Dolské kvasinky

a Zivna sil na vyrobu 50 litri domaci medoviny

Dolské kvasinky jsou vyslechtény ve Vyzkumném ustavu
véelaiském s.r.o. v Dole a maji vhodné vlastnosti
k vyrobé chutné medoviny s obsahem alkoholu do 12 %.
Lze je pouzit i kvyrobé ovocnych vin. Konzerva
kvasinek ma dlouhou Zivotnost.

Kvasinky skladujte pFi nizSi teploté (nejlépe
Vv chladnicce). Po otevieni tuby je nutno obsah ihned
pouzit k zakvasu podle navodu.

Trvanlivost do konce roku wuvedeného ve sviru pii
dodrieni podminek skladovani.

Névod na vyrobu medoviny je uvniti baleni.
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NAVOD NA VYROBU DOMACI MEDOVINY
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. Nutné vybaveni pro vyrobu medoviny

demizon nebo Cisty vysifeny sud (na 100 litrd objemu 1 platek siry)

kvasna zatka

prostor pro zékvas a hlavni kvaseni s moznosti udrzovat stalou teplotu 25 - 28 °C
mistnost (napf. sklep) se stalou teplotou 10 — 12 °C pro dokvaseni a ulozeni medoviny

kvasinky + zivna stl

med miiZze byt i nakvaSeny, ale bez pacht a pachuti. Lze vyuzit i medové roztoky po vymyti

nadob.

koteni dle chuti, napt. chmel, skofice, kardamon, badian, koriandr

nerezovy nebo smaltovany hrnec s neporusenym povrchem

pro vareni veétSich mnozstvi duplikator vyhtivany parou nebo pies vodni plast’
kvalitni pitnou vodu! Chlorovanou vodu pro fedéni medového roztoku pievaite.
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2. Priprava zakvasu

Ve smaltovaném hrnci rozpustime 120 g medu v jednom litru vody. Povaiime 5-10 minut a piikryté
nechame zchladnout na teplotu 30 °C. Po vychladnuti roztoku pfidame protifepanou suspenzi Dolskych
kvasinek (cely obsah tuby), malé mnozstvi zivné soli (na Spicku noze) a piikryjeme poklici. TFi az pét
dni nechame v mistnosti nebo boxu, kde je teplota 25 °C — 28 °C. Spravné rozkvaSeny zakvas je
kalny, pfi sténé nadoby se tvofi bublinky a po zamichani péni.

3. Priprava medového roztoku

Med vlijeme do teplé vody. Pomér medu a vody volime dle o¢ekavaného vysledku. Chceme-li vyrobit
sladkou medovinu s vys$sim procentem alkoholu, musime piipravit koncentrovanéjsi medovy roztok
(podle prvniho nebo druhého fadku tabulky). Roztok michame do rozpusténi medu a pak uvedeme do
varu. Vaiime asi hodinu a sbirdme tvofici se pénu, tim se z roztoku odstrani nezadouci bilkoviny.
Medovy roztok se musi pievafit, aby se usmrtily vSechny divoké kvasinky a dal$i nezadouci
mikroorganismy.

Odpatenou vodu pii vareni 1ze doplnit po ukonceni varu.

A B C D E F
Med Voda | Objem medového Pomér Obsah cukra Kontrola
(kg) (litrtr) roztoku (1) med (kg) : voda (1) (kg/hl) mosStomérem (kg/hl)
20,7 35,6 50 1:1,72 34 30
18,3 37,3 50 1:2,04 30 26
15,8 39,1 50 1:2,47 26 22
14,6 39,9 50 1:2,73 24 20

Ptiklad vypoctu pro vyrobu 50 litrt medoviny dle prvniho fadku tabulky:
20,7 kg medu + 35,6 litrd vody = 50 litrt roztoku o poméru medu a vody 1 : 1,72. Tento roztok
obsahuje 34 kg cukrti / 1 hl vody, pii kontrole mostomérem uvidime hodnotu 30 kg cukru / 1 hl vody.

Mens$i mnozstvi medového roztoku piipravime piepoctem dle poméru ve sloupci D. Vzdy mé&jte na
paméti, ze demizon nebo sud musi byt naplnén maximalné ze Ctyf pétin. Pii bouflivém kvaseni by péna
medoviny vytekla skrz kvasnou zatku!

Ptiklad vypoctu pro vyrobu medoviny v 151 demizonu dle prvniho fadku tabulky:
4,5 kg medu + 7,8 litrtt vody = 11,5 1 cukerného roztoku + 1 litr zakvasu = 12,5 litru medoviny.

Pfi volbé vlastniho poméru medu a vody pocitame s tim, Ze zhruba z 2 kg cukru na hektolitr vykvasi 1
% alkoholu, tj. na 12 % alkoholu potfebujeme 24 kg cukru/hl, na 15 % alkoholu 30 kg cukru/hl. Cukr,
ktery je navic, zistava v medoving nevykvaseny. Cim je medovy roztok hustsi, tim kvaseni probiha
déle a hotova medovina je sladsi.



4. Hlavni kvaSeni

Po vychladnuti (na 25 °C) vlijeme medovy roztok pies plachetku nebo uhelonové sito ¢. 35 - 45 do
¢istétho demizonu nebo vysifeného soudku. Zkontrolujeme mostomeérem obsah cukru, poptipadé
dotfedime vodou. Na 1 litr medového roztoku pridame 0,3 g Zivné soli - stfedniho fosfore¢nanu
amonného a pfipraveny zakvas. Medovy roztok je dobré provzdusnit litim z vysky. Demizon nebo sud
opatiime kvasnou zatkou s vodou. Diilezité: béhem hlavniho kvasSeni udrZujeme stalou teplotu
medoviny v intervalu 25 — 28 °C! KvaSeni probiha asi 3 - 6 tydnt, pak nastane uklidnéni. Po
ukonceni kvaseni (kvasnou zatkou nejdou zadné bublinky), pockame 14 dni a pfikro¢ime k prvnimu
staceni. Pii1 kvaseni ve skle, umistujeme nadoby na tmavém misté.

Pti hlavnim kvaseni mizeme do medového roztoku piidat Spetku chmele, popt. dalsi vybrané kofeni,
které¢ spolu se sklenénymi kulickami nebo vyvaifenymi oblazky vlozime do platén¢ho pytliku a
zaveésime do medového roztoku. Vybér koteni provadéjte peclive, neékteré koteni (napf. hiebicek) ma
dezinfekéni G¢inky a muze kvaSeni brzdit. Pfipadné kombinace rtiznych kofeni si vyzkousejte na
mensim mnozstvi, ne vzdy se mohou vyplnit teoretické predstavy.

5. Prvni staceni

Ptipravime si demizon nebo sud tak velky, aby odpovidal objemu pifeto¢ené medoviny. Pretdcime
hadickou tak, aby mladd medovina padala z vysky asi 20 cm na hladinu v demiZonu (sudu) a tim doslo
k provzdu$néni. Pti stdeni nesmime piisdvat usazené kvasinky. PIny demizon opét opatiime kvasnou
zatkou. Pokud je medovina ptili§ sladka, ponechame ji pii pokojové teploté (18 — 22 °C) dokvasit
(zétka probubldva, na hladiné se tvoii bublinky). V ptipad¢€, ze je medovina dokvasena, premistime ji
do mistnosti s teplotou 10 — 12 °C (napf. do sklepa).

Ptipadny zbytek ddme do mensi nadoby (demizonku, sklenic, PET lahvi), uzavieme zatkou z vaty nebo
opatfime také kvasnou zatkou a pouZivame k dolévani pii dalSich staCeni. Sudy a demiZony musi byt
po prvnim sta€eni stale plné, jinak by se medovina mohla zacit kazit.

6. Druhé staceni

Asi za 2 mésice medovinu sta¢ime podruhé. Na rozdil od prvniho staceni se vede medovina pfimo na
dno druhého demiZonu nebo vysifeného sudu bez provzdusnéni! DemiZon (sud) musi byt opét plny. Po
pul roce je medovina ¢ird a muze se stacet do lahvi.

7. Opakované staceni

Staceni je mozné opakovat i n€kolikrat dle zédsad druhého staceni. Medovina tim ziskd na Cirosti a
mirné na obsahu alkoholu.

8. Nejcastéjsi chyby, které jsou pri¢inou neispéSné vyroby medoviny

e nedostatecné rozkvaseny zakvas — zakvas byl ponechan pii nizké teploté nebo kratkou dobu a
proto neobsahuje dostatek kvasinek

e piidani celé davky Zivné soli do zdkvasu misto do medového roztoku

e nedostatecna nebo kolisava teplota pfi hlavnim kvaseni (napt. chladno v noci)

e nedostatecné vafeni medového roztoku a odstranéni pény

Pokud sladkéd medovina piestala kvasit, doporu¢ujeme medovinu ptetocit s provzdusnénim a nechat pii

teploté 22 - 26 °C. Jestlize je nizkd koncentrace alkoholu (do 11 %), medovina se rozkvasi. Po

ukonceni kvaSeni prikro¢ime k 1. staceni a ddle pokracujeme dle navodu.



Optimalni pribéh vyroby domaci medoviny:

Zakvas Hlavni kvaseni Dokvaseni, zrani Zrani

3-5dni 3 - 8 tydnil 2 mésice 2 mesice

6 mésicu

9. Kolik je ve vyrobku alkoholu?

Vzhledem k obsahu zbytkového cukru nelze pouzit hustomér. Obsah alkoholu v medoviné se zjist'uje
destilaci. Tento rozbor Vam z Vasi medoviny provedeme, staci zaslat vzorek o objemu cca 250 ml.  V
nadobce by mélo byt co nejméne vzduchu.

V nasi nabidce jsou:

o Dolské kvasinky (bily uzavér na tub¢) prokvasejici do 12 % obj. alkoholu jsou vhodné
k vyrobé chutné medoviny. Lze je pozit i k vyrobé ovocnych vin.

e Dolské kvasinky tokajské (oranzovy uzavér na tub¢) prokvasejici do 11 - 13 % obj. alkoholu.
Jsou vhodné k vyrobé medoviny lahodné a jemné chuti.

o Dolské kvasinky hlubokoprokvasejici (zZluty uzavér na tub¢), se kterymi lze docilit 14
- 16 % obj. alkoholu. Lze je pouzit k vyrobé ovocnych vin a k napravé nedokvasené medoviny.

e uhelonova sita vhodna k cezeni medu a medovych roztoki (¢.18 o priméru ok 0,4 mm, ¢.25 o
pruméru ok 0,3 mm, €. 35 o priméru ok 0,2 mm a €. 45 o priméru ok 0,16 mm)

e laboratorni rozbory a dalsi produkty dle aktualniho ceniku na www.beedol.cz

Vasi zkusenost, spokojenost ¢i ndaméty k nasim produktum a sluzbam miizete zaslat na

beedol@beedol.cz

Piejeme uspéSny kvas a na zdravi,

Vyzkumny ustav véelaisky, s.r.o. Dol
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