Optimalni prabéh vyroby domaci medoviny: Dolské
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Zakvas Hlavni kvaseni Dokvaseni, zrani Zrani
3-5dni 3-8 tydnd 2 mésice 2 mésice Dolské kvasinky jsou vyslechtény ve Vyzkumném ustavu vcelafském s.r.o.
v Dole a maji vhodné vlastnosti k vyrobé chutné medoviny s obsahem
6 mésict

alkoholu do 12 %. Lze je pouzit i k vyrobé ovocnych vin.

Kvasinky skladujte pfi nizsi teploté (nejlépe v chladnicce). Po otevieni tuby

o . je nutno obsah ihned pouzit k pfipravé zakvasu podle navodu.
9. Kolik je ve vyrobku alkoholu?

Vzhledem k obsahu zbytkového cukru nelze pouzit hustomér. Obsah alkoholu v medoviné se zjistuje Trvanlivost do data uvedeného nize pfi dodrzeni podminek skladovani.

destilaci. Tento rozbor Vam z Vasi medoviny provedeme, staci zaslat vzorek o objemu cca 250 ml.V . ] )
Navod na vyrobu medoviny

nadobce by mélo byt co nejméné vzduchu. . - .
je uvnitf baleni.
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Dolské kvasinky (bily uzavér na tubé a cerny potisk) prokvasejici do 12 % obj. alkoholu
jsou vhodné k vyrobé chutné medoviny. Lze je pouzit i k vyrobé ovocnych vin.

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

Dolské kvasinky hlubokoprokvasejici (bily uzavér na tubé a Zluty potisk), se kterymi lze docilit
14-16 % obj. alkoholu. Lze je pouzit k vyrobé ovocnych vin a k napravé nedokvasené medoviny.

uhelonova sita vhodna k cezeni medu a medovych roztok( (¢.18 o prdméru ok 0,4 mm,
¢.25 o priméru ok 0,3 mm, ¢. 35 o priméru ok 0,2 mm a ¢. 45 o priiméru ok 0,16 mm)

mostomeér a ru¢ni refraktometr na mosty 1. Nutné vvb. ) irob dovl
. Nutné vybaveni pro vyrobu medoviny

laboratorni rozbory a dalsi produkty dle aktudlniho ceniku na www.beedol.cz
demizon nebo cisty vysifeny sud (na 100 litr( objemu 1 platek siry) vétsi a mensi - viz déle
kvasna zatka

Vasi zkusenost, spokojenost ¢i ndméty k nasim produktlm a sluzbdm muzete zaslat na nerezovy nebo smaltovany hrnec s neporusenym povrchem

beedol@beedol.cz, mikrolab@beedol.cz kvasinky + Zivna sl

med mUze byt i nakvaseny, ale bez pacht a pachuti. Lze vyuzit i medové roztoky po vymyti
Pirejeme Gspésny kvas a na zdravi, nadob, ¢i medovy roztok z vicek

Vyzkumny ustav véelaisky, s.r.o. Dol kvalitni pitna voda! Chlorovanou vodu pro fedéni medového roztoku prevarte.

dérovana nabéracka na sbirani pény

P .. tomé
VYZKUMNY USTAV mostomer o
VEELARSKY plachetka ¢i uhelonové sito ¢. 35-45
koreni dle chuti, napf. chmel, skofice, kardamon, badian, koriandr
prostor pro zdkvas 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



2. Priprava zakvasu

Ve smaltovaném hrnci rozpustime 120 g medu v jednom litru vody. Povatime 5-10 minut a pfikryté nechdme
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 dnii 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

Pomér medu a vody volime dle ocekdvaného vysledku. Chceme-li vyrobit sladkou medovinu s vyssim procentem
alkoholu, musime pfipravit koncentrovanéjsi medovy roztok (podle prvniho nebo druhého radku tabulky). Roztok
michédme do rozpusténi medu a pak uvedeme do varu. Vafime asi hodinu a sbirame tvofici se pénu, tim se z
roztoku odstrani nezadouci bilkoviny. Medovy roztok se musi prevarit, aby se usmrtily vsechny divoké kvasinky a
dalsi nezddouci mikroorganismy. Odpafenou vodu pfi vareni Ize doplnit po ukonceni varu (pouzijeme prevarenou
vodu).

Priklady fedéni medového roztoku

A B C D E F
Pomér Med | Voda | Objem medového | Obsah cukr( Kontrola
med (kg) : voda () | (kg) () roztoku (I) (kg/hl) mostomérem (kg/hl)
1:1,72 20,7 | 35,6 50 34 30
1:2,04 183 | 373 50 30 26
1:2,47 15,8 | 39,1 50 26 22
1:2,73 146 | 39,9 50 24 20

Priklad vypoctu pro vyrobu 50 litrd medoviny dle prvniho fddku tabulky:
20,7 kg medu + 35,6 litr(i vody = 50 litrd roztoku o poméru medu a vody 1 : 1,72. Tento roztok obsahuje 34 kg
cukrtdi / 1 hl vody, pfi kontrole mostomérem uvidime hodnotu 30 kg cukru / 1 hl vody.

Mensi mnozstvi medového roztoku pfipravime prepoctem dle poméru ve sloupci A. Vzdy méjte na paméti, ze
demizon nebo sud musi byt naplnén maximalné ze ctyf pétin. Pii boutlivém kvaseni by péna medoviny
vytekla skrz kvasnou zatku!

Priklad vypoctu pro vyrobu medoviny v 151 demizonu dle prvniho rddku tabulky:
4,5 kg medu + 7,8 litr(i vody = 11,5 | cukerného roztoku + 1 litr zékvasu = 12,5 litru medoviny.

Pfi volbé vlastniho poméru medu a vody pocitame s tim, Ze kvasinky stépi cukr na CO2 a etanol v poméru 1:1.
Tedy ze 2 kg cukru bude 1 kg pfeménén na CO2 a 1 kg preménén na etanol.V objemu 1 hektolitr to bude 1 %.

Je - li cilem sucha medovina s obsahem alkoholu 12 %, bude v medovém roztoku obsah cukr(i 24 kg cukru/hl
(ptiprava medového roztoku dle 4. fadku tabulky). Pfi pfipravé roztoku s vy3sim obsahem cukr(i vsak zdstava ¢ast
cukri v medoviné nevykvasena, tzv. zbytkovy cukr, medovina bude sladka. Optimalni obsah zbytkového cukru je
kolem 5 kg/hl.

Obsah cukrii 24 kg/hl - ipiné prokvaseni na 12 % alk. = suchd medovina bez cukru
Obsah cukrti 29 kg/hl - prokvaseni na 12 % alk. = sladkd medovina se zbytkovym cukrem 5 kg/hl

4. Hlavni kvaseni

Po vychladnuti (na 25 - 30 °C) vlijeme medovy roztok pres plachetku nebo uhelonové sito do cistého demizonu
nebo vysiteného soudku. Zkontrolujeme mostomérem obsah cukru, popfipadé dofedime vodou. Na 1 litr
medového roztoku pridame 0,3 g Zivné soli a pfipraveny zakvas. Medovy roztok je dobré provzdusnit litim z
vysky. Demizon nebo sud opattime kvasnou zatkou s vodou. Dilezité: béhem hlavniho kvaseni udrzujeme
stalou teplotu medoviny v intervalu 25-28 °C! Idedlni teplota je 25-26 °C, pii vy$sich teplotach kvasi roztok
rychleji na ikor aroma. Pozor si musime dat zejména na vykyvy teploty. Proto v domécim prostiedi bez moznosti
definované teploty umistujeme dekou obaleny demizon do nejteplejsiho kouta bez priivanu. Kvaseni probiha asi
3 - 6 tydn(, pak nastane uklidnéni. Po ukonceni kvaseni (kvasnou zatkou nejdou zadné bublinky), pockdme 14 dni
a prikro¢ime k prvnimu staceni. Pi kvaseni ve skle umistujeme nadoby na tmavém misté.

5. Prvni staceni

Pripravime si demizon nebo sud tak velky, aby odpovidal objemu preto¢ené medoviny. Pretacime hadickou tak,
aby mlada medovina padala z vysky asi 20 cm na hladinu v demizonu (sudu) a tim doslo k provzdusnéni.
Pri staceni nesmime prisavat usazené kvasinky. PIny demizon opét opatfime kvasnou zatkou. Pokud je medovina
pfilis sladka, ponechame ji pfi pokojové teploté dokvasit (zatka probublavd, na hladiné se tvofi bublinky).

V piipadé, Ze je medovina dokvasena, premistime ji do mistnosti s teplotou 10 - 12 °C (napf. do sklepa).

Pripadny zbytek ddme do mensi nddoby (demizonku, PET lahvi), uzavieme zatkou z vaty nebo kvasnou zétkou

a pouzivame k dolévani pfi dalSich staceni. Sudy a demizony musi byt po prvnim staceni stéle pIné, jinak by se
medovina mohla zacit kazit. Prostor mezi kvasnou zatkou a hladinou by mél byt co nejmensi. Zaroven se viak
hladina medoviny nesmi zatky kvili mozné kontaminaci dotykat.

6. Druhé staceni a pripadné dalsi staceni

Po 2 mésicich medovinu stacime podruhé. Na rozdil od prvniho staceni se vede medovina pfimo na dno druhého
demizonu nebo vysiteného sudu bez provzdusnéni! Demizon (sud) musi byt opét pIny. Po pul roce je medovina
Cird a mlze se stacet do lahvi.

Staceni je mozné opakovat i nékolikrat dle zésad druhého staceni. Medovina tim ziskd na cirosti a mirné na
obsahu alkoholu. Je nutné mit na paméti, Ze medovina po stoceni do lahvi stale mirné pracuje.

7. Koteni

Pfi hlavnim kvaseni mGzeme do medového roztoku pridat Spetku chmele. Ostatni kofeni doporucujeme pridavat
az po 1. staceni. Do medoviny se mze zavésit sacek s vybranym korenim, dale je mozné pfidat vyluhy ¢i maceraty
koreni. Vybér kofeni provadéjte peclivé, nékteré koteni (napf. hiebi¢ek) ma dezinfekéni icinky a mlze kvaseni
brzdit. Pfidavek kofeni, jeho mnozstvi ¢i pfipadné kombinace rdznych kofeni doporucujeme si vyzkouset na
mensim mnozstvi medoviny.

Inspiraci naleznete na nasich webovych strdnkach www.beedol.cz/produkty/kvasinky.

8. Nejcastéjsi chyby, které jsou pricinou netiispésné vyroby medoviny
nedostatecné rozkvaseny zakvas — zakvas byl ponechdan pfi nizké teploté nebo kratkou dobu
a proto neobsahuje dostatek kvasinek
pridani celé davky Zivné soli do zdkvasu misto do medového roztoku
nedostatecna nebo kolisava teplota pfi hlavnim kvaseni (napf. chladno v noci)
nedostatecné vareni medového roztoku a odstranéni veskeré pény

Pokud sladkd medovina prestala kvasit, doporu¢ujeme medovinu stocit s provzdusnénim a nechat pii
teploté 22-25 °C. Jestlize je nizka koncentrace alkoholu (do 11 %), medovina se rozkvasi. Po ukon¢eni kvaseni
prikro¢ime k 1. staceni a dale pokracujeme dle ndvodu.



