Dolské kvasinky

a zivna sil na vyrobu 50 litrit medoviny

Dolské kvasinky byly vyslechtény ve Vyzkumném ustavu
vcelaitském s.r.o. v Dole a maji vhodné vlastnosti k vyrobé
chutné medoviny. Lze je pouzit i k vyrobé ovocnych vin.
Konzerva kvasinek ma dlouhou Zivotnost.

Dolské kvasinky se nejlépe skladuji pfi  nizsi teploté
(10-20 °C). Po otevfeni tuby je nutno obsah ihned pouzit k
zakvasu podle ptiloZzeného ndvodu. Vyrabime rovnéz Dolské
hlubokoprokvdsejici kvasinky, které lze pouzit k napravé
nedokvaSené medoviny i pro pfipravu ovocnych vin.
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Spotiebujte do data uvedeného ve svdru.
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Vyzkumny ustav véelaisky, s.r.o. Dol
252 66 Libcice nad Vltavou

Tel: 220941259, 220940480
Fax: 220941252
E-mail: beedol@beedol.cz

JAK PRIPRAVIME DOBROU MEDOVINU l

1. Nutné vybaveni pro vyrobu medoviny

¢ demizon nebo Cisty sud vysiteny (na 100 litrG objemu 1 platek siry)

¢ kvasna zatka

¢ mistnost - box pro prvni kvaSeni s moZnosti udrzovat stalou teplotu 25 - 28 °C
L4

L4

mistnost - sklep se stalou teplotou 10 — 12 °C pro dokvaseni a uloZeni medoviny

kvasinky + zivna sul pro davku 50 litri nabizime ve dvou variantich - Dolské kvasinky
prokvésejici do asi 12 % obj. alkoholu a Dolské kvasinky hlubokoprokvasejici, se kterymi lze
docilit 14 - 16 % obj. alkoholu

med mize byt i nakvaseny, ale bez pachtl a pachuti, 1ze vyuzit i medové roztoky po vymyti nadob
koteni dle chuti, napt. chmel, skofice, kardamon, badidn, koriandr

smaltovany hrnec s neporusenym smaltem nebo nerezovy

pro vafeni vétSich mnozstvi duplikator vyhtivany parou nebo ptes vodni plast

pouzivame pitnou vodu, pokud je chlorovana pro fedéni medového roztoku ji prevaiime
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2. Piiprava zékvasu

Ve smaltovaném hrnci rozpustime 120 g medu v jednom litru vody, povatime 5 - 10 minut a pfikryté
nechame zchladnout na teplotu 30 °C. Po vychladnuti roztoku ptidame Dolské kvasinky (pred
pouzitim protiepat), malé mnozstvi zivné soli (na Spicku noze) a piikryjeme poklici. Tti az pét dnti
nechame v mistnosti, kde je teplota 25 °C — 28 °C. Spravné rozkvaseny zakvas je kalny, pfi sténé
nadoby se tvofi bublinky a po zamichéani péni.

3. Priprava medového roztoku - 50 litru

A B C D E
Pozadovany obsah | Voda Med v kg Kvontr(v)la Potfebné mnozstvi
cukra kg/hl litrti (obsah 18 % vody) T{;S(t:?lr;ir/irln vody na 1 kg medu
34 35,6 20,7 30 1,72
30 37,3 18,3 26 2,04
26 39,1 15,8 22 2,47
24 39,9 14,6 20 2,73

Smichame-li suroviny podle sloupce B a C vznikne 50 litr roztoku. Pii kontrole moStomérem pozor,
mostomér ukazuje o 4 kg cukru/hl méné (sloupec D), nez je skutecné mnozstvi cukrtt v medovém
roztoku (sloupec A). Jiné mnozstvi nez 50 litri medového roztoku ptipravime podle sloupce E. Pro
stanoveni hustoty pocitame, Ze zhruba z 2 kg cukru na hektolitr vykvasi 1 % alkoholu, tj. na 12 %
alkoholu potiebujeme 24 kg cukru/hl, na 15 % alkoholu 30 kg cukru/hl. Cukr, ktery je navic, zlstava
v medoviné nevykvaseny. Cim je medovy roztok hustsi, tim kvaseni probiha déle a hotova medovina
je sladsi.

Med vlijeme do teplé vody, michame do rozpusténi a pak uvedeme do varu. Vafime asi hodinu a
sbirdme tvofici se pénu. Medovy roztok se musi pfevafit, aby se usmrtily vSechny nezadouci
mikroorganismy a aby se odstranily z medu bilkoviny ve vznikajici pén¢.

Dostatecné piesny obsah cukru v kg/hl v medovém roztoku docilime také pfesnym namichanim
roztoku dle tabulky a doplnénim ubytku vody zptisobeném varem na piivodni objem pted vafenim.

4. Prvni kvaSeni

Po vychladnuti (na 25 °C) vlijeme medovy roztok pies husté sito, plachetku nebo Uhelon ¢. 35-45 do
¢isttho demizonu nebo vysifeného soudku. Zkontrolujeme moStomérem obsah cukru, poptipadé
dofedime vodou. Na 1 litr tekutiny ptiddme 0,3 g zivné soli - stitedniho fosforecnanu amonného a
pripraveny zakvas. Medovy roztok je dobré provzdusnit podobné jako pti prvnim staceni litim
z vysky, pfipadné pomoci akvaristického vzduchovadla 15 az 30 minut. Objem demizonu nebo sudu
smi byt vyplnén asi ze Ctyt pétin. Do medového roztoku mizeme ptidat Spetku chmele, popi. dalsi
vybrané koteni. které spolu se sklenénymi kulickami nebo vyvatenymi oblazky vlozime do platéného
pytliku a zavésime do medového roztoku. Demizon nebo sud opatfime kvasnou uzavérou. V
mistnosti, boxu, poptipadé v sudu udrzujeme teplotu 25 — 28 °C. KvaSeni probiha asi 3 - 6 tydnt, pak
nastane uklidnéni. Po ukonceni kvaSeni (kvasnou zatkou nejdou zddné bublinky), po¢kame 14 dni a
prikro¢ime k 1. staCeni. Pokud kvasime ve skle, umistujeme nddoby na tmavém miste.




5. Prvni staceni

Pfipravime si demizon nebo sud tak velky, aby pravé odpovidal objemu pietocené medoviny.
Preta¢ime hadiCkou tak, aby zkvaSena tekutina padala z vysky asi 20 cm na hladinu v demizonu
(sudu) a aby nebyly piisavany usazené kvasinky. PIny demizon opét opatiime kvasnou zatkou. Pokud
je medovina sladka, ponechdme ji pfi pokojové teploté (18 — 22 °C) dokvasit (zatka probublava, na
hladin€ se tvofi bublinky). V pfipadé, Ze je medovina dokvasena, piemistime 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 opatiime také kvasnou zatkou a pouzivame k dolévani. Sudy a demizony musi byt po 1. staceni
stale plné, jinak by se medovina mohla zacit kazit.

6. Druhé staceni

Po 2 mésicich medovinu sta¢ime podruhé. Na rozdil od prvniho staceni se vede medovina pfimo na
dno druhého demizonu nebo vysifeného sudu. DemiZzon (sud) musi byt opét plny. Po ptl roce je
medovina ¢ird a mize se stacet do lahvi.

7. Opakované staceni

Staceni je mozné opakovat i nékolikrat dle zdsad druhého sta¢eni. Medovina tim ziska na Cirosti a
mirné€ na obsahu alkoholu.

Vrwe

Nejcastéjsi chyby, které jsou pri¢inou nevispé$né vyroby medoviny

¢ nedostateéné rozkvaseny zdkvas — zdkvas byl ponechan pfi nizké teploté nebo po kratkou dobu a
proto neobsahuje dostatek kvasinek

¢ piidani celé davky zivné soli do zékvasu misto do medového roztoku

¢ nedostatecna teplota pfi 1. kvaseni nebo kolisava teplota (napt. umisténi u topeni)

¢ nedostatecné vafeni medového roztoku s odstranovanim pény

VUVE provadi ve vzorcich medoviny zjisténi obsahu alkoholu destilacni metodou. K rozboru staci
zaslat vzorek o objemu cca 0,25 [, v nadobe by mélo byt co nejméné vzduchu. Cena rozboru je
220 K¢ + postovné.

Upozornéni

Pokud medovina ptestala kvasit a je sladka (v pfipadé, kdy pii vafeni nebyla hustota pfekrocena nad
26 - 30 sacharometrickych stupiil), doporu¢ujeme medovinu pietocit s provzdusnénim (stejné jako
pii 1. staCeni) nebo probublat vzduchem a nechat pfi teploté 22-26 °C. Pokud je nizkd koncentrace
alkoholu (do 11 %), medovina se rozkvasi. Po ukonceni kvaSeni pfikro¢ime k 1. staceni dle navodu.

Pfi vafeni men$iho mnozstvi nez 50 litrd spotiebujte vSechny kvasinky, ale pouze ¢ast zivné soli
(0,3 gnal litr).

Dol, listopad 2008



Dolské hlubokoprokvasejici kvasinky

a zivna sil na vyrobu 50 litrit medoviny

Dolské hlubokoprokvasejici kvasinky jsou vyslechtény ve
Vyzkumném ustavu vcelafském s.r.o. v Dole a maji vhodné
vlastnosti k vyrobé medoviny s vy$§im obsahem alkoholu.
Lze je pouzit i k vyrobé ovocnych vina a k néapravé
nedokvasené medoviny. Konzerva kvasinek méa dlouhou
Zivotnost.

Dolské kvasinky se nejlépe skladuji pii nizsi teploté (10 —
20 °C). Po otevieni tuby je nutno obsah ihned pouzit
k zakvasu podle navodu.
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Nutné vybaveni pro vyrobu medoviny
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demizon nebo Cisty sud vysiteny (na 100 litrtt objemu 1 platek siry)

kvasnd zatka

mistnost - box pro prvni kvaseni s moznosti udrzovat stalou teplotu 25 - 28 °C

mistnost - sklep se stalou teplotou 10 — 12 °C pro dokvaseni a uloZeni medoviny

kvasinky + zivna sil pro davku 50 litrti nabizime ve dvou variantach - Dolské kvasinky
prokvésejici do asi 12 % obj. alkoholu a Dolské kvasinky hlubokoprokvasejici, se kterymi lze
docilit 14 - 16 % obj. alkoholu

med mize byt i nakvaseny, ale bez pacht a pachuti, 1ze vyuzit i medové roztoky po vymyti nadob
koteni dle chuti, napt. chmel, skofice, kardamon, badian, koriandr

smaltovany hrnec s neporusenym smaltem nebo nerezovy

pro vafeni vétSich mnozstvi duplikator vyhtivany parou nebo ptes vodni plast’

pouzivame pitnou vodu, pokud je chlorovana pro fedéni medového roztoku ji prevaiime

2. Priprava zakvasu




Ve smaltovaném hrnci rozpustime 120 g medu v jednom litru vody, povafime 5-10 minut a ptikryté
nechame zchladnout na teplotu 30 °C. Po vychladnuti roztoku ptidame Dolské kvasinky (pied
pouzitim protiepat), malé mnozstvi zivné soli (na $pi¢ku noze) a ptikryjeme poklici. Tfi az pét dnil
nechame v mistnosti, kde je teplota 25 °C — 28 °C. Spravné rozkvaSeny zakvas je kalny, pfi sténé
nadoby se tvoii bublinky a po zamichani péni.

3. Priprava medového roztoku - 50 litru

A B C D E

Pozadovany obsah | Voda Med v kg m?é?gggizm Potiebné mnozstvi
. o 0

cukrii kg/hl litr (obsah 18% vody) ke cukru/hl vody na 1kg medu

34 35,6 20,7 30 1,72
30 37,3 18,3 26 2,04
26 39,1 15,8 22 2,47
24 39,9 14,6 20 2,73

Smichame-li suroviny podle sloupce B a C vznikne 50 litrii roztoku. Pfi kontrole moStomérem pozor,
mostomér ukazuje o 4 kg cukru/hl méné (sloupec D), nez je skutecné mnozstvi cukrii v medovém
roztoku (sloupec A). Jiné mnozstvi nez 50 litri medového roztoku ptipravime podle sloupce E. Pro
stanoveni hustoty pocitame, ze zhruba z 2 kg cukru na hektolitr vykvasi 1 % alkoholu, tj. na 12 %
alkoholu potiebujeme 24 kg cukru/hl, na 15 % alkoholu 30 kg cukru/hl. Cukr, ktery je navic, ziistava
v medoviné nevykvaseny. Cim je medovy roztok hustsi, tim kvaSeni probiha déle a hotova medovina
je sladsi.

Med vlijeme do teplé vody, michame do rozpusténi a pak uvedeme do varu. Vatfime asi hodinu a
sbirame tvofici se pénu. Medovy roztok se musi pfevaiit, aby se usmrtily vSechny nezadouci
mikroorganismy a aby se odstranily z medu bilkoviny ve vznikajici pén¢.

Dostate¢né presny obsah cukru v kg/hl v medovém roztoku docilime také pfesnym namichanim
roztoku dle tabulky a doplnénim ubytku vody zptisobeném varem na piivodni objem pted vafenim.

4. Prvni kvaSeni

Po vychladnuti (na 25 °C) vlijeme medovy roztok ptes husté sito, plachetku nebo Uhelon €. 35 - 45
do ¢istého demizonu nebo vysifeného soudku. Zkontrolujeme mostomérem obsah cukru, popiipadé
dotedime vodou. Na 1 litr tekutiny pfidame 0,3 g Zivné soli - stfedniho fosfore¢nanu amonné¢ho a
pfipraveny zakvas. Medovy roztok je dobré provzdusnit podobné jako pfi prvnim sticeni litim
z vysky, ptipadné pomoci akvaristického vzduchovadla 15 az 30 minut. Objem demizonu nebo sudu
smi byt vyplnén asi ze Ctyt pétin. Do medového roztoku mizeme pridat Spetku chmele, popt. dalsi
vybrané kofeni. které spolu se sklenénymi kulickami nebo vyvaienymi oblazky vlozime do platéného
pytliku a zavésime do medového roztoku. Demizon nebo sud opatfime kvasnou uzavérou. V
mistnosti, boxu, popfipad¢ v sudu udrzujeme teplotu 25 — 28 °C. KvaSeni probiha asi 3 - 6 tydnd, pak
nastane uklidnéni. Po ukonc¢eni kvaseni (kvasnou zatkou nejdou zadné bublinky), pockame 14 dni a
piikrocime k 1. staeni. Pokud kvasime ve skle, umistujeme nadoby na tmavém misté.




5. Prvni staceni

Pfipravime si demizon nebo sud tak velky, aby pravé odpovidal objemu pietocené medoviny.
Preta¢ime hadiCkou tak, aby zkvaSena tekutina padala z vysky asi 20 cm na hladinu v demizonu
(sudu) a aby nebyly piisavany usazené kvasinky. PIny demizon opét opatiime kvasnou zatkou. Pokud
je medovina sladka, ponechdme ji pfi pokojové teploté (18 — 22 °C) dokvasit (zatka probublava, na
hladin€ se tvofi bublinky). V pfipadé, Ze je medovina dokvasena, piemistime 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 opatiime také kvasnou zatkou a pouzivame k dolévani. Sudy a demizony musi byt po 1. staceni
stale plné, jinak by se medovina mohla zacit kazit.

6. Druhé staceni

Po 2 mésicich medovinu sta¢ime podruhé. Na rozdil od prvniho staceni se vede medovina pfimo na
dno druhého demizonu nebo vysifeného sudu. DemiZzon (sud) musi byt opét plny. Po ptl roce je
medovina ¢ird a mize se stacet do lahvi.

7. Opakované staceni

Staceni je mozné opakovat i nékolikrat dle zdsad druhého sta¢eni. Medovina tim ziska na Cirosti a
mirné€ na obsahu alkoholu.

Vrwe

Nejcastéjsi chyby, které jsou pri¢inou nevispé$né vyroby medoviny

¢ nedostateéné rozkvaseny zdkvas — zdkvas byl ponechan pfi nizké teploté nebo po kratkou dobu a
proto neobsahuje dostatek kvasinek

¢ piidani celé davky zivné soli do zékvasu misto do medového roztoku

¢ nedostatecna teplota pfi 1. kvaseni nebo kolisava teplota (napt. umisténi u topeni)

¢ nedostatecné vafeni medového roztoku s odstranovanim pény

VUVE provadi ve vzorcich medoviny zjisténi obsahu alkoholu destilacni metodou. K rozboru staci
zaslat vzorek o objemu cca 0,25 1, v nadobé by méelo byt co nejméné vzduchu. Cena rozboru je 220 K¢
+ postovné.

Upozornéni

Pokud medovina ptestala kvasit a je sladka (v pfipadé, kdy pii vafeni nebyla hustota pfekrocena nad
26 - 30 sacharometrickych stupiil), doporu¢ujeme medovinu pietocit s provzdusnénim (stejné jako
pii 1. staceni) nebo probublat vzduchem a nechat pfti teploté 22 - 26 °C. Pokud je nizka koncentrace
alkoholu (do 11 %), medovina se rozkvasi. Po ukonceni kvaSeni pfikro¢ime k 1. staceni dle navodu.

Pti vateni mensiho mnozstvi nez 50 litrd spotfebujte vSechny kvasinky, ale pouze ¢ast zivné soli
(0,3 gnal litr).
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