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Ndvod na vyrobu domaci medoviny

Recept na vyrobu 25 litrti domaci medoviny:

Nachystejte si idealné 30 az 35 litrovy demizon nebo becku (kvasnou nadobu) osazenou kvasnou
zatkou (bublatorem), nadobu peclivé vycistéte.

Pfiprava medového kvasu:

1. Na pfipravu 25 litri medoviny je potfeba 6 az 9 kg medu.

Jsou tFi varianty pro pfipravu medoviny:

Pro suchou medovinu (kyselou) redte pomérem 1:4 (1 dil medu na 4 dily vody)

Pro polosuchou medovinu (sladsi) fedte pomérem 2:3 (2 dily medu na 3 dily vody)

Pro sladkou medovinu fedte pomérem 1:1 (1 dil medu na 1 dil vody)

POZOR u fedéni 1:1 kvasi medovina velmi $patné a pomalu kvuli hustoté, je potfeba €astéji michat.
Pouzijte teplou vodu na rozmichani medu a vody (nesmi mit vice nez 40°C)

VysSi teplota nez 40° odstrani v medu vitaminy a Ziviny

2. Za pomoci indikatorovych papirku a kyseliny citrénové upravte PH u medového kasu mezi 3.4 a
4 PH, pokud délate vino 3.0-3.4 PH a u ovocného mostu ur¢eného na domdci cider upravte na 3.2-
3.8 PH.

POZOR pokud do medového kvasu chcete pridat i Cerstvé ovoce nepouzivejte kyselinu citrénovou.

3. Zkontrolujte Ze medovy kvas ma teplotu mezi 20°C aZ 30°C, nasledné aplikujte do medového
kvasu pridejte kvasinky na medovinu, nebo kvasinky bayanus a baleni vyZivy pro kvasnice. Medové
kvasnice Bull Dog obsahuiji jiz Ziviny. VSe pofadné promichejte. Nasledné uzaviete nadobu a osadte
kvasnou zatkou (bublatorem). Tak aby do kvasu nemél pfistup vzduch.
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4. Umistéte demizdn nebo kvasnou nadobu do prostredi, bez pfimého slunecniho svétla a pokojové
teploty v rozmezi 20°C aZ 24°C. Doba kvaseni se pfi idealnich podminkach pohybuje mezi 5 az 7 dny.
Konec kvaseni kvasu poznate, kdyz kvasna zatka prestane bublat.

5. Jakmile kvas dokvasi pridejte pfipravek na stabilizaci vina, aby jste zamezili druhému kvaseni.
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6. Po ukonceni kvasného procesu a pouziti stabilizatoru kvasu do medoviny pfidejte Cifici
prostifedek, pfi pouziti dvouslozkového cificiho prostfedku pouzijte prvni baleni A (nebo sacek
oznaceny 1) s obsahem kieselsol a nechte kvas odstat 1 hodinu. Nasledné ptidejte baleni oznacené
B (nebo Cislo 2) a nechte Cifeni prostor aspon na 24 hodin. Veskeré mrtvé kvasnice a balast by se

Vam mél usadit na dné kvasné nadoby.
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7. Po Cificim procesu opatrné stocte medovinu do jiného cCistého demizdnu, tak aby usazenina
zGstala v ptivodni nadobé. Doporuéujeme stoéenou medovinu jesté na 24 hodin umistit do
chladného prostredi a znovu nechat sednou zbyly balast. Vzdy je lepsi mit co nejcistéjsSi medovy
kvas.

8. Takto upravenou medovinu muzete, lahvovat do pfipravenych €istych pivnich lahvi, nebo
premistit do Cistého demiZonu a uzavfit. Medovinu nasledné nechte aspon pul roku starnout ve
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sklepé, pokud to vydriite ©

Pokud mate chut na medovinu jiné chuti doporuéujeme dochutit aromaty tak jak se to déla ve
velkovyrobnach medoviny, velmi oblibeni jsou medoviny ochucené horkou mandli, visni, nebo
oriSkem. Vice aromat na ochuceni domaci medoviny naleznete zde.



