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Autor przepisu, poszukiwat sposobu wykonania miodu malinowego o innej charakterystyce
smakowej niz powszechnie wykonywane. Zalezato mu na zachowaniu w gotowym produkcie,
tak przez wszystkich cenionych swiezych nut soku malinowego. Przepisy na miéd z jakimi
autor sie zetknat zalecaty dodawanie soku malinowego w momencie przygotowywaniu nastawu.
Przy takim podejsciu, podczas fermentacji, aromat malin ulega znieksztatceniu i zatraca swoje
przyjemne cechy. Nawet po dtuzszym dojrzewaniu i pomimo tego ze miody sg dosc¢ stodkie
(tréjniaki) nadal wybijajg sie w nich niezharmonizowane nuty przefermentowanych malin. Aby
zachowac swiezo$¢ aromatow i smak malin autor postanowit doda¢ wymagany sok malinowy
podczas koncowej fazy fermentacji miodu. Wykonany nastaw eksperymentalny potwierdzit
stusznos¢ takiego podejscia. Ponizszy przepis podaje ilo$¢ sktadnikdw na 12 I. nastawu co daje
10 |. miodu po pierwszym zlaniu.

Midd wedtug ponizszego przepisu, jest o tyle trudny do wykonania, ze faktycznie wykonujemy w
pierwszym etapie prawie dwdjniaka. Nalezy wiec z najwyzszg starannoscig przestrzegac
rezimu dawkowania pozywek

I wstepnego namnozenia drozdzy w postaci MD. Nastaw zostat przygotowany na drozdzach
DSM Fermichamp, gdyz sg to drozdze fruktofilne i bez problemu radzg sobie z fruktozg w
koncowej fazie fermentacji. Jest to szczegdlnie istotne przy zastosowanej technologii
przygotowania miodu malinowego w opisany sposob. Kontrolowano réwniez poziom pH miodu
jednak nie byto potrzeby interwenciji, gdyz utrzymywat sie w odpowiednich granicach.

Nastaw zostat przygotowany na miodzie wielokwiatowym. Wymagane sktadniki na nastaw 12 I.
dajacy 10 I. miodu po pierwszym zlaniu:

- miod wielokwiatowy 4,0 I.

- drozdze DSM Fermichamp

- fosforan dwuamonowy DAP 6 g.

- pozywka kompleksowa Kombi 12 g.

- napar z herbaty czarnej 10 g.

- pektopol

- woda4,5|.

- sok z malin uzyskany z sokownika 2,8 .

Przygotowanie MD.

Przygotowac pasteryzowany roztwor miodu z 0,5 |. wody i dwdch czubatych tyzek miodu. Po
ostudzeniu do temperatury okoto 20 °C. doda¢ odrobine pozywki Kombi (0,25 g). Uwodni¢
drozdze aktywne DSM Fermichamp i dodaé¢ do
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pasteryzowanego roztworu miodu. Po pierwszych oznakach fermentacji (6 - 12 h.) doda¢ 0,25
g. pozywki DAP. Po kolejnych 24 h. matka drozdzowa jest gotowa.

Przygotowanie nastawu.

Midd wielokwiatowy, 2 ., pozywke Kombi 4 g., napar z herbaty 0,2 | rozprowadzi¢ w 3,3 |. wody
za pomocg mieszadta zamocowanego w wiertarce recznej. Takie postepowanie pozwala
rownoczesnie "napowietrzy¢ brzeczke". Brzeczke wlaé do balonu 15 |. wraz z wcze$niej
przygotowang MD. Po pierwszych oznakach fermentacji doda¢ pozywke DAP 3 g. Nalezy
kontrolowaé poziom pH i podnie$¢ go w razie koniecznosci.

Drugie dodanie pozywki.

Po kilku dniach, kiedy poziom cukru spadnie o 8 Bx dodac 2 porcje pozywek: DAP - 3 g. oraz
Kombi - 4 g. Ma to na celu zaopatrzenie drozdzy w azot na kolejne etapy fermentaciji, oraz
zabezpieczenie drozdzy przed szkodliwym dziataniem wzrastajgcego poziomu alkoholu.
Pozywki nalezy rozpusci¢ w niewielkiej ilosci nastawu tak aby otrzymaé homogeniczng emulsje.
Zabezpieczy nas to przed utworzeniem grudek. Nastaw nalezy systematycznie mieszac co
najmniej dwa razy dziennie i kontrolowac poziom cukru.

Drugie dodanie miodu.

Kiedy poziom cukru spadnie o okoto 16 - 20 Bx. nalezy dodaé druga porcje miodu.
Rozpuszczamy doktadnie 2 . miodu razem z 1 |. wody i 2 g. pozywki Kombi. £aczymy wszystko
z fermentujacym nastawem. CatosC starannie mieszamy kazdego dnia co najmniej dwa razy.
Spos6b mieszania powinien powodowaé podrywanie sie osadéw z dna balonu.

Dodatek soku malinowego.

Kiedy poziom cukru spadnie do wartosci okoto 20 - 23 Bx.nalezy za pomocg sokownika
przygotowaé 2,8 I. soku malinowego. Kiedy uzyskany sok osiggnie temperature okoto 20 °C.
nalezy rozprowadzi¢ w nim 2 g. pozywki Kombi i doda¢ do fermentujgcego nastawu.

Prace koncowe.

Nastaw testowy fermentowat réwnomiernie a po dodaniu soku malinowego nawet leciutko
przyspieszyt.. Po okoto 8 tygodniach zatrzymat sie na poziomie 11 Bx, co okazato sie bardzo
dobrym poziomem stodyczy. Kwasowo$¢ miareczkowa wynosita 5 g/l. Dodano wiec mieszanke
sktadajaca sie z 15 g. kwasu winowego oraz 15 g. kwasu jabtkowego. W ten sposéb uzyskano
poziom kwasowosci miareczkowej 7,5 g/l. Nastaw zlano do balonu 10 |. pod korek i
zasiarkowano pirosiarczynem potasu w ilosci 1g/10 |. Siarkowanie, oprocz stabilizacji, miato na
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celu zabezpieczenie miodu przed utlenianiem. Miéd zachowat bardzo duzo swiezych nut soku
malinowego. Zatozony cel zostat osiggniety.

Uwagi.

Gestos¢ miodu przekracza nieznacznie gestosé tréjniaka (dodatek stodkiego soku malinowego).
llos¢ soku malinowego uzyskanego z sokownika wynosi 2,8 I. Jest nieco wieksza niz klasyczne
20% bo uwzgledniono lekkie rozwodnienie soku uzyskanego w ten sposéb. Po
przeprowadzonej fermentacji, zlany miéd dobrze wypetniat pod korek balon 10 I. Podczas
dodawania drugiej porcji brzeczki (miodu), nalezy to robi¢ ostroznie dodajac niewielki porcje i
powoli gdyz fermentujgcy midéd moze sig silnie spieni¢ i "uciec" z balonu.

Przetestowany przepis opracowano na podstawie:
Shea A.J. Comfort "Mead Making Instructions"
J. Cieslak "Domowy wyréb ... mioddw pitnych ..."
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