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Vykupni ceny medu jsou pod hranici nakladd, proto doufam ze vcelati budou vice
vyuzivat moznosti realizace medu v podobé medoviny. Zakon, ktery by omezoval domaci
vyrobu medoviny pro vlastni pouziti neexistuje, u vina zakon omezuje doméci vyrobu na
1000 litrt na rodinu a rok.

V nésledujicich tadcich bych Vas chtél sezndmit se zakladni technologii a predevsim
s moznymi problémy. Jedna se o ndpoj vyrobeny kvasnym procesem v zdsadé¢ z medu, vody,
kvasinek a zivné soli. Podle chuti je mozné pouzit aromata k ochuceni medoviny.

Nejprve je vhodné si pfipravit zékvas a to podle navodu na pouzitych kvasinkach. Po
vyzkouseni vS§ech moznych kvasinek jsem se rozhodl pouzivat granulované kvasinky od pana
Schimanského (www.schimansky.cz). U téchto kvasinek neni nutné pfedem pfipravovat
zakvas, ale je to vhodné, protoze mame jistotu, ze neznehodnotime véEtsSi mnozstvi medu
v pfipad¢ neuspéchu. Mimo to baleni kvasinek mohu pouzit na daleko vétSi mnoZzstvi
medoviny, protoze kvasinky davkuji podle mnozstvi zdkvasu (cca 10% celkového objemu) a
ne celkového objemu roztoku. Tyto kvasinky se roztiepaji v malém mnozstvi vlazné vody a
zamichaji se do roztoku medu obohaceného o Zivnou stl. Zivnou sil pouZivam v kazdém
piipadé a to zivnou sul prodavanou ke kvasinkam Vinka bézné v drogeriich v predepsaném
davkovani 1 baleni na 10 litrG roztoku. Z granulovanych kvasinek vyrdbim zakvas podle
navodu. Zhruba za 2 dny se kvasinky namnozi a zacnou produkovat oxid uhli¢ity. To je ten
spravny okamzik pro piipravu celého mnoZzstvi roztoku (viz nize).

Zékladni pomér ktery bych Vam doporucil je 1kg medu na 2 litry vody, pii pouziti
vétsiho mnozstvi medu je proces kvaSeni zdlouhavéjsi. Pfipravit zakladni roztok mutzeme
v zasad¢ za tepla nebo za studena. Dlouhym varem se vysrazi bilkoviny, které¢ v podobé pény
odstranime. Tyto bilkoviny v ptipad¢ problémového kvaseni by se mohly zacit kazit a tim
znehodnotit medovinu. Osobné ohfeji ¢ast potfebné vody, ve které rozpustim celé mnozstvi
medu, pokud se vytvoii péna, tak ji odstranim a dalSim dilem jiz studené vody nafedim roztok
na potfebnou koncentraci 1 kg medu na 2 litry vody. Tim urychlim pfipravu roztoku.
Medovinu tedy nevaifim. Po ochlazeni roztoku na cca 30°C zakvasim piedem pfipravenym
mensim mnozstvim medoviny (zdkvasem).

Doporucuji pouzivat kvalitni med, ktery mize mit vySs$i procento vody, ale v tom
piipadé je nutné takovy med co nejdiive zpracovat. Nedoporucuji med vyvareny z vicek,
protoze ten obsahuje latky branici kvaseni, tento med je ale mozné pouzit na doslazeni po
prvnim stoCeni. Zakladni podminkou uspésného vykvaSeni je dostatecna teplota a to nad
20°C, optimum 25°C. Toho v domacich podminkach dosahuji v 1ét€¢ ve skleniku. KvaSeni
probiha podle poméru medu a teploty cca 6-8 tydni. Po této dobé medovinu sto¢ime tzv.
z vysky, abychom ji provzdus$nili a odstranili oxid uhli¢ity. Podle chuti mizeme dosladit
koncentrovanym roztokem medu v davce 2-5kg na 100litri, podle chuti. Faze Cefeni a
zcelovani trvd minimalné¢ 3 mésice podle typu medoviny a teploty sklepa. Po vycefeni
medovinu sta¢ime podruhé a to tak, abychom ji co nejméné zavzdusnili. I po druhém staceni
ponechdvam medovinu v plnych demizénech, na rozdil od medoviny prodavané v obchodni
siti, kterou vyrobci “fedi lihem* aby nepracovala (mimo jiné je lih jako surovina velmi levny).
Nase domaci medovina zlstava zivou a do 1dhvi ji plnim az po vyzrani, které trva minimalné
1-2 roky. Do té doby ji ale vétSinou s prateli statime spotiebovat.

Medovinu mizeme pit jak studenou, tak teplou podle nasi chuti. Tepld medovina
vyborn¢ zahteje, proto ji doporucuji jako prevenci proti nachlazeni.


http://www.schimansky.cz/

