NAVOD KOMPLETACE FERMENTACNiIi NADOBY

Fermentacni nadoba ma pevné viko a po uzavreni je zcela hermeticka. Je vyrobena z potravinarského
plastu a je tolerantni vici alkoholu. Ve viku nadoby naleznete také otvor s tésnénim, urceny k
umisténi kvasné zatky. Ve spodni casti je otvor pro umisténi vypoustéciho ventilu. Nadoba ma
odmérnou stupnici a drzadla pro snadnéjsi manipulaci.

SLOZENI: =
nadoba
viko

kvasna zatka s tésnénim

vypoustéci ventil s odkalovacem

stace¢ (neni soucasti vSech fermentacnich nadob

Instalace vypoustéciho ventilu

Vypoustéci ventil viozime do otvoru v kvasné
nadobé a z druhé strany zajistime matkou s
odkalova¢em. Odkalova¢ dame do polohy jako
na foto.

Instalace kvasné zatky M.
Kvasnou zatku opatfime tésnénim a umistime do

otvoru ve viku. NapInime vodou a uzavieme P
plastovou ¢epitkou. Kvasna zatka naplnéna

vodou zamezi infekci mladiny. <

Navod pouziti sterilizatoru (soucasti sady eko)

1.nadobku naplrite voudou po mfizku

2.nasypte Izici desinfekEniho pfpravku

3.na trn nadobky nasurite lahev a nékolikrat zatlacte
4.1ahvi otacejte tak, aby se roztok rozstfiknul po celé lahvi
5.1ahev dlkladné vyplachnéte studenou vodou a vysuste.

POZOR!

pfi praci s desinfekénimi prostfedky

dodrzuje pokyny uvedené na obalu prostredku.

Tyto latky mohou po$kodit zdravi! Nenechavejte v dosahu déti!

Sterilizer 100g (soucasti sady eko)

e Tento vyrobek sterilizuje vase zarizeni aktivnim
kyslikem.
Neni nutné po sterilizaci oplachovat vodou.
do nadoby pridejte cca 4 malé Izicky (20ml) na 5l teplé
vody (1 I1zicka 4g/1l vody)
dobre promichejte
veskeré vybaveni ponorte do pfipraveného roztoku a
nechte 10 minut pusobit

e po 10 minutach je hotovo
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1. Vycistéte a dezinfikujte svuj fermentor, viko a michaci lopatku sterilizaCnim pfipravkem.

2. Vyjméte pfibalené sacky ze ,suché” pfihradky sacku a odlozte je zatim stranou. Nalijte obsah
,mOokrého“ oddéleni do dezinfikovaného fermentoru a vymackejte zbytky.

3. Pridejte 3 | vrouci vody do fermentoru. Pfidejte sladovy vytazek nebo 1 kg dextr6zového cukru a
michejte, dokud se Uplné nerozpusti.

4. Doplrite na 23 | studenou vodou z vodovodu a dobfe promichejte. Zkontrolujte, zda je teplota kapaliny
mezi 18—-24 °C (64—75 °F). Pokud ne, postavte fermentor do 1azné s ledovou vodou, aby se ochladila.
Pfidejte obsah sackld s kvasnicemi a jable¢nym sladidlem a michejte, aby se promichal.

POZNAMKA: Pridejte také jakékoli dalsi suché prisady, které mohou byt obsazeny (napt. dubové
lupinky, kvétiny atd.). V tomto okamziku nepfidavejte pfichut’ jableéného mostu nebo suchy chmel
(pokud je soucasti), budou vyzadovany pozdeji.

5. Nasadte na viko fermentoru kvasnou zatku s tésnénim, poté viko zajistéte . Kvasnou zatku naplrite
do poloviny pfevafenou vychlazenou voudou, abyste chranili ndpoj béhem fermentace.

6. Nechte fermentovat 4 dny (u sackd, které obsahuji suchy chmel) a 6 dni (u sacku, které neobsahuji
suchy chmel) pfi konstantni teploté mezi 18-24°C (64-75°F).

POZNAMKA: Nizsi teploty prodlouzi dobu fermentace o nékolik dni a pod 12 °C fermentaci Gplné&
zastavi. Pouzijte tepelnou podlozku, abyste se vyhnuli extrémné nizkym teplotam. Fermentace nad
doporucenou teplotou snizi kvalitu vaseho cideru.

7. Pokud mate suchy chmel: Po 4 dnech zkontrolujte mérnou hmotnost (SG) pomoci hustoméru.
Pokud je SG 1,015 nebo méné, pfidejte satek s chmelovymi peletami, ale nemichejte (chmel se
prirozené rozptyli).

Pokud je SG vyssi nez 1,015, zkontrolujte znovu za 1 nebo 2 dny. Nepfidavejte chmelové pelety, dokud
SG nebude 1,015 nebo nizsi. Po pfidani chmele nasadte viko a nechte dale kvasit.

POZNAMKA: Suché chmeleni miize mit za nasledek malé chmelové &astice v hotovém cideru.
Pfipadnym chmelovym €asticim se mlzete vyhnout pouzitim chmelového sacku pro suché chmeleni. To
v8ak mlze mit za nasledek slabsi chmelovou chut a aroma v hotovém cideru.

Nechte kvasit dalsi 2 dny nebo dokud kvasna zatka nepfestane bublat.

Pokud baleni neobsajuje suchy chmel: Po 6 dnech nebo kdyz kvasna zatka pfestane bublat,
zkontrolujte SG pomoci hustoméru. Pokud je fermentace dokon¢ena kvasna zatka pfestane bublat a sg
stupnice neklesa = fermentace je u konce..

DULEZITE UPOZORNENI: NELAHVUJTE, DOKUD NEBUDE FERMENTACE UKONCENA. JEDINY
ZPUSOB, KTERY MUZETE BYT ZCELA JISTY, ZE FERMENTACE DOKONCENA, JE NEKLESAJICI
HODNOTA SG PO DOBU 48 HODIN.

8. Jakmile je fermentace dokoncena, pfidejte do fermentoru pfichut cideru a dobfe promichejte
dezinfikovanou IZici. Nasadte viko a kvasnou zatku a nechte 24 hodin odstat, aby se kvasnice pred
plnénim znovu usadily.

9. Pouzijte plastové PET nebo sklenéné lahve s patentnim uzavérem. Sklenéné lahve, které maji
sebemensi odérky, praskliny nebo nedokonalosti nepouzivejte. Nepouzivejte lahve na jedno pouZziti.

10. Prelijte svuj jable¢ny most do lahvi, ponechte 5 cm prostor nad hladinou (méfte od samého
vrcholu lahve). Pfed uzavfenim lahvi pfidejte Drops (nahrazuje cukr; jedna kapka odpovida 1/2
IZzi€ky cukru). 3g na 0,51 mostu.

11. LahviCky uzavrete a ulozte na teplé misto po dobu 5 dni, nez je pfemistite na chladné, tmavé.l
misto pro dalSi zrani a ¢efeni napoje.
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