Sampanské s korkovymi uzavéry

Obsah cukru v mostu: 12,7° NM
Postup:

Omyt4 jablka se nadrti a umisti do sterilizované sbérné nadoby a nechaji zakryta macerovat
pfes noc. Druhy den je tfeba drt’ lisovat a most vlit do kvasnych kadi. Zpravidla se odebira
vzorek pro stanoveni cukru a kyselosti mostu. V piipad¢, ze ptivodni cukernatost je nizsi
nez 12,7 "NM, je vhodné pfidat cukr k dosazeni této irovné cukernatosti. Tento postup
vyzaduje piidani 20 tablet disifiitanu draselného, néasledné uzavieni vzduchotésnym vi-
kem a pfidanim kvasné zatky. Ke kvaseni by mélo dojit ptirodné a zacit do deseti dnli az

dvou tydni. Ptfiblizné po dvou tydnech by se mnozstvi cukru mélo snizit na 1,3° NM.
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V tuto dobu se piistoupi k prvnimu staceni. Po stoCeni se nadoby opét utésni kvasnou zat-
kou a nechaji déle kvasit. Je nutné pribézné¢ métit mnozstvi cukru a pti hodnoté¢ -0,1 "NM
se pristoupi k druhému staceni do sterilizovanych lahvi. Pasterizaci sklenic se ziska stfedné
sladky cider. V ptipad¢ neprovedeni pasterizace bude cider pokracovat v kvaseni v lahvich.
V lahvi se pomalu vytvoii hladina oxidu uhlicitého. Cider je mozné pit kdykoli po plnéni
do lahvi. Cim dfive se lahev otevte, bude cider sladsi, s niz§im obsahem oxidu uhli¢itého.

Ponechéanim delSiho skladovani, bude cider sussi a vice Sumivy.
e 1. Staceni, cukernatost: 1, 3 "NM
e 2. Staceni, cukernatost: -0,1 “NM
e Konecéna cukernatost: -2,0 "NM

e Obsah alkoholu: 6,8 —7,7%

9.1.2 Stredni mnoZstvi neperlivého cideru
Tato metoda je pro vyrobu stfedni az velké davky cideru a je alternativou k pfedchozi me-
todé. Rozdil je v tom, Ze se zde nepouziva disifi¢itan draselny, ale pouziva se uslechtilych
kvasinek spole¢né s divokymi kvasinkami. Postup je pro 445 litri sttedné sladkého cideru.

Bude potieba 700 kg smési jablek vhodnych pro cider.

Potfebné vybaveni:

Vilcovy drti€ nebo drti€ s rotujicim noZem
90 litrovy hydraulicky lis

2 — 3x 40 litrové sbérné nadoby

3x velké sudy s kohouty

2x 7g balickt kvasinek pro Sampaiiské nebo cider
4,51 dzban

3x kvasna zatka (vzduchovy uzavér)
Silikonové hadice

Cukromér (normalizovany moStomér)
Teplomér

30 cm nalevka

Obsah cukru v mostu: 12,6 "NM
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Postup:

Omytd a nadrcend jablka. Lisovand Stdva se shromazdi a ptelije do sudd bez pfistupu
vzduchu. Zacina divoké kvaseni v sudech. Odebere se 4,5 litri mostu do dzbanu
s doporu¢enym mnozstvim uslechtilych kvasinek. Ptikryje a udrzuje zakryté ptes noc, poté
nasleduje pieliti predkvasu ve dzban¢ do sudu. Métime cukernatost, jakmile klesne k hod-
noté 2,6 "NM, provadi se prvni staéeni. Druhé staceni se provede pii cukernatosti 1,3 "NM.
Konec¢né staceni je provedeno pii cukernatosti -0,1 “NM. Staceni je dobry zptsob, jak udr-
zet cider ve velkych sudech sladsi a delsi dobu v nezménéném stavu. Cast&jsi sta¢eni ma u
cideru za nasledek vyrazné zpomaleni kvaseni diky kterému se snizi rychlost vytvareni
oxidu uhli¢itého. Nemize tedy dojit k roztrzeni sudt. Oxid uhli¢ity vytvoii pokryvku nad

ciderem, ktera pomaha chranit cider proti oxidaci.
e 1. Staceni, cukernatost: 2,6 "NM
e 2. Staceni, cukernatost: 1,3 "NM
e Konec¢na cukernatost: -0,1 °"NM

e Obsah alkoholu: 7,6%

9.1.3 Velké mnozstvi suchého cideru

Tato metoda je pro vyrobu velkého mnozstvi cideru tradicnim zptsobem. Popisuje nejjed-
nodussi zptisob vyroby cideru. Postup je pro 1000 litrG suchého cideru. Bude tieba 2000 kg

smési jablek vhodnych pro cider.

Potfebné vybaveni:

Velkokapacitni drti¢

3 nebo 4x 40 litrové sbérné nadoby

plachetkovy elektrohydraulicky lis

2x 1000 1 nddoba IBC nebo 5 velkych sudt s kohoutky
2 az 5 x kvasna zétka (vzduchovy uzavér)
Potravinaiska cerpadla

Cukromér (normalizovany mostomer)

Teplomér

Obsah cukru v mostu: 13,6 "NM
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Postup:

Omyta a nadrcena jablka se umisti do sterilizované sbérné nddoby a nechaji zakryta mace-
rovat 3 - 4 hodiny, po uplynuti doby se drt’ lisuje a vylisovany most se uzavira hermeticky
do IBC kvasnych nadob. Béhem deseti dnli az dvou tydnli by se v barelech s moStem mély
zacit tvofit kvasinky ve formé bilé¢ pény. Okolni teplota a mnozstvi zivin maji vliv na rast
kvasinek. Pribézné proto méfime mnozstvi cukru. Pfi naméteni cukernatosti -0,1 "NM se
provede prvni std¢eni. Druhé staceni nasleduje pii cukernatosti -1,6 "NM. Konec¢né stacent

potom pii -3,8 "NM. Objem alkoholu je 8,7%. [5]
e 1. Staceni, cukernatost: -0,1 “NM
e 2. Staceni, cukernatost: -1,6 “"NM
e Konec¢na cukernatost: -3,8 °"NM

e Obsah alkoholu: 8,7%

9.2 Varianty cideru

Varianty mohou byt uvedeny podle ovoce, ze kterého je cider vyroben (jablka, hrusky),
nebo podle uméle dodané ptichuté. Cider se Casto rozdéluje podle mnozstvi zbytkového
cukru nebo obsahu alkoholu i syceni. Dokonce se déli na vhodnost k ur¢itému pokrmu a
v nemalé¢ fad€ se vyuziva 1 pii vafeni. Ve svété jsou jiz patrné nové ptichuté cidert.
Z téchto zajimavych pfichuti bych jmenovala pfedevsim jahodovo - limetkovou, kaktuso-
vou, ostruzinovou a konopnou. Ze zacatku byl vyrabén jen cider jable¢ny, ale postupné se
vybér rozsifoval. Dnes je na vybér celd skala prichuti, kterd se bude nadale rozsitovat. Za-

lezi jen na spotiebitelich, pro jakou ptichut’ se rozhodnou.

Varianty podle dodané prichuté:

Ostruzinova
Tresnova
Bezovy kvét
Medova
Limetka a mata
Jahodova
Kaktusova

Boruvkova
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Varianty podle obsahu zbytkového cukru:

Suchy cider — extra brut, -3,8 "NM
Polosuchy cider — sec, brut, -2,1 “NM
Polosladky cider — demi-sec, -0,1 "NM
Sladky cider — doux, 2.6 "NM

Varianty podle obsahu alkoholu:

Suchy cider - nad 5% alkoholu
Polosuchy cider — v rozmezi 3-5% alkoholu
Sladky cider - do 3% alkoholu

Varianty podle perlivosti:

Neperlivy
Jemné perlivy
Perlivy

Dalsi zpusoby déleni:

Podle filtrace — filtrovany (Ciry), nefiltrovany (zakaleny)
Podle konzervace — pasterizovany, nepasterizovany
Podle kvality ovoce - Organic cider

Za zminku stoji organic cider. Vyrabi se z jablek péstovanych v sadech bez pouziti che-
mickych pfisad a ptipravkl. Diive by byl takto oznacen kazdy cider, protoZze chemické lat-
ky na ochranu pted Skidci a chorobami neexistovaly. Ve skutecnosti se jedna o produkt
z ovoce, které ma sniZzeny obsah chemickych latek, protoze piida a dest'ova voda tyto latky

vzdy v malém mnozstvi obsahuje. [17]

Varianty podle typu pokrmu pfi podavani v gastronomii:

Hotky cider — podéava se zpravidla k té¢zkym jidlam
Sladky cider — podava se k dezertiim

Suchy cider — podéava se k bilym mastm, rybam
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10 KVALITA NAPOJU A JEJICH KONTROLA

Spravné uskladnéni urody je soucasti pro ptipravu kvalitni ovocné §tavy. Ovoce je sklado-
vano v dobie vétratelnych mistnostech. Nejlépe v piepravkach nebo pytlich. Nesmi docha-
zet k plesnivéni. Jablka jsou ptfed uskladnénim prohlédnuta. Poskozend jablka nepatii ke
skladovani. N¢které odriidy nejsou vibec vhodné k uskladnéni. Pii nedodrzeni téchto zasad
muze dojit k riznym vadam napoje.
10.1 Vady napoje
Prilis kysela chut’
Pticiny:

e nedodrzeni piesného technologického postupu (delsi doba ptistupu vzduchu),

e poruSeni kvasné zatky (ptistup vzduchu mimo sifon kvasné zatky),

e piili§ velky objem vzduchu v nadobé pii kvaseni (pfili§ velkd nadoba vzhledem k

objemu tekutiny),

e pievaha octovych kvasinek nad uslechtilymi kvasinkami (chybné nastartovani kvas-

ného procesu),

e nedostate¢né vycCiSténé nadoby v technologickém procesu (nedodrZeni hygienickych

pravidel).
Cider se sirnym zapachem
Pticiny:
e pfili§ pozd¢€ provedené staCeni pii CiSténi (usazené kvasinky na dné),
e piesifeni nadob (chybné stanoveni mnozstvi siry pti dezinfekci nadob),

¢ nedokonale umyté ovoce (zbytek chemického postiiku pti péstovani).
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PrilisS suchy cider
Pticiny:
e nizka cukernatost (nezrala jablka),
e vysoka teplota béhem zpracovani (ptili§ bujné kvaseni),
e Spatné provedené staceni (1. staCeni pfiliS pozd¢).
Pachut’ po plisni
Pticiny:
e Spatng vycisténé nadoby (nedodrzeni hygienickych pravidel),
e udfevénych sudl Spatna skladovatelnost (vlhkost uvniti sudti / voda).
Tmavnouci cider
Pticiny:
e Spatnd kvalita ovoce (nahnilé jablko),
e nevhodné materidly pro zpracovani (tekutina ve styku se zelezem)
e nevyvazeny vybér odrad (pouze sladka jablka).
Malé mnoZstvi alkoholu
Pfi¢iny:
e nizka cukernatost na zacatku kvasného procesu (malo cukru se pfeméni na alkohol),
e maly pomér uslechtilych kvasinek (uslechtilé kvasinky zvysSuji pfeménu cukru na al-
kohol).
10.2 Senzorické hodnoceni cideri

Senzorickou analyzu potravin fe$i norma CSN EN ISO 8589. Tato norma fesi obecné po-
kyny pro uspofadani pracovisté, pfipravny, kancelate a zkuSebnich mistnosti pro senzoric-
kou analyzu. Tato mezinarodni norma nepopisuje vyrobek ani typ testu. Senzorické analyza
je hodnoceni organoleptickych vlastnosti pozivatin lidskymi smysly. Zname pét zakladnich

smysli. Do kterych patii, chut, €ich, zrak, sluch a hmat.
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Chut’ miize byt:

e slana (NaCl)

sladka (sachar6za)

hotka (chinin)

kysela (kyselina vinna, citronova)

umami (glutaman sodny).

U néapoje hodnotime chut’, viini, vzhled, barvu a perlivost.
Chut’: sladka, kyseld, hotkosladka, hotka, trpka.

Viiné: nevyraznd, intenzivni.

Vzhled: ¢iry napoj, napoj se zakalem.

Barva: bezbarva, zlata, svétle zluta, Zluto-oranzova, Cervena.

Nasyceni: nesyceny napoj, syceny napoj.
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11 PREHLED A SLOZENI CIDERU BEZNE DOSTUPNYCH
V MALOOBCHODNI SIiTI

Vzhledem k neddvnému znovuobjeveni cideru, se mize ocekavat rist spotfeby tohoto na-
poje zejména u mladsSi generace spotiebitelti. Vyrobci se snazi k nealkoholickému pivu a
ke klasickym produktiim 10°, 11° a 12° pivu nabidnout alternativu ve formé ovocnych cide-
v restauracich i1 v barech. Z nabidky riznych pfichuti si vybere kazdy zadkaznik takovou,
ktera pro n¢j bude jedinecna, stejné tak jako je jedinec¢ny cider. Diky nizkému obsahu alko-

holu se cider nabizi jako napoj k rekrea¢nimu sportu. Ovocna chut’ je lehké a svézi. Uspés-

wewvr

v

kteti si zadaji kvalitni vyrobek. Zejména vyrobky bez chemickych latek. Lakavéjsi je pro

n¢ nabidka produktt od ekologickych zemédélcti a produktu typu organic cider.

Kingswood Apple Cider

SloZeni: Voda, zkvaSena jablecna Stava z koncentratu, cukr, glukdzovy sirup, oxid uhli€ity,
regulator kyselosti (citronova stdva z koncentratu), jablecnd Stava z koncentratu, ptirodni

aroma, ptirodni barviva: je¢ny sladovy extrakt, svétlice barvitska, ptirodni soli.
Obsah alkoholu: 4,5%

Strongbow Apple Cider

Ptichut’: Bezovy kvét
SloZeni: Voda, jablecna §t'ava z koncentratu, glukozo- fruktézovy sirup, barvivo: karamel,

kyselina: kyselina jablecnd, oxid uhli¢ity, antioxidant: disifi¢itan draselny, pfirodni aroma

z bezového kvétu, ptirodni citrusové aroma.
Obsah alkoholu: 4,5%

Kopparbergs Bryggeri

Pear Cider

SloZeni: sodovd voda, zkvaSend hruskova stéva z koncentratu, cukr, pfirodni hruSkové
aroma, reguldtor kyselosti (kyselina citronova), konzervant (sorban draselny), antioxidant

(E224), sifi¢itany.

Obsah alkoholu: 4,5%
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AK Cider Sweet Strong

Slozeni: fermentovany jable¢ny most, cukr. Zraje 8 mésicti v dubovych sudech. Ru¢né lah-

vovan. Z chemicky neosetfovanych sadli z Vizovicka.
Obsah alkoholu: 7,5 %

Bereziartua Sidra

Slozeni: fermentovany jable¢na Stdva, oxid sificity, oxid uhli¢ity. Zraje 4 mésice v tancich

a dubovych sudech. Hotko kysely.
Obsah alkoholu: 6 %

Aspall Organic Cyder

Slozeni: fermentovana jable¢na $t'ava, oxid uhlicity a sificity.
Obsah alkoholu: 7 %

Nékteré dalsi vyhody regionalniho produktu:
e je daleko vyhodné&jsi vyuzivat mistnich zdrojl obzivy,
e zpravidla se zaruci kvalita produkti,
e poroste lokalni zaméstnanost,
e zvysi se sobéstacnost a omezi se dovazeni napoju,
e zlepSeni vyuzitelnosti a udrzitelnosti krajiny.
Z téchto vyhod vyplyva rist poctu maloobchodnich siti, které se zajimaji o vyrobu cideru.

Prehled nekterych firem produkujici cider uvadim v piiloze €. 2. Je ovSem otazkou, jaké

ovoce budou k vyrobé¢ cideru vyuzivat.
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ZAVER

Cilem prace je seznameni s nizkoalkoholickym napojem typu cider a jeho zafazeni
z hlediska legislativy. Poukazat na tradici péstovani ovocnych stromt, difive hojné vyuzi-
vané v nasi krajiné a moznost jejich obnovy. Souc¢ésti prace je piehled starych lokdlnich
odrid zjisténych pii mapovani a vybér odrid vhodnych pro vyrobu cideru. Zamysleni se
nad péstovanim t&chto starych odriid z nékolika divodi, které rozebiram v praci. Cast pra-
ce vénuji chemickému sloZeni jablek, obsahu vitaminil a jejich pfinos ohledn¢ lidského

zdravi.

Hlavni ¢ast tvofi zpracovatelnost ovoce od sbéru ovoce a jeho spravného nacasovani. Tti-
déni, prani, drceni a lisovani az po technologicky postup vyroby a jednotlivé kroky pro
spravnou vyrobu nizkoalkoholického ndpoje. Tato ¢ast byla volena s ohledem na zacinajici
domaci vyrobce, kterym miize poslouzit jako jednoducha pfirucka k piipravé cideru. Tim
nabizim moznost vyroby vlastniho napoje za pouziti vlastnich produkti. Jedna se o alterna-
tivu k potizeni cideru od globalnich vyrobct, kteti casto vyuzivaji chemicky upravené na-
poje. V praci popisuji métici zafizeni, ktera se pouZivaji pii vyrobé cideru a jsou nezbytna
pro zachovani ur¢itych pfedem stanovenym parametriim. Jedna se predevSim o zafizeni

méfici obsah alkoholu a obsah cukru v obsazeném mostu.

V dalsi casti se zabyvam sekundarnim vyuziti vzniklého odpadu pfi vyrobé cideru. Vyuziti
je vyznamné zejména pro ekologické i ekonomické feSeni zpracovani nehodiciho se ovoce
pro vyrobu nizkoalkoholického napoje. Nabizim dal$i varianty vyuZziti vzniklého odpadu.
Nasledujici kapitola obsahuje senzorické hodnoceni a kvalitu népoji. S kvalitou je spojena
kontrola vysledného produktu. Uvadim mozné vady pii vyrobé nizkoalkoholického cideru
a pravdépodobné divody jejich vzniku. Vaddm je mozné ptedejit pii dodrzeni zékladnich
pokynti, které tato prace obsahuje. Soucasti prace je ptehled a slozeni nékterych ciderti do-

stupnych v maloobchodni siti.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

SG (Specific Gravity) - relativni hustota mostu, kterd odpovida cukernatosti. Jednot-

ka se pouziva v Anglii.

°Bx (Stupné Brix) - méteni poméru hmotnosti cukru a vody. Jednotka se pouziva
v Anglii. Pi. 25 °Bx = ve 100 g cukerného roztoku je 25 g
cukru.
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Ptiloha I Seznam zmapovanych starych odriid jabloni Drahanska vrchovina - 2004

Odruda

Obec Bousin

Popis

Zaméreni

1

Astrachan bily

Opusténa zahrada v centralni ¢asti Bousina.

N49°27'20,76"E016°53'21,58"604,3 m.n.m.

2 Blenheimska reneta Prvni zahrada nalevo po pfijezdu do Bousina z jihu. N49°27'15,20"E016°53'20,95"620,2 m.n.m.
3 Boikovo Opusténa zahrada v centralni ¢asti Bousina. N49°27'20,76"E016°53'21,58"604,3 m.n.m.
4 Boskoopské Opusténa zahrada v centralni ¢asti Bousina.

5 Grahamovo Opusténa zahrada v centralni ¢asti Bousina. N49°27'20,76"E016°53'21,58"604,3 m.n.m.
6 Jonatan Zahrada pana Zouhara N49°27'15,20"E016°53'20,95"620,2 m.n.m.
7 Kardinal zihany Zahrada pana Zouhara N49°27'15,20"E016°53'20,95"620,2 m.n.m.
8 Malinové holovouské Opusténa zahrada v centraini ¢asti Bousina. N49°27'20,76"E016°53'21,58"604,3m.n.m.
9 Mat¢ino Zahrada pana Zouhara. Na za¢atku Bousina nalevo od hristé. N49°27'15,20"E016°53'20,95"620,2 m.n.m.
10 Matcino Opusténa zahrada v centraini ¢asti Bousina. N49°27'20,76"E016°53'21,58"604,3 m.n.m.
11 Panenské ceské Opusténa zahrada v centralni ¢asti Bousina. N49°27'20,76"E016°53'21,58"604,3 m.n.m.
12 Parména zlata zimni Opusténa zahrada v centraini ¢asti Bousina. N49°27'20,76"E016°53'21,58"604,3 m.n.m.
13 Strymka Alej od Bousina smérem do Drahan N49°27'20,76"E016°53'21,58"604,3 m.n.m.
14 Luccasova hruska Zahrada pana Zouhara N49°27'15,20"E016°53'20,95"620,2 m.n.m.
Obec Drahany

15 Boskoopské Zacatek Drahan od Otinovsi - zahrada domu &.p. 167. N49°25'58,02"E016°53'40,09"582,4 m.n.m.
16 Boskoopské Pred zahradou domu €.p. 37, za humny. N49°26'05,47"E016°54'12,72"628,3 m.n.m.
17 Panenské ceské Zacatek Drahan od Otinovsi - zahrada domu &.p. 167. N49°25'58,02"E016°53'40,09"582,4 m.n.m.

Obec Drnovice

18 Krasokvét Zluty Zahrada za hibitovem, u cesty. -—-

19 Ontario Zahrada za hrbitovem, u cesty. -—-

20 Panenské ceské Zahrada za hibitovem u cesty -—-

21 Sudetska Reneta Zahrada za hrbitovem, u cesty. -

Obec Habrovany

22 Baumannova reneta Sadek na konci prvni ulice po pfijezdu do Habrovan od Nemojan. N49°14'49,37"E016°54'35,90"264,0 m.n.m.
23 Blenheimska reneta Sadek na konci prvni ulice po pfijezdu do Habrovan od Nemojan. N49°14'49,37"E016°54'35,90"264,0 m.n.m.
24 Gascoygneho Na zacatku Habrovan od Nemojan, pfed prvnim domem. N49°14'48,61"E016°54'36,00"265,7 m n.m.
25 Kardinal Zihany V zapadni ¢asti Habrovan, hned za druhou kfiZzovatkou od Nemojan

Obec Jezkovice

26 Boikovo Zahrada Jaroslava Gottwalda, €.p. 17 N49°17'57"E016°53'19"

27 Boskoopské Zahrada Jaroslava Gottwalda, ¢.p. 17. N49°17'57"E016°53'20"

28 Gravstynské Asi v puli cesty oc kravina k rybniku v neoplocené zahradé. N49°17'57"E016°53'17"

29 Kalvil ¢erveny podzimni Asi v puli cesty od kravina k rybniku, v neoplocené zahradé N49°17'57"E016°53'17"

30 Matéino Asi v puli cesty od kravina k rybniku, JeZkovice &.p. 17 N49°17'57"E016°53'20"

31 Matcino Zahrada Jaroslava Gottwalda, ¢.p. 17 N49°17'57"E016°53'19"

32 Parkerovo Asi v puli cesty od kravina k rybniku, v neoplocené zahradé. N49°17'57"E016°53'20"

33 Clappova hruska Asi v puli cesty od kravina k rybniku, v neoplocené zahradé. N49°17'57"E016°53'20"

Obec Kulifov

34

Gravstynské

Naproti jezirku, €.p. 118, Alois Stanék.

N49°22'39,86"E016°50'55,56"536,8 m.n.m.

35

Sudetska Reneta

Naproti jezirku - ¢€.p. 118

Obec Lipovec
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36 Jonatan

Lipovec, ¢.p. 43

N49°23'17"E016°18'09"

37 Panenské ceské

Zarostly sad v Lipovci, asi 100m od kostela smérem ke Kojalu.

N49°22'50"E016°48'30"

Obec Lule¢

38 Boskoopské

Zahrady na kopci u kostela Sv. Martina.

N49°15'21,81"E016°54'54,43"381,0 m.n.m.

39 Herbertova reneta

Sady a zahrady na kopci u kostela Sv. Martina

N49°15'19,43"E016°55'01,03"375,5 m.n.m.

40 Jonatan

Zahrady na kopci u kostela Sv. Martina.

N49°15'19,43"E016°55'01,03"375,5 m n.m.

41 Malinové holovouské

Louka nad myslivhou nad Libusi.

N49°15'29,60"E016°55'11,93"350,3 m.n.m.

42 Ontario

Louka nad myslivnou nad Libusi.

N49°15'29,60"E016°55'11,93"350,3 m.n.m.

43 Panenské ceské

Zahrady na kopci u kostela Sv. Martina.

N49°15'14,74"E016°54'54,89"363,0 m.n.m.

44 Panenské ceské

Zahrady na kopci u kostela Sv. Martina.

N49°15'12,85"E016°54'53,87"364,7 m n.m.

45 Parména zlata zimni

Louka nad myslivhou nad Libusi.

N49°15'29,60"E016°55'11,93"350,3 m.n.m.

46 Strymka

Zahrady na kopci u kostela Sv. Martina.

N49°15'17,62"E016°55'10,74"367,8 m.n.m.

47 Sudetska Reneta

Louka nad myslivhou nad Libusi.

N49°15'29,60"E016°55'11,93"350,3 m.n.m.

Obec Nemojany

48 Boikovo

Zahrada domu ¢&.p. 16, pi Anastazie Horakova.

N49°14'47,34"E016°54'40,20"266,2 m.n.m.

49 Coxova reneta

Nemojany €.p. 9 - majitel Stanislav Kramar

50 Kminova Kaselska

Nemojany €.p. 9 - majitel Stanislav Kramar

51 Krasokvét Zluty

Nemojany €.p. 16, pi Anastazie Horakova

N49°14'47,34"E016°54'40,20"266,2 m.n.m.

52 Malinové hornokrajské

Nemojany &.p. 16, pi Anastazie Horakova

N49°14'47,34"E016°54'40,20"266,2 m.n.m.

53 Panenské ceské

Nemojany €.p. 9, pan St. Kramar.

54 Panenské ceské

Nemojany ¢.p. 16, pi Anastazie Horakova

N49°14'47,34"E016°54'40,20"266,2 m.n.m.

55 Panenské ceské

vedle domu &.p. 48

N49°14'45,52"E016°54'36,55"263,0 m.n.m.

56 Parména zlata zimni

Nemojany &.p. 9 - majitel Stanislav Kramar

57 Smifické vzacné

Nemojany €.p. 16, pi Anastazie Horakova

N49°14'47,34"E016°54'40,20"266,2 m.n.m.

58  Strymka

Nemojany ¢&.p. 16, pi Anastazie Horakova

N49°14'47,34"E016°54'40,20"266,2 m.n.m.

Obec Niva

59 Kalvil Zluty podzimni

Niva, &.p. 165.

60 Malinové holovouské

Hajenka za Nivou smérem na Protivanov.

N49°26'49,91"E016°50'55,91"469,7 m.n.m.

61 Prasvitné letni

Hajenka za Nivou, smérem na Protivanov

N49°26'49,91"E016°50'55,91"469,7 m.n.m.

62 Sudetska Reneta

Dva domy pred prvni odboc¢kou doprava smérem na Protivanov

N49°26'49,63"E016°51,3973' 578,1 m.n.m.

Obec Nové Sady

63 Krasokvét Zluty

Na zahradé opusténé hajenky v lese.

N49°22'20,87"E016°52'02,74"518,5 m.n.m.

64 Parména zlata zimni

Na zahradé u pi Machalové a Oveckovic, ¢.p. 44 nebo 45

N49°24'30,41"E016°54'09,64"585,8 m.n.m.

Obec Odruvky

65 Baumannova reneta

Stromy pred byvalou $kolou, &.p. 34,

N49°23'38,21"E016°52'47,52"570,9 m.n.m.

66 Gdansky hranaé

Strom naproti domu €&.p. 5, pfes silnici (od hospody ulice nalevo).

N49°23'38,58"E016°52'38,02"573,5 m.n.m.

67 Matéino Zahrada domu &.p. 50. Strom napravo od branky, pfed plotem. N49°23'28,96"E016°52'43,06"584,1 m.n.m.
68 Ontario Strom pred byvalou $kolou, &.p. 34. 2. strom ode dvefi. N49°23'38,21"E016°52'47,52"570,9 m.n.m.
Obec Olsany

69 Baumannova reneta

Sad za domem ¢&.p. 6

70 Krasokvét Zluty

Sad za domem ¢.p. 6

71 Landsberska reneta

Sad za domem ¢&.p. 6

72 Ontario

Sad za domem ¢.p. 6

73 Panenské ceské

Sad za domem &.p. 6

74 Sudetska Reneta

Sad za domem ¢.p. 6
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Obec Pistovice

75 Baumannova reneta Stary sad nad Pistovicemi N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
76 Boikovo Stary sad nad Pistovicemi. N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
77 Boskoopské Stromy v ,sadé" pod chatovou osadou smérem na Drnovice. -

78 Boskoopské Stary sad nad Pistovicemi N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
79 Croncelské Stary sad nad Pistovicemi. N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
80 Gdansky hrana¢ Stary sad nad Pistovicemi. V nejbliz8i fadé k lesu N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
81 Gdansky hranaé Sad po levé strané z Drnovic do Pistovic

82 Gravstynské Stary sad nad Pistovicemi. V nejbliz8i fadé od lesa asi 14. strom. N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
83 Gravstynské Stromy v ,sadé" pod chatovou osadou smérem na Drnovice. -

84 Kaselska reneta Stary sad nad Pistovicemi. V nejbliz§i fadé k lesu asi 9. strom N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
85 Kminova Kaselska Stary sad nad Pistovicemi. Ve 5. fadé N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
86 Kozena reneta zimni Stary sad nad Pistovicemi. V nejvzdalené;jsi fadé od lesa N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
87 Landsberska reneta Stary sad nad Pistovicemi. V nejbliz$i fadé k lesu 16. strom N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
88 Matcino Stary sad nad Pistovicemi. V nejbliz8i fadé k lesu — 12. strom. N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
89 MiSeriské Stary sad nad Pistovicemi. V nejvzdalenéj$i fadé od lesa N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
90 Ontario Stary sad nad Pistovicemi. Ve 4. fadé — 2. strom od konce rady. N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
91 Panenské ceské Stary sad nad Pistovicemi. V nejbliz$i fadé k lesu — 3.,4., a 5. strom. N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
92 Parména zlata zimni Stary sad nad Pistovicemi. V nejvzdalené;jsi fadé od lesa N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
93 Peasgoodovo Stary sad nad Pistovicemi. V nejvzdalené;jsi fadé od lesa N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
94 Prasvitné letni Stromy v ,sadé" pod chatovou osadou smérem na Drnovice. -—-

95 Sudetska Reneta Stary sad nad Pistovicemi. V nejblizsi fadé k lesu — asi 18. strom N49°15'53,29"E016°53'26,59"340 m.n.m.
Obec Podomi

96 Boikovo Zahrada domu &.p. 12. N49°20,7069'E016°50,1793"467,8 m.n.m.
97 Boskoopské Zahrada domu €.p. 12. N49°20,7069'E016°50,1793"467,8 m.n.m.
98 Gdansky hranaé Vzadu na zahradé ¢€.p.27 (mozné pochybeni lokalizace)

99 Gravstynské Zahrada domu €.p. 12. N49°20,7069'E016°50,1793"467,8 m.n.m.
100  Jeptiska Zahrada domu &.p. 12 N49°20,5990'E016°50,0813"475,0 m.n.m.
101 Matcino Zahrada domu ¢&.p. 12. N49°20,39,15'E016°50'08,62"478,4 m.n.m.
102  Ontario Zahrada domu &.p. 12. N49°20,7069'E016°50,1793"467,8m.n.m.
103  Prlsvitné letni Zahrada domu ¢€.p. 12. N49°20,7069'E016°50,1793"467,8 m.n.m.
104  Strymka Pred domem ¢&.p. 33 -

105 Sudetska Reneta Pred domem ¢&.p. 27

Obec Racice

106 Baumannova reneta Zahrada domu €.p. 41. N49°16'36,45"E016°52'29,18"326,5 m.n.m.
107  Baumannova reneta Za humny zahrad ¢€.p. 40 a 41 napravo od cesty smérem ke $kolce — N49°16'37,62"E016°52'28,51"333,5 m.n.m.
108 Baumannova reneta Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Strom u plotu ve 3. zahradé N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
109 Bernské zahrada domu €.p. 41 N49°16'36,45"E016°52'29,18"326,5 m.n.m.
110 Bernské Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Pfed prvnim plotem nalevo N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
od cesty N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
111 Blenheimska reneta Zahrada domu ¢&.p. 40, manzelé Grycovi. -
112  Boikovo Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Jeden ze stromU napravo N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
113 Citrénové zimni Sady a zahrady za humny — za Skolkou. Napravo od cesty. N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
114  Coxova reneta Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Napravo od cesty, spiSe dal N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
115  Croncelské Sady a zahrady za humny — za Skolkou. Nalevo od cesty N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
116  Croncelské Zahrada domu €.p. 41. N49°16'36,45"E016°52'29,18"326,5 m.n.m.
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117  Gravstynské Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Snad v paté zahradé N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
118  Gravstynské Zahrada domu ¢&.p. 41. N49°16'36,45"E016°52'29,18"326,5 m.n.m.
119  Hedvabné pozdékvété Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Ve druhé oplocené zahradé. N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
120 Jonatan Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Napravo od cesty N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
121 Jonatan Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Pfed prvnim plotem N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
122  Jonatan Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Napravo od cesty N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
123  Kalvil Eerveny podzimni Zahrada domu &.p. 203. N49°16'29,07"E016°52'44,32"346,2 m.n.m.
124  Kardinal zihany Zahrada domu ¢&.p. 40, manzelé Grycovi. -—-
125 Kardinal zihany Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Jeden ze stromU napravo N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
126  Kminova Kaselska Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Napravo hned pod cestou N49°16'42,88"016°52'34,67"313,0 m.n.m.
127  KozZena reneta zimni Zahrada domu ¢&.p. 203 N49°16'29,07"E016°52'44,32"346,2 m.n.m.
128  Krasokvét Zluty Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Pfed prvnim plotem nalevo N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
od cesty — 4. strom v fadé. N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
129  Landsberska reneta Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Napravo od cesty N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
130 Lebelovo zahrada domu €.p. 41 N49°16'36,45"E016°52'29,18"326,5 m.n.m.
131  Lebelovo Sady a zahrady za humny — za $kolkou. V prvni oplocené zahradé, N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
132  Limburské Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Napravo od cesty N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
133  Malinové holovouské Zahrada domu €.p. 41. N49°16'36,45"E016°52'29,18"326,5 m.n.m.
134  Malinové holovouské Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Napravo od cesty N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
135  Matcino Zahrada domu ¢&.p. 41. N49°16'36,45"E016°52'29,18"326,5 m.n.m.
136  Matcino Sady a zahrady za humny — za $kolkou. 7. a 9. strom v fadé nalevo N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
od cesty pfed prvnim plotem; v 5. zahradé nalevo od cesty; N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
137  Matéino Za humny zahrad ¢€.p. 40 a 41 napravo od cesty smérem ke $kolce N49°16'37,62"E016°52'28,51"333,5 m.n.m.
138  Ontario Sady a zahrady za humny — za Skolkou. Nalevo od cesty N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
139  Panenské Ceské Strom v zahradé vpravo od kaplicky smérem ,za humna“. N49°16'35,06"E016°52'31,74"326,7 m.n.m.
140 Parména zlata zimni Za humny zahrad €.p. 40 a 41 napravo od cesty smérem ke Skolce N49°16'37,62"E016°52'28,51"333,5 m.n.m.
141 Parména zlata zimni Rohovy diim v horni ¢asti Racice
142  Parména zlata zimni Sady a zahrady za humny — za Skolkou. Napravo od cesty, spiSe dal N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
143  Prasvitné letni Sady a zahrady za humny — za Skolkou. Ve tfeti oplocené zahradé. N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
144  Solivarské uslechtilé zahrada domu &.p. 41 N49°16'36,45"E016°52'29,18"326,5 m.n.m.
145  Strymka Za humny zahrad ¢€.p. 40 a 41 napravo od cesty smérem ke $kolce — N49°16'37,62"E016°52'28,51"333,5 m.n.m.
146  Sudetska Reneta Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Pfed prvnim plotem N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
147  Vikovo zahrada domu ¢. 41 N49°14'51,99"E016°54'20,94"237,8 m n.m.
148  Hardyho hruska Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Nalevo od cesty N49°16'41,88"E016°52'22,68"373,1 m.n.m.
149  Harranzska hruska Sady a zahrady za humny — za $kolkou. Napravo od cesty N49°16'42,88"E016°52'34,67"313,0 m.n.m.
Obec Repechy
150 Croncelské Stary sad naproti domu Pliskovych N49°28,0343'E016°52,5444" 589,4 m.n.m.
151  JeptiSka Stary sad naproti domu Pliskovych N49°28,0343'E016°52,5444" 589,4 m.n.m.
152  Jonatan Stary sad naproti domu Pliskovych. N49°28,0343'E016°52,5444" 589,4 m.n.m.
153  Malinové holovouské Stary sad naproti domu Pliskovych. N49°28,0343'E016°52,5444" 589,4 m.n.m.
154  Malinové holovouské Sad naproti domu ¢&.p. 8. N49°28'02,06'E016°52'32,66" 589,4 m.n.m.
155  Panenské ceské Stary sad naproti domu Pliskovych N49°28,0343'E016°52,5444" 589,4 m.n.m.
156  Panenské ceské Stary sad naproti domu Pliskovych. N49°28,0343'E016°52,5444" 589,4 m.n.m.
157  Signe Tillisch Stary sad naproti domu Pliskovych. N49°28,0343'E016°52,5444" 589,4 m.n.m.
158  Strymka Stary sad naproti domu Pliskovych N49°28,0343'E016°52,5444" 589,4 m.n.m.
159  Sudetska Reneta Stary sad naproti domu Pliskovych N49°28,0343'E016°52,5444" 589,4 m.n.m.




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Obec Rozstani

160 Baumannova reneta

Silnice na Otinoves — alej stromu

N49°24'16'E016°51'06"

161  Boskoopské

Silnice na Baldovec, ale;.

N49°24'00'E016°50'04"

162  Croncelské

Silnice na Lipovec

N49°23,49'E016°49,54"

Obec Ruprechtov

163  Gravstynské

V zahradé domu €.p. 219.

N49°19,42'E016°51,09"

164  Hajkova muskatova
reneta

V zahradé domu €.p. 219, naproti hasi¢ovné.

N49°19'42'E016°51'09"

165  Krasokvét Zluty

Dam &.p. 187

166  Panenské Ceské

V zahradé u malé asfaltové silnice odboZujici na za¢atku vesnice

N49°19'49'E016°50'47"

167  Panenské Ceské

V zahradé domu ¢€.p. 219, naproti hasi¢ovné.

N49°19'42'E016°51'09"

168 Parména zlata zimni

V zahradé domu €.p. 219.

N49°19,42'E016°51,09"

169  Prlsvitné letni

Zarostly sad ovocnych dfevin na Malinné u Ruprechtova

N49°19'32'E016°49'55"

170  Prasvitné letni

V zahradé domu &.p. 219, naproti hasi¢ovné.

N49°19'42'E016°51'09"

171  Red Watley

V zahradé domu ¢&.p. 219, naproti hasi¢ovné.

N49°19,42'E016°51,09"

Obec Studnice

172  Boikovo

Zahrada domu na zacatku ulice na Odrdvky — po pravé strané.

N49°22'32,68" E016°53'03,00" 538,2 m.n.m.

173  Panenské Ceské

Na levém rohu domu €.p. 112.

N49°22'32,68" E016°53'03,00" 538,2 m.n.m.

174  Smifické vzacné

DUm hned na za¢atku vesnice od Kulifova, &.p. 188.
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Ptiloha II Vyrobci cidert
Ceska republika:
e Cidrerie (Praha)
e C(CiderLand (Praha)
e Linej Andrej (Praha)
e Johannes Cyder (Praha)
e Magic Apple (Olomouc, Olomoucky kraj)
e Polabsky most (Zasmuky, Sttedocesky kraj)
e Strongbow (KruSovice; Sttedocesky kraj)
e Pan Jablicko (Mélnik, Sttedocesky kraj)
e F.H.Prager (Kladno, Stfedocesky kraj)
e Rossbach (Hranice, Karlovarsky kraj)

e Mad Apple Cider (Znojmo, Jihomoravsky kraj)

e Aston Manor Brewery (Anglie)

e H. Weston & Sons Ltd. (Anglie)

e English Vintage 2012 Cider (Anglie)
e Cider Aspall (Anglie)

e (idre Le Brun (Francie)

e Magner, Clonmel (Irsko)

e Angioletti (Italie)

e Kelterei Possmann (Némecko)

e Carlsberg Sverige (Svédsko)

e El Gaitero (Spanélsko)

e Bereziartua Sagardoak (Spanélsko)

e Angry Orchard (USA)


http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobce/cidrerie/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobcu/mesto/praha/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobce/ciderland/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobcu/mesto/praha/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobce/linej-andrej-domaci-vyrobce/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobcu/mesto/praha/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobce/johannes-cyder/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobcu/mesto/praha/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobce/magic-apple/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobcu/mesto/olomouc/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobcu/kraj/olomoucky-kraj/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobce/polabsky-most/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobcu/mesto/zasmuky/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobcu/kraj/stredocesky-kraj/
http://www.pivnici.cz/cidery-vyrobcu/kraj/stredocesky-kraj/
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