NA NAVSTEVE

REMESLNA VYROBA CIDERU JE CASOVE NAROCNA

BRANA
misn s s VYSOCINY

Velké mnozstvi jablek a také snaha
o uchovani dédictvi predeslych generaci
byly jednim z hlavnich dévodd, pro¢ se
Martin Poldk a Draho§ Sikola, kamarddi
z tiSnovského gymndzia, rozhodli vyrabét
cider (= jednoduse feceno alkoholicky napoj
vznikly kvasenim jable¢né $tavy, pozn. auto-
ra). ,Sady koupil pradéda, mij otec se za-
sadil o jejich navrdceni nasi rodiné po padu
komunismu. A my se ted snazime v tom
odkazu pokracovat po nasem,” fikd Martin
Polak, spolumajitel firmy Nécelnik Cider.

Prvni litry jablecného napoje vznikly
na rodinném statku Poldkovych na Kalech
znamou metodou pokus omyl. I diky na-
bytym informacim od kolegti z vinatského
a pivarského cechu se cider stal pitelnym
a v roce 2018 doslo k zalozeni firmy.
»Nazev jsme s DrahoSem ladili pomérné
dlouho. Byla to jedna z mala véci, na kte-
ré jsme se nedokdzali tak iplné shodnout.
Nacelnik je prezdivka mého tatky a ma
souvislost s Jarou Cimrmanem a jeho
Dobytim severniho pélu. Sady jsou podé-
déné, soucasnym majitelem je mij otec,
my je mame v pachtu, ptislo ndm to jako
dobré propojeni,“ vysvétlil Poldk.

Zastaralé chlévy musely zdhy projit
renovaci, prostory byly rozdéleny na tfi
sekce - na kvasnou mistnost s deseti ne-

O jabloné pecuji na dvou hektarech pozem-
ku. Péstuji odrddy Idared, Sampion, Rubin,
Rubinola, ale také Topas nebo Florina.
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Martin Polék a Drahos Sikola se na Kalech
pustili do vyrabéni ciderd.

rezovymi nadrzemi o objemu 1 300 litr(,
technickou mistnost s chladicim boxem
a na mos$tarnu, v niZ se mostuje a také ci-
der lahvuje.

»Vyroba naseho cideru je béh na dlou-
ho trat, vyZaduje hodné ¢asu a péce. Zaci-
ndme na jare, kdy ndm v sadech vSechno
kvete a v tomto obdobi uz i vidime, jakd
by mohla byt tiroda. V 1été jablka naris-
taji a dozravaji a na podzim probiha skli-
zen,“ popisuje Draho$ Sikola s tim, Ze Ce-
sani jablek ze stromi na dvou hektarech
pozemku je dost ndro¢né. Trva nékolik
tydnl a podili se na ni celd rodina, znami{
1 kamaradi. , Ve chvili, kdy mame sklizeno,
nastupuje asi ta tplné fyzicky nejtézsi ¢dst
prace, kdy se musi vSechna jablka vyliso-
vat a vyrobit z nich most.“ Po vymostovan{
prijde na radu zakvasSeni, pricemz bouftli-
vé kvaSeni trvd zhruba mésic. V nadrzich,
v temnu a chladu nasledné Nécelnik od-
pocivéd a zraje vZdy minimalné rok. Cely
proces trva tedy pomérné dlouho, proto
je vSe, od vyroby az po samotny odbyt,
nutné dlouho dopiedu planovat.

Kromé polosuchého remeslného cide-
ru mohou zdjemci ochutnat rovnéz cider
chmeleny, ktery v roce 2022 vyhral de-
gustacéni soutéz v Plzni. Déle vyrdbi cider
dubeny nebo pepteny, ktery podle Sikoly
nedéld nikdo jiny. VSechny cidery maji
5,8% alkoholu. ,Zdroven s tim, Ze jsme
méli technologie a suroviny, abychom
vyrabéli perlivé ndpoje, tak jsme zacali
zkouset i limonddy na bazi mostu bez pii-
daného cukru.” Jak cidery, tak limonddy

jsou k dostdni na nékolika mistech na Tis-
novsku a v Brné. Kromé jednorazovych
nebo zdlohovanych lahvi se prodavaji také
v sudech, nejcastéji na festivaly, svatby
nebo oslavy. Od loniského roku je k dispo-
zici e-shop www.nacelnikcider.cz.

Vyrobou cidertt se Martin Poldk a Dra-
ho$ Sikola zabyvaji po ndvratu ze zamést-
ndani, vétsinou je to jejich noéni aktivita.
»Ja jsem vystudoval ekonomickou fakultu,
Martin molekuldrni biologii a tim se vlast-
né i urcuje, co kdo v nasi firmé déld. Ja se
vénuji hlavné financim, obchodu, evidenci
a podobnym vécem. Martin se zase bavi
spiSe technickymi a vyrobnimi cinnost-
mi,* doplnil jesté Sikola.

V leto$nim roce je ¢ekd vybudovani nové
mostarny a kvasné mistnosti, aby mohli
lépe vyuzit mnoZstvi jablek a zdroven uspo-
kojit poptavku. Zakaznikiim by radi nabidli
cidery s dal$imi prichutémi, kterych maji
podle svych slov vymySlenych spoustu, ale
nezbyva cas je realizovat. a
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Kromé polosuchého remesineho cideru mo-
hou zgjemci ochutnat rovnéz cider chmeleny,
pepreny i dubeny. A také limonady na bazi
mostu bez pridaneho cukru.
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