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Ciel'om nasledovnych instrukcii je vyrobenie vlastného cideru v domacom prostredi. Cider je

kvaseny alkoholicky napoj z jabl¢nej stavy. Na jeho vyrobu je vhodné kombinovat’ r6zne odrody

jablk. Proces vyroby je podobny vyrobe vina a nie piva, ako si mnohi mylne myslia. Je dobré

pouzit’ 100% jablénl Stavu, ale tak isto je mozné pridat’ napr. hrusky, popripade Stavu zriedit s

vodou.

Budeme potrebovat’:

» Jablka

na cca 5-6 1 stavy 15 kg
so Supkou
neumyvat’ — zbavit’ len hrubych necistot

najlepsie v Case sezony — rozne odrody

» Cista nadoba

> Kwvasné zatka

» Odstavovad

COOPERATION IS CENTRAL
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Postup:

1. Jablka zbavime hrubych necistot, neumyvame ich, nakol’ko sa na ich povrchu nachadzaju
kvasinky, ktoré su potrebné pri procese kvasenia.

2. Nasledne jablka odstavime.*

3. Ziskanu stavu prelejeme do Cistej nadoby vhodnej na kvasenie. Snazime sa minimalizovat’ obsah
vzduchu v nadobe.

4. Nadobu potom uzavrieme kvasnou zatkou, do ktorej nalejeme vodu.

5. Nadobu uloZime na 7-10 dni na miesto s teplotou 15-20°C. Do 24 hodin ndm zaéne proces
kvasenia.

6. Po cca 10 dnoch skontrolujeme proces kvasenia. Prelejeme $tavu do Cistych nadob a tie nechame
na chladnom mieste (cca 10°C) po dobu 2-3 mesiacov findlne kvasit’.

7. Nasledne je cider pripraveny na konzumaciu. Odporucame ho skladovat’ v chlade. V chladnicke
vydrzi aj pol roka, ale je dobré ho skonzumovat’ do 2 mesiacov. NajlepSie chuti vychladeny s

kockami l'adu.

Na zdravie!

* Po oditaveni jablk moZzno pevni hmotu (masu) vysusit a pouzit' ako krmivo pre domace

zvierata (napr. kone).
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