Navod na vyrobu napoje Cider z koncentratu Bulldog

Nejprve je nutné vydezinfikovat fermentacni nddobu (mikropivovar) a vSechno, co prijde do styku
s mladinovym koncentratem nebo potom nasledné s mladinou. Pouzijte dezinfek¢ni prostfedky z nasi nabidky a
postupujte podle navodu k nim.

Do okapané fermentaéni nddoby napustime asi do poloviny vodu. MZeme pouZit balenou, nebo
kvalitni vodu z vodovodu. Cely obsah sacku s koncentratem rozmichame ve fermentacni nadobé,
doplnime vodu na celkoy objem 23 litrQ.

Teplota mladiny ve fermentacni nadobé by méla byt v rozmezi 20°C - 28°C. Pokud ano, rozmichame
v ni kvasnice ze sacku (Cider Yeast). VSechno fadné promichame a fermentacni nddobu uzavieme. Na
viko nasadime kvasnou zatku s pfevarenou vodou.

Za nékolik, hodin (12-48h) za¢ne z nadoby pres kvasnou zatku unikat oxid uhli¢ity. To je ddkaz toho, e
primarni kvaseni zacalo. Kvaseni trva asi jeden tyden az dva. Doba kvaseni je zavisla na vice faktorech.
Zejména na teploté a podatedni hustoté. Teplotu okoli udrzujeme v rozmezi 20-28°C. Kvaseni trva asi jeden
tyden az dva (podle teploty). Konec nastava, kdyZz z nadoby prestava unikat oxid uhli¢ity a hustota napoje se
ustdli. Napoj se bude distit - ztracet zédkal. Zhruba po tydnu zméfime hustotu odebranim vzorku z vypustného
ventilu do odmérného valce a hustomérem zmérime hustotu. Zavieny vypustny ventil proplachneme vilaznou
vodou. Pokud je hustota po dva dny stale stejnd, stocime.

Do vydezinfikovanych lahvi (nepouzivejte horkou vodu na PET lahve) ddme dextrézu. Na 0,5 litrl jedna ¢ast
odmérky oznacend 0,5. Jsou to 3 gramy. (Postupnym ziskdvanim zkusenosti si sami mdzZete uréit, kolik
dextrézy pridate a tim si ndpoj nasytit podle své chuti.) Do takto pfipravenych lahvi sto¢ime obsah
fermentaéni nddoby. Pozor! Pokud bychom staceli diive nez by bylo dokonéeno priméarni kvageni, mize
dojit k explozi lahve, nebo bude napoj v lepsim pripadé citit kvasnicemi, ¢i moc "Zivy".

Uzavrené lahve skladujeme ve svislé poloze asi 10 dni pfi teploté 20-28°C, aby probéhla druhotna
fermentace a cider se nasytil oxidem uhli¢itym. Poté napoj uloZzime na chladnéjsi misto, tfeba do sklepa.
V&s vlastnorucné vyrobeny cider se da konzumovat po ¢trnacti dnech, ale jeho chut vynikne zhruba po
mésici az dvou leZzeni. Cim ho nechate déle zrat, tim bude jeho chut lepéi. Dobfe v chladu uskladnény
svrchné kvaseny cider vydrzi rok i déle. Pfed konzumaci vylévame opatrné z lahvi do sklenic, abychom
nerozvirili kvasnice ze dna. Pfi vyrobé i lezeni chrarte napoj pfed slunecnim svétlem.
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