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Midd czekoladowy - bardzo zachecajgca nazwa. Trafitem na przepis w internecie. Autor
przepisu "Chocolate Mead as a Liquid Sex Mead", w sposob dos¢ egzaltowany zachwalat
zalety tego miodu. Nie byto to dla mnie zbyt przekonujace, zwtaszcza ze midd miat gestosc
pigtaka. Jednak istnienie miodu czekoladowego zachecato do rozmyslan nad wykonaniem
prébnego nastawu. W internecie trafitem na opis préby wykonania takiego miodu o gestosci
czworniaka z zastosowaniem réznych "Zrodet czekolady". Dos¢ dobrze udokumentowany opis
zawierat tez ocene korncowa miodu i wptyw zastosowanego surowca na finalny smak. Wniosek
byt taki, ze najlepsze rezultaty uzyskano stosujgc surowe, najmniej przetworzone kakao.
Najgorszy rezultat dawato zastosowanie tabliczek czekolady (mlecznej czy gorzkiej).

Zastosowano miod wielokwiatowy oraz popularne kakao Deco Moreno, niskottuszczowe.
Sktadniki sg tatwo dostepne a wykonanie proste. Autor nie spotkat sie do tej pory ze wzmiankg
o takim miodzie w jezyku polskim, ale sgdzi ze przepis jest wart upowszechnienia.

Midd czwérniak. Wymagane sktadniki na nastaw 12 |. ktéry pozwala uzyskaé 10 I. miodu po
pierwszym zlaniu:

- drozdze Fermivin PDM.

- pozywka DAP 7,4 g.

- pozywka Kombi 12 g.

- midd wielokwiatowy 3 I.

- kakao Deco Moreno 300 g.
- czarna herbata 10 g.

- woda 9 l.

Wykonanie.

Wszystkie sktadniki potgczono, dobrze wymieszano i dodano pierwszg porcje pozywek: DAP 5
g. oraz Kombi 6 g. Kontrolowano poziom pH ale nie byto koniecznoéci jego korekty. Kiedy
poziom cukru spadt o 8 Bx. dodano drugg porcje pozywek: DAP 2,4 g, oraz Kombi 6 g. Nastaw
pracowat rownomiernie i stabilnie ale zatrzymat sie na poziomie 4 Bx. co byto pewnym
zaskoczeniem. Fermentacja trwata niecate trzy tygodnie.

Midd zostat zlany do balonu 10 I. pod korek i zasiarkowany celem zabezpieczenia przed
utlenianiem. Zastosowanie kakao niskottuszczowego powoduje ze miéd szybko dojrzewa.
Poziom cukru 4 Bx. okazat sie bardzo dobry i nie ma koniecznosci jego dostadzania.




Joomla - Miéd czekoladowy - czwérniak

Whpisany przez Krzysztof Gawronski
piatek, 11 wrzesnia 2009 07:25

Smak miodu przyjemny, tagodny, bez zbednej goryczki (co jest zapewne wynikiem
zastosowania kakao niskottuszczowego) ale dos¢ zaskakujacy. Wyczuwalne nuty w pierwsze;j
chwili trudno skojarzy¢ z zastosowanym surowcem. Kwasowo$¢ i stodycz zréwnowazone.
Zdaniem autora midd jest wart wykonania a intrygujacy smak wzbudza duze zainteresowanie.

Uwagi.

Midd zostat wykonany w jednej racie gdyz fermentacja czworniaka nie jest specjalnie trudna.
Wykonano go na drozdzach Fermivin PDM. Podczas przygotowywania nastawu miodu,
stosownie napowietrzono. Zastosowano kakao Deco Moreno, gdyz autor nie trafit na inne kakao
spetniajgce wymogi. Najlepsze jest kakao bez zadnych dodatkéw nieodttuszczane.
Zastosowanie takiego surowca powoduje konieczno$¢ dtuzszego dojrzewania (minimum rok -
pierwsza ocena smaku) ale daje lepszy smak miodu. Poziom osaddw byt spory, ale kakao
utworzyto z drozdzami dos¢ zwartg mase. Midd po zlaniu miat ztocisty kolor co byto pewng
niespodzianka i nie kojarzyto sie z zastosowanym surowcem
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