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Legislativa

. Vyhlaéka & 248/2018 Sb.

Vyhlaska Ministerstva zemeédélstvi o pozadavcich na napoje, kvasny ocet a
drozdi.

Uéinnost od 01.12.2018

Nahrazuje zrusenou vyhldsku ¢. 335/1997 Sb. z roku 1997
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2018-248



http://www.zakonyprolidi.cz/cs/2018-248
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. §11 - Cider

m) cidr nebo téz cider - ndapoj vyrobeny Uplnym nebo ¢astecnym alkoholovym
kvasenim Cerstvé nebo koncentrované jablecné stavy nebo susené jablecné stavy,
ke které byla pridana voda, nebo jejich smési; pridavek vody, cukru a nejvyse 25 %
objemovych jiné stavy, a to pred i po kvaseni; aromatizace prirodnimi aromatickymi
latkami z ovoce je mozna; pripustné je téz pridani Cerstvé nebo koncentrované
jablec¢né stavy po kvaseni a upraveni obsahu oxidu uhli¢itého jeho pridanim nebo
castecnym Ci Uplnym odstranénim; pripustné je rovnéz pouziti susenych nebo
koncentrovanych potravin pridavanych v pribéhu vyroby pro jejich barvici ucinek.
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V. & 248/2018 Sb.

- §11 - Perry

n) perry nebo téz hruskovy cider - napoj vyrobeny uplnym nebo ¢astecnym
alkoholovym kvasenim cerstvé nebo koncentrované hruskové stavy nebo susené
hruskové stavy, ke které byla pridana voda, nebo jejich smési; pridavek vody, cukru
a nejvyse 25 % objemovych jiné Stavy, a to pred i po kvaseni; aromatizace
prirodnimi aromatickymi latkami z ovoce je mozna; pripustné je téz pridani Cerstvé
nebo koncentrované hruskové stavy po kvaseni a upraveni obsahu oxidu uhli¢itého
jeho pridanim nebo ¢astecnym Ci Uplnym odstranénim, pripustné je rovnéz pouziti
susenych nebo koncentrovanych potravin pridavanych v pribéhu vyroby pro jejich
barvici ucinek.




v. & 248/2018 Sb.

 Pozadavky na jakost cideru (priloha €. 5)
.+ Chemické pozadavky:

obsah etanolu nejméné 1,2 a nejvyse 8,5 % objemovych
obsah tékavych kyselin max. 1,4 g/I
obsah cukru - nestanoveno
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Spotrebni dan

Ticha vina

Cider, perry i medovina se radi do skupiny alkoholu, na kterou se - zatim -
nevyzaduje spotrebni dan.
Vyrobite-li vice nez 2000l cideru rocné, tak registrace k evidenci o

spotrebni dani je vyzadovana. Vykaze se mnozstvi vyrobeného cideru,
rocni spotrebni dan bude nula.

https://gov.cz/sluzby-vs/prihlaska-k-registraci-k-dani-z-vina-a-
meziproduktu-S40348
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EKO-KOM

Zakon o obalech

Povinnosti zpétného odbéru a vyuziti odpadl z oball maji podle zakona
osoby (podnikajici pravnické a fyzické osoby), které uvadéji obaly na trh
nebo do obéhu, tzn. plni, importuji do CR nebo prodavaji.

Autorizovana obalova spolecnost EKO-KOM, a.s. provozuje celorepublikovy
systém, ktery zajistuje zpétny odbér a vyuziti odpadl z obald — dle zdkona
¢. 477/2001 Sb., o obalech.

Osoba, ktera uvadi na trh nebo do obéhu obaly, je povinna podat navrh na
zapis do Seznamu osob, a to nejpozdéji do 60 dnli od vzniku povinnosti.




Cider v CR

. Historie vyroby cideru v CR od roku 2007.

. Prvni vyrobce cideru pod znackou Mad Apple.
. Dnes mame vice nez 20 vyrobc, ktefi v ¢ase vznikaji, zanikaiji.

E-shop, pod ktery presel dlouhodobé fungujici obchod Dobry cider
https://www.medovinarna.cz/cider

Online férum o domaci vyrobé cideru https://www.domaci-cider.cz



http://www.medovinarna.cz/cider
http://www.domaci-cider.cz/
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Cider v Evropé

- EVROPA

. Historie vyroby cideru v Evropé sahd do 55. pt.n.l. do doby Rimské fie

. Velka Britanie — CIDER — kolébka cideru a nejvétsi spotrebitel na osobu
Francie (Normandie, Bretan) — CIDRE — nejvétsi vyrobce
Spanélsko (Asturie, Baskicko) — SIDRA — specificky cider | zptisob nalévani
Némecko (Hessensko) — APFELWEIN — tradice piti cideru v okoli Frankfurtu
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Jablka na most

Jablka

Chemickeé slozeni jablek ovliviiuje charakter a senzorické vlastnosti cideru.

Smeés se sklada z nékolika odrud, pomér je know-how kazdého vyrobce.
Rozlisujeme jablka do skupin sladka, horkosladka a kysela.

Skliznova a konzumni zralost vhodnym skladovanim pro optimalni pomeér
nutricnich slozek a textury jablek. Dbat na stejnou skliznovou zralost.

Vytridit poskozené plody a pozor na degradaci pektinovych latek.
Teplota skladovani 0,5 - 5 °C a vysoka vlhkost az 95%.




NELLERELILE

* Obsahuiji vyssi obsah cukru, cozZ ovliviiuje
vyslednou hodnotu alkoholu.

* BéZneé péstované odrudy, napr:

* Golden Delicious, Opal, Gala,

« Sampion, Rubin, Jonagold, Jonaprince.
* Ze starych odrud napr. Matcino, vice na:

. www.prodejstromku.cz/katalog/ovocne-stromy/
jablone/stare-odrudy


http://www.prodejstromku.cz/katalog/ovocne-stromy/

Horko-sladka jablka

* Obsahuiji vyssi obsah tanin, tedy trislovin, ty
ovlivnuji télo (charakter a plnost) cideru a jeho
korenitost. PlUsobi i jako antioxidanty.

* Beéiné péstované odrudy napfr:
* Spartan,

* Gloster,

* Topaz,

Boskoopské Cervené.




WSEERELILE

Vyssi obsah kyselin ovlivhuje pH mostu

Kyseliny maji primy vliv na ochranu pred
bakterialnimi vadami mostu, cideru.

Sladko-kyselé odridy napr:
|dared,

Braeburn,
Mclintosh,
Zvonkove.
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Sanitace

Cistota a sanitace

Velky podil na jakosti finalniho produktu ma Cistota vyrobnich prostor a
celého vyrobniho procesu. Nejen mikroflora na ovoci, ale také na podlaze

a povrsich vSech nadob a prislusenstvi, které se dostanou do styku s
produktem.

Desinfekce a sanitace povrcht pomoci prostredkt jako StarSan (kysely)
nebo VWP (zasadity).

Systém HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points
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Mostovani

Vyroba mostu

Tridénim odstranit nahnilé plody, kvuli kontaminaci mikroorganismy.

Mytim odstranit necistoty, tzv. Spatné kvasinky, plisné, zbytky postrika.
Drceni na mensi Castice cca 3-5mm. Semena by méla drticce odolat.

Lisovani na plachetkovém, vodnim nebo pasovém lisu (vylisnost az 75%),
napr. BIOPRESS, moznost pouziti enzymu pred lisovanim.

5. Pouzivat vzdy jen Cisté, sanitované nadoby a pomucky.

6. VyuZiti vylisované drti napft. na vyrobU ¢ajl, do marmelad, muesli.
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Pred kvasenim

Priprava pred kvasenim

Sireni, sedimentace hrubych kalt a pretoceni, smichani (blending)

Méreni Special Gravity (cukernatost) hustomérem, méreni pH (3,3-3,8),
Uprava kyselin (5-7g/l)

Zajisténi vhodného prostredi - vyziva, aminokyseliny, amonné ionty, celk.
asimilovatelny dusik (YAN), metabolismus kvasinek, kinetika fermentace,
sirnaté slouceniny — sirka; vyssi alkoholy, tékavé kyselinky...

Uprava teploty mostu pfed zakvasenim
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Pred kvasenim

Keeving

Klasicka metoda z Francie, pri které se z mostu redukuji Ziviny, vysrazi se
bilkoviny a hydrolyzuji pektiny, a to za ucelem zachovani zbytkového cukru.

Stépici pektin-methyl-esteraza + chlorid vapenaty, dochazi k vysrazeni
(koagulace) Castic a vytvoreni “chapeau burn” na hladiné.

Fermentace je pak pomala a konci drive — polosuchy cidre.

Jedna se o pokrocilou metodu.




Kvasinky
Prirodni kvasinky Kulturni kvasinky
. prirozené se vyskytuji na ovoci . pridani Cistych kultur do mostu
* tzv. spontanni fermentace * aktivni suché kvasinky
* aromaticky i chutové odlisné * cca 20g/hl; rehydratace
* terroir * kontrolovany pribéh

Saccharomyces cerevisiae, S. bayanus




Kvaseni

Kvasinky spotfebovavaji sacharidy a tvori etanol a oxid uhlicity. Jejich
metabolismus k tomu potrebuje dostatek zivin a vhodnou teplotu 12-25°C
v zavislosti na daném kmeni kvasinek. Davkovani cca 10-20 g/hl.

Vznika i pozitivné senzoricky vyznamny glycerol (nasladly) a estery.
Neprijemné vyssi alkoholy pri vysSim pH (pach rozpostédla), tékavky siry
(sirka), kyselina octova.

Rizena fermentace, fermentaéni mistnost se stabilni teplotou.

Dokvasovani probiha pri nizsi teploté, zpomaleni kvaseni a sedimentace.

VIV

PretocCeni do prazdné nadoby a pomalé dokvasovani a cireni.
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Zrani

. Zrani predchazi Cireni a staceni z kalu. K ¢ireni mizeme pouzit bentonit.

Zrani cideru v nerezovych nadobach nebo sudech pfi nizkych teplotach
max. do 12°C. Vylepseni organoleptickych vlastnosti.

Dbame na prevenci a kontrolu chorob a vad cideru: teplota, plné nadoby,
inerntni plyn, méreni volné siry apod. Zrani na jemnych kalech.

Oxid siriCity chrani cider, zamezuje oxidacnim zménam a vadam. Pridanim
SO, do cideru vznikne volny SO, ktery reaguje s pfitomnymi latkami a
vytvori tzv. vazany SO..




Oxid sificity

Cider bez néj prakticky nelze vyrobit, ovsem je to silny alergen.

Vznika predevsim spalovanim siry (S + O, - SO_), doporucuji tedy pouZivat
tekutou siru i sirné knoty; pozor extrémné drazdivy.

Dobre se rozpousti ve vode kdy vznika kys. sificita SO, + H,O - H_SO,
Veskery SO, = volny SO+ vazany SO,

V cideru udrZujeme volny SO, na hodnoté od 15mg/l do 50mg/|, coZ uZ lze
cichem poznat. Maximalni hodnoty dany zakonem. Uvadime na etiketé!

K 'méreni SO, pouzivame napt. roztok REAGENZ.




Choroby a vady

Kris — aerobni kvasinky rodu Candida mycoderma, ap. Bily koZovity povlak
krisovych kvasinek na hladiné. Doprovazi ji oxidaza, ztrata ovocnosti a
slabnuti aroma, které je zatuchlé, v chuti zvétralé. Vzduch a Spatna hygiena.

Octovaténi — bakterie kyseliny octové, ktera vznika pfi kvaseni, oxiduji
etanol. PriCinou jsou hygiena, vysoké pH, vysoka teplota, vzduch.

Mysina — bakterie mlééného kvaseni. Zapach, pachut, ktera se projevi
hlavné v dochuti. Pri¢inou je hygiena a dlouhy kontakt se vzduchem,
nefizend MLF (sekundarni kvaseni). Tato choroba je likvidacni.

Vady: sirka, neboli sirovodik (pach zkazenych vajec), Casta vada.




Filtrace

Metoda separace pevnych ¢astic, véetné zakall, mikrobU a kvasinek, pro
ziskani opticky Cirého a stabilnéjsiho cideru.

Nejcastejsi jsou filtry deskové, kfemelinové, svickové a cross-flow filtry.

Filtraci rozdélujeme na hrubou, stredni, jemnou a sterilni (ostra). Pri ostré
(napf. membranové) vsak odstranujeme i senzorické |atky.

Zadrzeni Castic o velikosti 0,2pum do 4pum. Opticka Cirost cca 1um.
Pritomnost bilkovin ve filtratu zapficini rychlé ucpani filtru.

Pri fitrovani bez podtlaku dojde ke ztrate CO.,.
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Staceni a lahvovani

Staceni do lahvi nebo KEG sudu.

Je nutné zamezit kontaktu napoje se vzduchem.

Za pomoci gravitace nebo pomoci protitlaké plnicky a CO..

Pro domaci pouziti napr. rucni plnicka BEERGUN.
Pro malovyrobu protitlaky plni¢ napoji CF250 se sytici sekci.
Syceni cideru oxidem uhliCitym vs. tirazni likér.

Po staceni nasleduje pasterizace nebo dozravani v [ahvi, v zavislosti na
vysledném druhu cideru.




Pasterizace

Zamezuje riziku opétovné fermentace v lahvi a prodluzuje trvanlivost
cideru.

Nici kvasinky a jiné mikroorganismy, ale ovliviiuje aroma a chut.

Pasterizace lahvi ve skfinovém sprchovacim, tunelovém, nebo ponorném
pastéru pri teplotach cca 60-65°C.

Pozvolné zahrivani, pasterizace a ochlazovani lahvi.

Casové a energeticky naroény proces.




Etikety, znaceni

Ridi se nafizenim Evropského parlamentu a Rady EU.

Nazev, sloZeni (sestupné dle podilu obsahu) vé. CO2 a sificitant, pokud
byly dodany; alergeny — tucné, pridatné latky (ty povinné).

Cisté mnoZstvi, obsah alkoholu (pokud vice ne? 1,2%), minimalni
trvanlivost do, podminky uchovani, nazev vyrobce, prip. vyrobeno pro.

U nealko povinné: chrante pred mrazem a primym slunecnim svétlem;
u neslazené limonady uvést: obsahuje prirozené se vyskytujici cukry.
Vyzivové udaje v tabulce, event. radkovy zapis, velikost pisma min. 1,2mm,

|ze provést pomoci QR kédu s odkazem. U cideru zatim nejsou povinné.




Dékuji za pozornost

N
©
£ O
©
mm
v S
v "N
..@S
g <
S =
o =
L =



mailto:fslouka@seznam.cz
mailto:fslouka@seznam.cz
http://www.rossbach.cz/

