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Klasyczny miod kowienski jest nastawiany z dobrej jakosci miodu lipowego. Jest to miéd bez

zadnych dodatkow. Zaproponowana receptura ma mato wspdlnego z oryginalng recepturg ale
daje znakomity w smaku miod. Powszechnie jest on uznawany za bardzo smaczny. Zostat on
wykonany na miodzie wielokwiatowym z dodatkiem wanilii, cynamonu, gozdzikéw i kwiatu lipy.

Miod zostat wykonany w dwdch ratach. Pierwsza rata to midd o gestosci czwoérniaka (w
pewnym przyblizeniu). Druga rata to miéd o gestosci dwdjniaka. Miéd wynikowy miat gestosé
trojniaka. Podejscie dwuetapowe pozwala dobrze namnozyé drozdze w nastawie czwdrniaka
aby wykonaé kompletng fermentacje po dodaniu drugiej porcji miodu. Uzycie drozdzy
miodowych z Biowinu, wymaga pewnego doswiadczenia i poczgtkujgcym zaleca sie
zastosowanie drozdzy aktywnych np. szczepu Fermivin PDM.

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

- miod wielokwiatowy 4 |.

- miod gryczany 0,4 1.

- gozdziki 24 szt.

- laski wanilii 1 szt.

- cynamon w kawatkach kory 1 szt.
- kwiat lipy 100 g.

- drozdze miodowe (Biowin).

- pozywka DAP 5,4 g.

- pozywka Kombi (Biowin) 10 g.
- czarna herbata 10 g.

- woda 8 1.

Matka drozdzowa (MD) 1 | zostata przygotowana na drozdzach miodowych firmy Biowin z
uzyciem pozywki DAP oraz pozywki Kombi.

Nastaw miodu | rata:

- miod wielokwiatowy 2 I.

- MD na drozdzach miodowych 1 I.
- pozywka DAP 3 g.

- pozywka Kombi 4 g.
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- kwiat lipy - susz 100 g.

- wywar z 24 gozdzikow, 1 laski wanilii, 1 kawatek kory cynamonu. Gotowany przez 30
minut.

- kawatek kory cynamonu wyjety z wywaru 1 szt.

- laska wanilii wyjeta z wywaru 1 szt.

- woda 4,6 |. (w tej ilosci uwzgledniamy wode konieczng do przygotowania wywaru z
korzeni).

Il rata nastawu dodana po tygodniu fermentaciji | raty:

napar czarnej herbaty z 10 g.
- miod wielokwiatowy 2 I.

- miod gryczany 0,4 1.

- pozywka DAP 2,4 g.

- pozywka Kombi 6 g.

- woda 24 I.

Po nastawieniu miodu poziom pH zaczat szybko spadac i osiggnat warto$¢ pH=3,2. Powstata
wiec konieczno$¢ podniesienia pH za pomocg weglanu potasu K.CO3. Zastosowano dawke 2,2
g/12 I. nastawu (I rata) co podniosto poziom pH do wartoéci pH=3,4. Po dodaniu Il raty miodu
poziom pH utrzymat sie na wymaganej wartos$ci.

Fermentacja trwata 7 tygodni i miéd ostatecznie zatrzymat sie na wartosci Blg=12°.

Midd jest dos¢ stodki ale nie przesadnie. Smak bardzo zharmonizowany o odpowiedniej
cierpkosci i aromacie. Wyczuwalne delikatne nuty cynamonu i wanilii ale bez dominacji zadnego
ze sktadnikow. Bardzo elegancki w smaku, ceniony zwtaszcza przez kobiety. Wart wykonania.

Uwagi.

Fermentacja byta prowadzona na drozdzach miodowych z firmy Biowin. Drozdze pracowaty
rowno i stabilnie. Bez zadnych problemow midd zostat doprowadzony do gestosci 12 Bx.
Dodatek gryki powoduje przyjemne miodowe posmaki bez zbednej dominacji. Przez caty czas
w nastawie znajdowata sie laska wanilii i kawatek kory cynamonu. Gozdziki znajdowaty sie
jedynie w wywarze. Przy nastawianiu miodu (I rata) nastaw zostat odpowiednio napowietrzony.
Podczas pierwszych dni fermentacji kontrolowano poziom pH nastawu. Nalezato dodac porcje
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Srodka odkwaszajgcego (weglanu potasu), gdyz w pierwszych 24 godzin pH znaczaco sie
obnizyto. Dawkowanie pozywek odbywato sie zgodnie z rezimem dawkowania dla mioddw .
Stosowano pozywke kompleksowg Kombi z Biowinu gdyz autor uwaza jg za najlepszg pozywke
kompleksowg znajdujaca sie na rynku.Midd nie wymagat dokwaszania gdyz korncowy poziom
kwasdéw wynosit 7,5 g/l. a smak miodu byt zréwnowazony. Podczas dodawania drugiej porcji
brzeczki (miodu), nalezy to robi¢ ostroznie dodajac niewielki porcje i powoli gdyz fermentujacy
midd moze sie silnie spieni¢ i "uciec" z balonu.

]

b s
g |

e

o S

3/3


index.php/miodosytnictwo/technologia/23-podstawy-fermentacji-miodow

