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Medovina a sou¢asné moznosti jeji produkce

Souhrn

Medovina je nejstar§im alkoholickym napojem na svété. Ackoliv se jeji vyroba a pouzivani od

doby kamenné az do pozdniho stfedoveéku postupné rozsitovaly, po ptichodu vinatstvi a dalSich

wrwe

vvvvvv

Prace je zaméfena na tvorbu medoviny, konkrétné na vybaveni spojené s technologic-
kym postupem vyroby, na suroviny, bez kterych by medovina nemohla vzniknout, a na samotny
postup pii vyrobé vedeny od nakupu potiebnych ingredienci po zavére¢nou distribuci. Tato
prace také poukazuje na mozné zadouci i nezddouci biochemické procesy a mikroorganismy,
které, at’ uz pozitivné, ¢i negativné, zasahuji do kvasného procesu.

Postupy pro tvorbu medoviny byly obohaceny o popisy nejcastéjSich chyb pii vyrobé
tohoto alkoholického napoje, aby se jich ¢tenaf mohl vyvarovat a ptedejit tak zklamani ¢i eko-
nomickym ztratdm. Kromé béznych pochybeni jsou v této bakalarské praci uvedeny i tipy a
doporuceni, které cely proces vyroby medoviny zjednodusuji, nebo zlepSuji senzorické vlast-
nosti vysledného produktu.

ZavereCnym tématem této bakalaiské prace je legislativa tykajici se medoviny. Tato ¢ast vy-

svétluje aktudlni zdkony a smérnice ovliviiyjici vyrobu a prodej medoviny

Klic¢ova slova: med, medovina, véeli produkty, ndpoje



Mead and current possibilities of its production

Summary

Even though mead is the oldest alcoholic beverage in the world and its production and use had
been expanding from the Stone Age until the late Middle Ages, it almost disappeared from the
public consciousness after the arrival of winemaking and other factors that also contributed to
the decline of mead. In the 18" and 19™ centuries, mead was sidelined by other alcoholic bev-
erages and only recently it has been regaining its former popularity.

This thesis deals with the production of mead, specifically, with the equipment required by the
manufacturing process, the essential ingredients and materials which compose the final product,
and the manufacturing process itself which covers individual steps from the purchase of the
necessary ingredients to the final distribution. This work also points out the possible desirable
or undesirable biochemical processes and microorganisms which are either positively or nega-
tively affecting the fermentation process.

The mead-making procedures were enriched by numerous descriptions of the most common
mistakes which are often made during the production of this alcoholic beverage, so that the
reader can avoid them and thus prevent disappointment or economic losses. In addition to the
common mistakes, this thesis also presents tips and recommendations for simplifying the whole
mead-making process or improving the sensory properties of the final product.

The last part of this bachelor's thesis discusses the legislation concerned with mead in order to
explain current laws and directives regulating the production and sale of mead.

Keywords: honey, mead, bee products, beverages
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1 Uvod

Obecné téma vcely a nasledné i medovina jsem sadm jiz nékolik let pied psanim této ba-
kalatské prace studoval. At se jednalo o teoretické znalosti, které jsem ziskaval v odbornych
predmétech na stfedni Skole a nésledné pii samostudiu, ¢i se jednalo o praktickou cast, ktera
zahrnovala chov v¢el, a pravé nasledné prvni kriacky ve tvorbé zminéné tekutiny. Za dobu
téchto, témet 9 let jsem se dopustil mnoha chyb, ale také mnoha malych uspéchti, které mé
vedly pravé k myslence sepsat na toto téma bakalatrskou praci.

Medovina a jeji historie saha az do dob, kdy nasi predkové malovali své piibéhy po sté-
nach jeskyni a je fazena mezi nejstarsi alkoholické napoje vibec. (Vidrih R., Hribar J. 2016) Je
tomu tak z toho divodu, ze med, jako surovina na jejiz tvorb¢ se podili jak kvétiny, tak i hmyz,
a to predevsim vcela medonosna (Apis melifera), zde byly diive nez nasi piedchudci. Jednalo
se, Z hlediska vyzivy o vyborny zdroj jednoduchych sacharidd, jez véely dokédzaly zakonzervo-
vat. Med, primarni a esencialni slozka medoviny, se tak leckdy staval pochoutkou mnoha zvitat
a nasledn¢ pak i samotného ¢lovéka.

Kdyz pak c¢ast Spatn¢ zakonzervovaného medu prokvasila, mohla ¢lovéku poskytnout
prvni alkoholicky napoj dfive, nez se nasi praptedci viibec pokusili o pfipravu jinych opojnych
tekutin. Pfesto se béhem nékolika staleti tento napoj premistil do ustrani a jeho spotieba vyrazné
Klesla.

Medovina se vSak z paméti lidstva nikdy nevymazala a ackoli se, po dlouhou dobu, jed-
nalo o témét zapomenuty alkoholicky ndpoj, pocty vyrobcii v poslednim desetileti opét
vzrostly. Tento fakt se projevuje na obsahu sortimentu a jakosti medovin na trhu. Rad bych vas
Vv této bakalatské praci provedl vyrobnim procesem této medové, zlaté, alkoholické tekutiny.

Vyhodou a také mnohdy diivodem, pro¢ se medovina pomalu vraci mezi ¢asto zminované
napoje je fakt, Ze si ji kazdy miiZze zkusit vykvasit sam a pfizplsobit si vyslednou chut’ pomoci
koteni, ovoce ¢i bylin dle vlastniho uvazeni.

Ptedpokladem pro kvalitni medovinu je pochopeni hlavnich principi jeji vyroby, ktera
kazdému umozni najit si vlastni postup, ktery mize vést k origindlnimu napoji.



2 Cil prace

Primarnim cilem bakalafské prace je pfiblizit zptisoby vyroby medoviny Siroké verejnosti
a nasledné poukézat na ptipadné komplikace, které se béhem celého procesu mohou vyskyt-
nout. Prace bude také obsahovat poznatky z oblasti mikrobiologie a vénovat se procesim rtz-

nych druht kvaseni.
Nedilnou soucasti je také pohled do historie tohoto nejstarsiho alkoholického napoje v d¢-

jinach lidstva a jeho legislativni stranka, kterou vyuzijeme pfi pfipadné expedici ¢i prodeji.



3 Literarni reSersSe
3.1 Historie Medoviny a jeji vyznam v lidskych déjinach

3.1.1 Nalezy z dob pi'ed nasim letopoctem

Medovinu znali 1idé ze vSech koutt svéta, kvasené napoje z medu se konzumovaly prak-
ticky vSude, kde ¢loveék zacal sbirat a skladovat med. Dochovalo se velké mnozstvi stop a pfi-
mych zprav o tom, Ze medovinu konzumovali jiz lidé v dobach jeskynnich maleb. DoloZenych
zaznamu o star§im uziti medoviny v Evropé je téz mnoho. Nedavno byl v Némeckém Hoch-
dorfu odkryt keltsky kniZeci hrob z doby 500 ptf.n.l. V hrobé se nachézela velikd bronzova
nadoba o objemu 400 I. Na jejim dn¢ se nalézala usazena vrstva zvlastniho materidlu, v némz
byl zjistén vysoky obsah pylu. Po analyze védci konstatovali, ze v nadobé byl ulozen med nebo
medovina mistniho pivodu. Z riznych dobovych informaci, maleb a dochovanych zaznamu se
potvrzuje, Ze zhruba ve stejné dobé a béhem nasledujicich staleti, jiz byl napoj z medu povazo-
van za ,,ndrodni napoj* mnoha narodt v severnich a zapadnich oblastech Evropy. I obyvatelé
stiedni a jihovychodni Evropy t¢ doby — Keltové, Dédkové a Longobardi znali chov véel a prav-
dépodobné 1 vyrobu medoviny. Rovnéz ugrofinsti Mad’afi, sidlici v podunajskych sidlistich, jiz
medovinu uméli vykvasit. Medovina byla od nejstar$ich dob povazovana za zdroj Zivota, moud-
rosti, odvahy a sily a jako takova se pfednostné podavala hrdinim a rekim. (Dupal, 2004) (Vi-
drih R., Hribar J. 2016)

3.1.2 Recko a Rim

Samotny medovy napoj si vSak jednotlivé narody upravovali dle libosti. Velmi staré,
psané &i alespon zprostiedkované ziznamy nam zanechali staii Rekové &i Rimané. Mnoho zna-
mych feckych nebo fimskych autorti véetné Platona, Plutarcha, Theokrita a Plinia, ve svych
dilech zmifuji napoje z medu a dokladaji tim skutecnost obliby a Gcty k tomuto napoji. I dalsi
podklady uvadgji, ze medovina patfila v Rimé mezi napoje nesmirné popularni. Rimané viak
nepili klasickou medovinu, tak jak ji zname ze starych recepti, ale michali ze dvou tietin vino
a z jedné tietiny Cerstvy med nejvyssi jakosti. Nejednalo se tedy o kvasenou medovinu, ale o
doslazené vino, které se popijelo jen v men$im mnozstvi jako aperitiv. (Melichar, 1906)

3.1.3 Stiedni Evropa a velkomoravska FiSe

Uzivani medoviny ve Velkomoravské tiSi zminiuje shodné arabsky cestovatel a obchod-
nik Ibn Rozteh s PerSanem Gurdézinem. Z jejich spisu vyplyva, ze mnoho bohatych rodin mélo
velké zasoby medoviny praveé pro ucely oslav a rodinnych shromazdéni. Navic tento druh al-
koholu pili pfi pohfebnich obfadech k tcté zesnulého. Zda se, Ze medovina byla 1 u nas v jisté
dobg, zejména, kdyz zde nebylo mozné pit vino, zadkladnim a nejrozsifenéjsim kvasenym napo-
jem. V Dalimilové kronice se piSe o pouzivani staroslovanského napoje nasimi predky. Cesky
knize z rodu Pfremyslovct Sobéslav 1. v roce 1130 provedl urcitd opatieni v kapitule Vysehrad-
ské, pticemz ulozil probostovi, aby kanovnikiim byla ,,kazdého téhoz dne* dana lahev medo-
viny. Po tomto pocinu prameny, pisici o vyuzivani této tekutiny nasimi predchidci zna¢né€ na-
rastaly. Nemalou roli v distribuci medoviny sehral i panovnik Karel IV., ktery zavedl nékolik
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specialnich opatfeni pro obchod s medem zejména celniho a danového charakteru. Bohuzel
vsak, jakozto milovnik vina vytvofil medoviné osudovou konkurenci. Jesté pied husitskymi
valkami bylo mozno hledat ob¢erstveni u krémafii trojiho druhu: u vinate, Senkyte piva nebo u
Senkyie medu. Ze starych letopist vime, Ze v roce 1460 bylo v Chebu v provozu tiinact sklept
na vyrobu medoviny a mésto se tak fadilo k nejznaméjsSim a nejvyznamnéjSim produkénim
oblastem té doby. Pocatkem 16. stoleti nastava v Cechach velky upadek medoviny. V roce 1504
se v Praze nachazeli pouze dva medafi. Snad naposledy je ve vefejné listiné v naSich zemi
medovina zminovana v listu Ferdinanda II., kterym r. 1626 potvrzuje majiteli domu u Platyze
v Praze dédi¢nou vysadu k Senkovani vin i vSelijakych piv a meda ptes cely rok k pohodli
lidskému. Po této posledni zmince medovina z kréem a Senkd prakticky vymizela. (Dupal,
2004)

3.1.4 Americka verze medoviny

Prameni, zabyvajici se medovinou na americkém kontinentu, je velké mnozstvi. Vy-
zdvihl bych zde ale pfipravu medoviny kmene Mayu, kteti med michali s vodou a s bobovitymi
rostlinami lonchokarpami Tomuto napoji pak ptezdivali ,,zlaty ndpoj bohii**. (La Barre, Weston
1938)

Tropické prosttedi vSak nabadalo k mnoha Gpravam a moznostem dochucovani tohoto
napoje, a proto se setkdme s mnoha nazvy a riznymi zpusoby ptipravy. Takto kvaSené medo-
viny Casto maji halucinogenni i narkotické G¢inky, pravé diky pfidavanym rostlinam a ovoci.
Dodnes se tak miizeme setkat S témito archaickymi medovinami pii navstévé americkych
kment.

Vzhledem k velké rozmanitosti narodu, pivodné Zijicich na izemi Ameriky, se medovina
vice nez kde jinde, vyuzivala k posvatnym ritudliim a obtfadiim, které jsou mnohdy vyobrazeny
na dochovanych, ¢i objevenych nadobach a pomuckach. (Margdoan, R. et al. 2020)

3.1.5 Pad zlatého moku

Béhem vrcholného novoveéku se medovina stala vzacnou a malo vyhledavanou tekutinou.
Divodi, diky kterym mohlo dojit k hlubokému propadu zajmu o tento kulturni napoj, bylo
nékolik. Prvni téze se zaklada na nedostatku medu, diky kterému vzrostla jeho cena a nasledné
i cena medovin.

Nedostatek medu byl zaznamenan diky dvéma skute¢nostem. Prvni z nich je velky popu-
la¢ni narust, kdy se pocet lidi na planeté od pocatku 14. stoleti do 19. stoleti vice nez zdvojna-
sobil. (Eds John Bongaarts 2000)

Spotieba medu se tedy znaéné zvysila a rozvoj veelafstvi, které za jakéhokoli valeéného
konfliktu zna¢né trp€lo, nemohlo takto vysokou poptavku medu pokryt.

Druhym faktem pak byla nevyrovnana jakost medoviny. Dodavatel jednou dodal medo-
vinu vynikajici chuti a jakosti, jindy se prakticky nedala poziit. Vyroba medoviny je totiZ tech-
nologicky daleko choulostivéjsi, nez je tomu u jinych kvasenych napojt, napt. vina ¢i piva a
technologické znalosti ¢loveka v téchto dobach jesté nedosahovaly dostatecné urovné pro sjed-
noceni kvality.

11



Obe¢ tato fakta jesté podtrhl pokracujici rozvoj vinafstvi, pivovarnictvi a lihovarnictvi,
ktery zatlacoval vyrobu medoviny déale na okraj konzumenti i vyrobct. Rozvoj téchto odvétvi
uziteCnych informaci, do t¢ doby pouze empiricky tvofeného alkoholového kvaseni. Jakmile
lidé zacali chapat kvasinkovy proces, a tedy nasledné kvaseni obecné, mohli prevést své dosa-
vadni prace na pramyslovou urovein a docilit tak daleko vétSich vysledka, jak mnozstevnich,
tak i kvality se tykajicich. (Gruna a kol. 2020)

Ekonomické otazka v tomto konkuren¢nim procesu jisté hrala zcela zadsadni ulohu. Vy-
roba vin, piva ¢i destilati se zfejm¢ ukdzala technologicky méné choulostiva a ekonomicky
mén¢ naroc¢na. (Dupal, 2004)

Gruna a kolektiv autorti (2020) s. 168, shrnuli tuto smutnou udalost takto: ,,Rozsifeni pii-
pravy medoviny bylo mozné i diky tomu, ze je jeji piiprava jednoduché a sta¢i na ni celkem
primitivni podminky, avSak med byl vzdy vzacnym a nedostatkovym zbozim, a protoze po-
ptavka po alkoholu stoupala, byla snaha najit levn&jsi a dostupngjsi suroviny. Cas ukazal, ze
tomu nejlépe vyhovuji vinné hrozny a dal$i suroviny na bazi Skrobu (je¢men, ryze, brambory
atp.).“

3.1.6 Empirie

Empirie, téZ soubor jednani ziskana pozorovanim a zkusenosti, byla nejcastéji vyuzivana
pravé pii kvaseni medoviny v minulosti. Empirické kvaseni bylo tedy zalozeno pouze na zku-
Senostech ¢i uvazovani daného ¢lovéka, ktery se vyrobou medoviny zabyval. Vyhodou tohoto
pocinu bylo, ze jedinec nemusel dopodrobna rozumét tomu, co délal, stacilo, kdyz zopakuje jiz
nékolikrat povedeny sled ukoni a nasledné pocka na vysledek. Nevyhoda, ktera pak ptispéla
ke snizujici se oblibé medoviny, byla zcela rozdilna kvalita vysledného produktu. Takto kva-
Sena medovina, mohla byt nejriznégjsi kvality, od zlaté, vonavé a velmi chutné, az po kalnou,

vvvvvv

nych druht lihovin. (Hartl 1993)

3.2 Teorie fermentace

wrwe

kami, popiipadé bakteriemi. Tento proces je pro vyrobu medoviny, ¢i jinych alkoholickych
napoji nenahraditelny a jedine¢ny. Zakladnim pozadavkem pro kvaseni je pfitomnost sacha-
ridi, které jsou prave kvasinkami, nebo bakteriemi $tépeny na dalsi latky, jako jsou naptiklad
alkoholy, kyseliny a plyny.

KvaSeni vSak neni proces vyuzivany jen v lihovarnictvi. Setkat se S timto procesem a vy-
uzivat ho mizeme jak ve vyzivé lidi — kvaSeni té€sta, mlécnych vyrobkd, konzervace kysaného
zeli, okurek, tak 1 ve vyzivé zvifat — tvorba silaze, sendze apod. Za zminku takeé stoji 1 vyuziti
kvaSeni pti degradaci zivocisnych zbytkt K vyrobé bioplynu — metanu (CHas)

Pochopeni této biochemické promény je pro osobu, zabyvajici se timto tématem velmi
dulezité, jelikoz se od spravného kvaseni odviji viing, chut’, barva, kvalita a po sléze cely hotovy
produkt. Spoléhat tedy na nahodu a kvasit napoje bez této znalosti mtize vyustit ke zmareni
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celého tsili. V dalsich podkapitolach si rozebereme riizné druhy kvaseni, at’ uz se jedna o za-
douci ¢i neptiznivé.

3.2.1 KvasSeni bez pristupu vzduchu — anaerobni

Anaerobni zplisob kvaSeni, mezi které patii clovékem nejvyhledavanéjsi kvaseni etano-
lové, je hlavni zpiisob ptipravy lihovin. BEéhem tohoto procesu vznikaji mikroorganismy, které
prospivaji bez ptistupu kysliku.

3.2.2 KvaSeni za pristupu vzduchu — aerobni

Pokud se fermentace odehrava v otevieném prostoru za ptistupu vzduchu, zastoupeni mi-
kroorganismil se razantn¢ zméni. Kvasinky a jiné mikroorganismy upfednostiiujici anaerobni
prostiedi vystiidaji mikroorganismy s oxidativnim zplisobem zivota, ktefi spotiebovavaji nejen
sacharidy, ale i ethanol samotny. Vysledkem tohoto procesu je zcela rozdilna chut’, viné i
vzhled vysledné tekutiny, ktera se timto typem kvaSeni kazi. Hlavnim zastupcem aerobniho
zpusobu zivota jsou bakterie octového kvaseni.

3.2.3 KvaSeni etanolové

Etanolové kvaseni v Ceské republice znamé spise pod pojmem alkoholické, nékdy téz
archaicky lihové, je nejdulezitéjsi a zadouci proces, pii kterém vznika jako hlavni produkt ety-
lalkohol, téz ethanol (C2HsOH) a oxid uhli¢ity. Aby vSak tyto latky mohly vzniknout, musi se
rozstépit na jednoduché sacharidy. Tento proces je velmi zjednodusené charakterizovan touto
rovnici:

CeH1206 = 2 C2HsOH + 2 CO2 + uvolnéna energie

Zakladnim ptredpokladem pro tento druh kvaseni je anaerobni prostiedi a kvasinky, které
tento biochemicky proces rozkladu sacharidi na etanol a oxid uhli¢ity pomoci enzymi vyvolaji.
Schopnost prokvaset a vytvaret alkohol maji i n€které bakterie ¢i plisng, avSak ty nejsou diky
svym negativnim vlastnostem pro vyrobu téchto napoji vhodné.

3231 Kvasinky

Etanolové kvaseni je doprovéazeno zejména plisobenim kvasinek, malych, jednobunéc-
nych organismu, které ¢lovek postupem ¢asu Slechtil. Divoké formy téchto organismi jsou vSak
stale vSude kolem nas. Nehostinné prostiedi preckavaji ve formé spor a rozndSeny jsou téméf
jakymkoli zpisobem po celé planeté. Pokud se tyto spory dostanou do sladkého prostiedi, napf.
na uzralé ovoce, zapocnou svilj reprodukéni proces a dojde k samovolnému kvaseni. Tyto di-
voké formy kvasinek se vSak o fermentaci déli s mnozstvim bakterii a tim se cely tento proces
mnohdy znehodnoti.

V pocatcich tohoto samovolné vyvolaného kvaSeni se v hostitelském prostredi mize na-
chazet cela Skala kvasinek fadicich se do rodu Schizosaccharomyces, Saccharomycodes, Han-
senia, Saccharomyces, Zygosaccharomyces, Kluyveromyces, Endomycopsis, Pichia, Hanse-
nula, Debaroymyces, Candida, Bretanomyces, Kloeckera, Torulopsis, Rhodotorula aj.
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Divoké formy kvasinek bohuzel disponuji dalsi nevyhodou, spocivajici v nizsi odolnosti
k ethanolu obecné, a proto se proces alkoholového kvaseni, zapti¢inéné divokymi formami kva-
sinek zastavuje diive, nez by bylo u téchto napoji zadouci. Zastoupeni rodi téchto kvasinek
tedy klesa pfi zvySujicim se objemu alkoholu a umiraji, kdyz je v prostfedi 5-6 % ethanolu.
V takovém to Casteéné prokvaseném prostiedi pfezivaji zpravidla uz jen buiiky rodu Saccharo-
myces cerevisiae, které jsou fazeny jako kulturni kvasinky a kvasinky rodu Kloeckera apicu-
lata, tzv. epikularni divoké kvasinky. Zbyly prostor, diky pomérné nizkému mnozstvi alkoholu,
neni zcela zakonzervovan, a ktery zaujimaly jiz nyni mrtvé rody kvasinek, nahradi bakterie ¢i
plisn¢, které cely proces narusi a mohou znehodnotit.

w AR ¢ 9 001 ~

. ( . - . .
5o O A - 8 ® 5
Obrdzek 1: kvasinky rodu Saccharomyces cerevisiae; Meyen ex E.C. Hansen
(https://www.biolib.cz/en/image/id288548/) autor: Roman Janda

Etylalkohol, ktery pii tomto druhu kvaseni vznika, pisobi jako konzervaéni latka a pro
mnoho organismu je tato latka jedovata. Konzervaéni efekt samoziejmé pii kvaSeni neplni
pouze ethanol, ale i organické kyseliny, které fermentaci doprovéazi. Cim vice se tedy nachazi
ethanolu ve kvasném procesu, tim se sniZuji i Zivotni podminky mnoha organismt, véetné téch,
kteti toto kvaseni vyvolavaji, az se nakonec cely proces etanolového kvaseni zastavi.

3.2.4 Mlééné kvasSeni

S jiz zminénym etanolovym kvasenim Se V potravinafstvi a vyzivé zvifat vyuziva i kva-
Seni mlécné. Bez tohoto procesu bychom nemohli konzumovat vétSinu mléénych vyrobkd, vy-
rabét silaz a konzervovat zeleninu (zeli a okurky). Tento druh kvaseni je vyvolavan prevazné
velkou skalou bakterii rodu Lactococcus a Lactobacillus. Tyto zminéné rody bakterii se pova-
7uji za fakultativné anaerobni. Kvaseni tedy probihd primarné bez ptistupu vzduchu. Pfi ndhlém
zvyseni kysliku v prostiedi jejich vyskytu se vSak tyto bakterie okamzité nezahubi.

Mlécnému kvaseni se pii vyrobé medoviny vétSinou zcela nevyhneme, avSak kyselina
mlécna — metabolit zminiovanych bakterii mlécného kvaseni, nemusi byt povaZzovédna za nega-
tivni slouceninu. Kromé kyseliny mlééné se vSak pti1 mlééném kvaSeni mohou tvoftit dalsi pro-
dukty, napft. kyselina octova. Kyselina octova medovinu, i jiné lihoviny prakticky znehodnoti.
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Mlécéné kvaseni tedy délime dle vysledné vytvoreného produktu.

Kyselina mlé¢nd, slozka, kterd medoviné v mirném mnozstvi neublizi, naopak snizuje
kyselost a uhlazuje vuni, popt. samotnou chut’, se vytvari jako jediny vystupni produkt pfi tzv.
homofermentativnim mlééném kvaseni.

rrrrr

néna kyselina octova, glycerol, oxid uhli¢ity a alkohol.

3.2.5 Jableéno-mlé¢éné kvaseni

Jable¢no-mlécné kvaseni se od mlééného kvaSeni v zdsad¢ tolik nelisi a vyvolavaji ho
bakterie mlé¢ného kvaSeni.

Pti tomto typu kvaseni dochazi k pfeméné kyseliny jablecné na kyselinu mlé¢nou a tim
se snizuje kyselost vysledného produktu.

COOH-CH2-CHOH-COOH = CH3-CHOH-COOH + CO2

Timto biochemickym procesem a zménou kyselosti dojde k vyhlazeni chuti a viiné vy-
sledného produktu. K tomuto kvaseni dochazi ve vétsin€ piipadech spontanné, avsak je mozné
dokoupit kulturu bakterii ptizpisobenych k tomuto ti¢elu a nasledné témito bakteriemi naocko-
vat zivné médium. Pti vyrobé medoviny vSak dokoupeni a samotné naoCkovani téchto kultur
neni potieba.

Cely Tento proces startuje az ve finalni fazi kvaSeni, pfesnéji v priibéhu zrani. Tento pro-
ces je ¢lovékem velmi dobie ovlivnitelny. Podporujeme jej tak, ze kvasici polotovar ponechame
delsi dobu bez staceni. Naopak jeho zastaveni se provadi primarné sto¢enim, popiipad¢ filtraci

3.2.6 Plisné

I plisné pfi tvorb&é medoviny vnimame negativné. Samotného kvasného procesu se vsak,
diky mensi odolnosti oproti bakteriim a kvasinkdm, neti¢astni. Jejich plisobeni a néasledné ne-
gativni dopady vSak mizeme vidét prevazné na nastrojich a pomutickach pouzivanych pii vyrobé
medoviny. Velkym problémem byvaji plisnémi napadené sudy ¢i korkové zatky, které nasledné
degraduji a mohou piestat té€snit. V takovém to ptipad¢ se do prave kvasicich ¢i zrajicich polo-
tovari dostane kyslik a cely proces vyroby miize byt zmaten.

Plisn¢ potiebuji ke svému Zivotu pomérné vysokou vlhkost a stejné, jako ostatni mikro-
organismy, jsou pritomné prakticky vSude. Nehostinné prostiedi preckavaji ve forme spor, kdy
jsou schopné piezit cely kvasny proces a nasledné, pokud nedodrzime hygienicka pravidla, pfi
staCeni do lahvi a ptipadné distribuci, mohou svou aktivitou ovlivnit vysledny produkt, kterému
dodaji nepfijemny hnilobny pach. Takto nechvalné¢ znama je napiiklad plisen Aspergillus
glaucus de Bari.

Svétlou vyjimku mezi plisnémi zaujima Cladosporum cellare, ktera je povazovana za
uziteény organismus. Tato plisen vyskytujici se pfevazné ve sklepenich cCisti vzduch, reguluje
vlhkost a fadi se mezi tzv. biologické filtry. Na zakvas plisobi neutralng, tedy pfii jejim zavleceni
do medoviny nevznikne pachut’, ani nepfijemny zépach. I u této plisn¢ se v§ak odborné zdroje

15



rozchézeji. Mlze totiz napadnout korkové Spunty které pii poruseni struktury nebudou tésnit a
ptestanou tak plnit svou funkci. (Dupal, 2004)

3.2.7 Octové kvaSeni

Kyselina octova je v rizné koncentraci vyuzivana k ptipravé raznych pokrmt v potravi-
nafstvi. Tato sloucenina se vyrabi oxidaci tekutin obsahujicich ethanol, naptiklad vinny ocet
z vina. Tento d¢&j je vEétSinou aerobni a probihd za pristupu kysliku. V lihovarnickém primyslu
je vSak tento d&j neptiznivy. Bakteriim octového kvaseni se vinati brani zajisténim anaerobnich
podminek a sifenim kvasnych nadob. Bakterie octového kvaseni se inhibuji vysokym obsahem
alkoholu v médiu a je proto bézné Ze se vysledna medovina dolihovava alespon na 15 % alko-
holu v objemu. (MAS, 2007)

Vzorec tvorby kyseliny octové bakteriemi octového kvaseni:

CH3CH20H + O2 — CH3COOH + H20.

3.2.7.1 Bakterie octového kvaSeni

Tyto bakterie jsou velmi nenarocné na kultivacni podminky a stejné jako kvasinky se
vyskytuji ve volné ptirodé, vSude kolem nés. Nejvhodnéjs$i podminky pro rozmnozovani a rist
octovych bakterii jsou v rozmezi mezi 25 az 30 °C. Tolerance teplot se, ale u zastupcu lisi, a
proto se s octovym kvaSenim mtizeme setkat i v teplotach od 10 do 42 °C. Idealni pH pro rozvoj
téchto bakterii je 5,5 az 6,3. Pokud ale pH neklesne pod 3 octové bakterie jsou stale schopné
prezit. Tyto bakterie se staly béhem poslednich sta let pfedmétem Dlouhych studii praveé diky
své schopnosti znehodnotit vino a dalsi lihoviny.

Nejznaméjsimi rody téchto bakterii jsou Gluconobacter a Acetobacter, avsak po dalsich
prizkumech bylo pfidano osm novych rodi octovych bakterii. Jsou to: Acidomonas,
Gluconacetobacter, Asaia, Kozakia, Saccharibacter, Swaminathania, Neoasaia a Granulibac-
ter. Nékteré druhy Acetobacter byly, podle ocekavani, pfejmenovany a piefazeny do rodu
Gluconacetobacte. (De ley a kol., 2005) (Konig, 2009)

Prevenci proti nezadoucimu rozvoji octovych bakterii, zajistime v€asnym zahajenim al-
koholové fermentace. Aktivita kvasinek uvoliuje do Zivného média rizné metabolity, které
mohou byt toxické pro ostatni druhy mikroorganismu. Dal§im faktorem znemoziujici rist oc-
tovych bakterii je fakt, ze kvasinky produkuji velké mnozstvi oxidu uhlicitého, ktery vytvati na
povrchu ochranou bariéru a tim omezuje rust aerobnich mikroorganismu. (Konig, 2009)

3.3 Tvorba medoviny — krok za krokem

3.3.1 Vybaveni

Pro tvorbu medoviny budeme potiebovat celou Skélu potfeb a pomtcek. Piipravu samot-
ného kvaSeni nesmime podcenit, jelikoZ Spatn€ zvolené, zastaralé, poSkozené ¢i hygienicky
znehodnocené pomtiicky mohou negativné ovlivnit ¢i dokonce zmafit cely proces vyroby.
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Mezi pomtcky, potiebné pro tvorbu medoviny patii kvasné nadoby, kvasna zatka, staceci
hadice, varné nadoby, nalevka, michadlo, cukromér/mostomér/refraktometr, teplomér, vaha,
provazek, sacky na louhovani bylin a téz ¢asto vynechavané chemikalie na ¢isténi téchto po-
mucek.

3311 Cista kvasna nadoba

Nadoba, vhodna pro kvaseni medoviny, miize byt rizného objemu a zhotovena z riznych
materiald.

Mnoho vinaid, pivovarniki i jinych pracovnika v lihovarnickém odvétvi dava piednost
nadobam z uslechtilého kovu, tj. nerezu ¢i médi. Tyto nadoby, uréené mnohdy pro kvaseni vel-
kého objemu, jsou velmi odolné, schopné vydrzet vysoky tlak a mnohdy disponuji celou skalou
pomocnych mérnych zatizeni ¢i kvasnych zatek, avsak jejich pofizovaci cena je vysoka.

Vétsina nadsSenct, ktera nevyrabi medovinu pro nakupni fetézce, proto voli 1éty prove-
feny a esteticky pékny sklenény demizon, ktery se vyrabél prave pro tyto ucely. Sklo, ze kterého
je demizon zhotoven, je chutové neutralni a diky prihlednosti mdme vyborny ptehled o stadiu,
ve kterém se rmut nachazi. Demizon vSak neni zcela jednoduché Cistit a sam o sob¢ je tézky.
Kvuli jeho kiehkosti a vaze pti kvaseni neni k pfesouvani vhodny.

Nejlevné;jsi, a proto také nejdostupnéjsi a velmi vyuzivanou kvasnou nadobou, je plastovy
kanystr, sud, ¢i uzaviratelny kybl pro potravinarské vyuziti. Neopomenutelnou vyhodou plas-
tovych kvasnych nadob byva jejich Siroky vybér velikosti, ktery se pohybuje od 5 do 150 litra,
jejich pomérné jednoducha udrzba, snadné ¢isténi a mozné piremist’ovani.

Vsechny tyto kvasné nadoby vSak musi spliiovat dvé velmi dalezita kritéria.

Objem kvasné nadoby musi byt zhruba o 1/5 vyssi, nez objem rmutu ¢i Zivného média.
Proto bychom velikost kvasné nddoby méli vybrat dle ndmi zvoleného mnoZstvi medoviny,
kterého chceme docilit.

Kvasna nadoba musi mit viko, zatku, ¢i zptsob, jak vnittek izolovat od okolniho pro-
stiedi.

Pokud bude objem nadoby nékolikandsobné vétsi nez objem rmutu, mize dochazet k ne-
zadoucimu octovému kvaseni a bez vika ¢i moznosti nadobu uzavftit nebudeme moci vytvofit
prostiedi bez ptistupu kysliku, vhodné pro tvorbu alkoholového kvaseni.

Téchto nddob musime mit pfed tvorbou medoviny nachystano né€kolik. Minimalné vSak
dvé. Bude-li v jedné medovina kvasit, druhou vyuzijeme pfi staCeni — pfecerpavani. (Gruna a
kol. 2020)

3.3.1.2 Kvasna zatka

Kvasna zéatka je zafizeni, které se pouZzivd pro zajiSténi anaerobniho prostiedi uvniti
kvasné nadoby a zaroven umoznuje unik kvasnych plynt, zejména oxidu uhli¢itého (CO>),
ktery se tvoii jako metabolit kvasnych procest. Vétsina kvasnych zatek je zavedena na vrchu
kvasné nadoby, nejcastéji ve viku, ¢i klasické zatce. Nejjednodussi alternativou kvasné zatky,
a také hojné vyuzivanou metodou v minulosti byla hadicka vedouci z kvasné nadoby, ktera se
druhym koncem vkladala do nadoby s vodou. Tato metoda vSak méla sva tskali. Voda se mu-
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sela Castokrat ménit — udrzovat Cista a nesméla klesnout tak, aby se hadice nachazela nad hla-
dinou. Klasické kvasné zatky vyrobené bud’ ze skla, ¢i plastu stale funguji na podobném prin-
cipu, avSak odpar vody v kvasné zatce neni veliky a voda uvnitt kvasné zatky se prakticky
nema, jak kazit. (Q., Julian L. Baker 1905)

3.3.1.3 Staceci hadice

Hadice, nejlépe vyrobena z pryze pro styk s potravinami, ktera bude dostatecné¢ dlouha
na pohodiné stac¢eni medoviny. Délka by se méla pohybovat od 2 metrt, dle pouzivané kvasné
nadoby a dle délky mezi prazdnou nadobou, ktera je piipravena k piecerpani medoviny. Hadice
by méla byt dobfe Cistitelnd a zdravotn€ nezdvadnd. Jedin€ tak nedojde pfi staceni ke kontami-
naci nezadoucimi mikroorganismy, které¢ se na nevhodném ¢i nevyc€isténém materialu hadice
mohou vyskytovat.

3.314 Varna nadoba

Varnou nadobu, hrnec, ¢i jiny predmét slouZzici k pfemistovani a ptipadnému zahtivani
tekutiny v ném, nesmime opomenout, at’ uz volime metodu vyroby medoviny za tepla, ¢i za
studena, popiipadé metodu pasteracni. Varna nadoba musi disponovat objemem, ktery bude
alespoil o 1/6 vétsi, nez objem medového roztoku — budouciho rmutu. Viko, ¢i poklice k varné
nadobé¢ taktéz patii a prikrytim medového roztoku pifi manipulaci ve varné nadob¢ docilime
minimalni kontaminace z vnéjsiho prostiedi.

Kromé této velké varné nadoby bychom méli mit k dispozici jednu mensi pro tvorbu za-
kvasu.

3.3.15 Trychty¥, ¢i nalevka

Trychtyt, ¢i ndlevka je nepovinna ¢ast vybaveni vyroby medoviny, kterd vSak znacné
usnadni pfelévani roztoku. Takova to pomuicka musi byt vyrobena, stejné jako staceci hadice
z materiall, které mohou pfijit do styku s potravinami a zaroven musi byt dobie Cistitelna. Jeji
velikost musi odpovidat Sifce hrdla kvasné nadoby a musi byt dostatecné Siroka pro komfortni
preliti medového roztoku z varné nadoby ¢i nadoby slouzici na rozmichani, do nadoby kvasné.

3.3.16 Michadlo

Vhodnym michadlem, tedy pomtickou uréenou pro rozmichani roztokt vyuzivanych pro
tvorbu medoviny je nespocet. Drzme se vSak logického tisudku a pouzijme takové michadlo,
které bude komfortni a bezpe¢né pro nami zvoleny objem roztoku, a které bude stejné, jako
ptedchozi pomicky, vyrobeno z materiali pro styk s potravinami. Nami zvolené michadlo musi
byt Cisté a zbavené vSech potencionalné neZzadoucich mikroorganismi. Pouziti dfevénych mi-
chadel se nedoporucuje, jelikoz je dievo porovity material a nelze ho zcela sterilizovat. (Karsa,
D. R. 2002)
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3.3.1.7 Mostomér/cukromér ¢i refraktometr urceny k lihovarnickému primyslu

Bez pfistroje na méfeni hustoty tekutiny, tedy na méfeni sladkosti roztoku, se mnoho
lajkt a prilezitostnych tvirci medoviny obejde, avsak pti neznalosti vlastnosti rmutu se opét
presouvame do minulosti k empirii. Pokud chceme vytvofit medovinu dle pfesnych instrukeci,
a pokud chceme v budoucnu nynéjsi proces vyroby medoviny zopakovat S co mozna nejmen-
$imi odchylkami, je zadouci tyto pfistroje pouzivat.

Mostomeér, také jinak nazyvany cukromér je piistroj, méfici hustotu stejnou metodou jako
hustomér, tedy podle Archimédova zdkona — €im je sladsi tekutina, do které tento ptistroj vlo-
zime, tim je také hustsi a vytlacuje ponofeny predmét, v naSem piipad¢ mostomeér. K tomuto
méieni je téz potieba velkd zkumavka, ¢i odmérny valec, do kterého se roztok, u kterého
chceme zméfit hladinu cukri, nalije a nasledné se do n&j vlozi zminény mostomér. Stupnice
v Ceské republice nejéastéji pouzivaného a také velmi piesného mostoméru je v rozsahu od 10
do 30 °NM (stupiiti normalizovaného mostomeéru), ktera jiz pocita s obsahem slozek mérného
udavaji koncentraci cukru v kilogramech na 100 litrg.

Refraktometr funguje oproti mostomeru na principu lomu svétla, kdy se paprsek ldme o
opticky Fidsi roztok mérné tekutiny do skla, tedy hmoty opticky hustsi. Uhel prostupujiciho
svétla se zobrazuje na Skale udavajici hustotu, ktera je zobrazena v okularu refraktometru. Ac-
koli je refraktometr na rozdil od mostomeéru drazsi, jeho vyhodou je nizka potieba mérné teku-
tiny (obvykle n€kolik kapek) a okamzity vysledek s mensi odchylkou.

At jiz pouzijeme refraktometr, ¢i moStomér, méjme na paméti, Ze vyslednd namefena
hodnota nikdy nebude zcela piesna, jelikoz méfeni hustoty ovlivituje teplota i obsah ostatnich
nesacharidovych latek v roztoku, jako je naptiklad ethanol. Idealni teplotu pro méteni hustoty
roztoku udava v piibalové informaci ¢i pfimo na mérné stupnici samotny pfistroj na meéteni
hustoty. (Simtnek 2004)

3.3.1.8 Teplomér

Nejpouzivangj§im typem teploméru v potravinaiském prumyslu je digitalni. Disponuje
SirSi mérnou Skélou, je rychlejsi a mnohdy i pfesnéjsi nez teplomér kapalinovy. Kapalinové
teploméry, mezi které patii velmi znamé teploméry rtutové a lihové, nejsou v téchto oborech,
diky potencionalnimu nebezpeci rozbiti a tiniku jedovatych latek do potravin, ¢i alkoholickych
napoju, ptili§ populdrni.

V poslednich letech se v tomto primyslu objevuje také teplomér bezkontaktni, ktery je
vyhleddvan pravé diky témét okamzité naméfené teploté objektu ¢i predmeétu, na ktery se tento
pfistroj namifi. Ani teplomér neni povinnou soucasti pomicek pro tvorbu medoviny, nicméné
teplota rmutu ¢i teplota okoli zcela zasadné ovlivituje pribéh kvaSeni, a proto bychom méli tuto
veli¢inu pravidelné kontrolovat.

3.3.1.9 Viaha

Viahu pfi vyrobé medoviny Ize pouzit na §kélu dil¢ich ikont, jako je vazeni bylin, kofent,
medu, zivnych soli a dalsich nedilnych surovin. Pfesného poméru surovin bez vahy nelze do-
sahnout, a proto se bez ni neobejdeme. V praxi se pouziva vaha kuchynska, tedy lidmi dostupna
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a dostatecn¢ piesna se zanedbatelnou odchylkou. Pokud bychom vSak medovinu vyrabéli pra-
myslove, tedy ve velkém mnozstvi, klasicka kuchynské vaha nebude pro tento typ vyroby do-
stacujici.

3.3.1.10  Sacky na louhovani bylin

Sacky na louhovani bylin vyuzijeme v pifipad¢€, Ze medovinu chceme pii kvaseni obohatit
o specifické aroma €i o specificky chut'ovy podton. Tyto pfisady do zakvasu nelze, diky riznym
rozmértum, pouze vlozit, jelikoZ by mohly komplikovat sta¢eni. Na trhu je volné dostupnych
takovychto sacki riznych rozméra, popiipadé pomicek vhodnych pro tento tikon, dostatek.
Vybirame tedy dle velikosti kvasné nadoby a velikosti kofeni a bylin, které do nich vlozime.
Pokud chceme vytvofit medovinu Cisté ptirodni, tedy bez piidanych ingredienci, které ovliviuji
vyslednou chut’ a viini, tuto pomticku nepouzijeme.

3.3.1.11 Provazek

Provazek pouzijeme v fad¢ dil¢ich ukont, jako je zavazani sackl na louhovani bylin, ¢i
fixace zatky zarazené, ¢i pretahnuté pies hrdlo kvasné nadoby.

3.3.1.12  Produkty uréené k ¢isténi kvasnych nadob

Cisténi a nasledna dezinfekce potieb pouzivanych ke kvaseni medoviny je velmi dtlezity
proces, ktery by se nem¢l vynechat. Provadime ho pro zajisténi co nejmensiho mnozstvi neza-
doucich mikroorganismii pfi vyrobé¢ medoviny. Na trhu existuje mnoho ptipravki, které se
mimo jiné pouzivaji k ¢isténi kvasnych pomiicek, jako jsou napiiklad sirné knoty, ocet, jedla
soda, Savo ¢i dalsi latky, slibujici odstranéni zapachti, nanosti vodniho kamene ¢i kompletni
dezinfekci.

U vSech téchto produktli v§ak musime postupovat opatrné. Mnohokrat se stalo, Ze pravé
pomtucky, které nebyly dostatecné proplachnuté ¢istou vodou, ¢i bylo na jejich ¢isténi pouzito
vy$$i davkovani latky, nez bylo nutné, negativné ovlivnily tvorbu medoviny, at’ uz z hlediska
senzorickych vlastnosti ¢i znaéného zbrzdéni kvasného procesu. (Payne K.R. 1988)

3.3.2 Suroviny

Pro suroviny urcené ke tvorbé medoviny plati obecné pravidlo, znamé v celém potravi-
novém a lihovarnickém primyslu — pravidlo poukazujici na fakt, ze kvalita vysledného pro-
duktu, u nas tedy kvalita medoviny, je pfimo umérna kvalité pouzitych surovin, tedy medu,
vody, kvasinek, kofeni, bylin a dalSich latek, podilejicich se na celém tomto procesu. Pokud
nezvolime vhodné suroviny, nasledné dopady budou jen velmi t€Zko odstranitelné.

3.3.21 Kofeni, bylinky ¢i ovoce

Ochucovani medoviny kofenim neni pro tvorbu ¢isté — ptirodni medoviny podstatné. Zde
se ale kazdému, kdo se pokousi vytvaret tento alkoholicky ndpoj, naskytd moznost vytvofit si
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medovinu takové chuti a viing, jakou on sdm preferuje. Z tohoto diivodu je znamo nepieberné
mnozstvi ptichuti a druhti medovin.

Zde je ale potieba dbat na jista pravidla, nebot’ né¢které kofeni miize svym sloZenim na-
rusit rozvoj kvasinek a tim zpomalit ¢i zastavit proces kvaseni. Piikladem takového koteni je
hiebicek, ktery obsahuje organickou latku eugenol (C10H1202). Tento fenylpropanoid je znam
pravé pro své antiseptické a anestetické ti¢inky, které mohou, pravé vlozenym kvasinkam, kte-
rych je v Cerstvé naockovaném rmutu nedostatek, zapfic¢init pomalejsi rozvoj a tim oddalit na-
stup kvaseni.

Sacky s kofenim, bylinkami ¢i ovocem muzeme do procesu piipravy medoviny piidat
napiimo, tedy sacky ponofit do rmutu. Také se pouziva metoda horkého vyluhu, kterd vznika
zalitim pfipravenych pytlikii horkou vodou a nésledny ,,caj* se necha vychladnout na pokojo-
vou teplotu a pak se do rmutu vlije. Posledni moznosti je vyluh alkoholicky, kdy se sacky s ob-
sahem nechavaji nalozené v lihu.

Vkladat tyto suroviny do procesu tvorby medoviny vSak mizeme v riizném stadiu kva-
Seni. Prvni moZznost se nabizi pfi vytvofeni medového roztoku, tedy zcela na zacatku kvaseni.
Druhou moznosti je pfidani téchto latek na pocatku zrani, tedy az ke konci kvasného procesu.
Posledni, tfeti moznost se naskyta tésné pied lahvovanim, kdy se povétsinou alkoholicky vyluh
nalije do jiz zralé medoviny, ptipravené k distribuci.

Plisobeni jednotlivého koteni, bylin ¢i ovoce a jejich dopad na chut’ a viini medoviny
nalezneme, spole¢né s osvédcenymi recepty, v priloze.

3.3.2.2 Kvasinky

Kvasinky, specialn¢ vyslechténé pro tcely alkoholového kvaseni vina a medoviny, jsou
bézné dostupné a setkdvame se s nimi pievazné ve forme suSené v prasku, nebo tekuté v tube.

Existuje n€kolik tipt takto pouZivanych kvasinek, z nichZ vybirdme zejména na zakladé
nami zvoleného postupu piipravy medoviny. MlZeme se tedy rozhodnout naptiklad pro kva-
sinky teplomilné ¢i chladnomilné. Dalsi déleni spociva ve schopnosti odolat vysokému obsahu
ethanolu, poptipadé vysoké koncentraci cukri.. Néktefi vyrobei medovin také voli vybér kvasi-
nek dle nasledné viin€é. Vyzkumny ustav vcelatsky, sidlici v Maslovicich, nabizi ve svém port-
foliu tf1 druhy kvasinkovych kultur, dle jejich schopnosti prokvaseni. Klasické — schopné pro-
kvaset medovinu do 12 % alkoholu v roztoku, tokajské, které maji vrchni hranici o jedno pro-
cento vys, ale jsou znamé diky svému ovocnému aroma a hojné vyuZzivany ve vinafstvi a po-
sledni vyuzivané jsou tzv. hlubokoprokvasejici, schopné vyprodukovat prostredi az s 16 % al-
koholu v medoving. Kromé vyse zminéného vyzkumného véelaiského tstavu existuji i dalsi
zndmi distributoii kvasinek, naptiklad firma Schimansky, kterd nabizi hlubokoprokvasejici
kvasinky, které podle dostupnych informaci z neovétenych zdrojii, dokédzou prokvaset az do 18
% alkoholu v roztoku.

Jelikoz jsou kvasinky biologicky material, musime u nich dbat na dodrzovani podminek

skladovani. Pfedejdeme tak jejich vymirani a naslednému znehodnoceni.
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3.3.2.3 Zivna sil

Kvasinky, které se pti procesu kvasSeni rychle mnozi, potfebuji ke svému vyvoji mnoho
potiebnych latek. Med samotny jim dodé4 dostatek sacharidi a dalSich organickych zivin. Mi-
neralni latky se v medu vSak nachazi jen v zanedbatelném mnozstvi. VEely mineralni latky pfi-
jimaji ve formé& pylu, avSak kvasinky nachéazejici se v ndmi vytvofeném medovém roztoku zis-
kavaji tyto zivotné€ potiebné slozky ve formé Zivné soli.

Pokud kvasinkdm do medového roztoku nepfidime dostatecné mnozstvi téchto mine-
ralnich slou¢enin, nebudou se moci nadale mnozit, dokud ¢ast kvasinek nezahyne. Pti nasledné
autolyze téchto zahynulych kvasinek se z jejich ¢asti potfebné anorganické ziviny uvolni do
okoli. Tim se ale zna¢n¢ prodlouzi doba kvaSeni a vytvofii se tak prostfedi pro pomnozeni ne-
zadoucich patogent, kteti ohrozi kvalitu vysledného produktu. (Hajek 1899)

Nejdulezitéjsimi mineralnimi latkami pro rist kvasinek je fosfor a dusik. Proto se mi-
neralni soli, ur€ené k podpote kvasného procesu, skladaji hlavné z téchto prvkl. Nejzndméjsi
zivnou soli je fosfore¢nan amonny (NHs)2HPOj4, znamy téz jako diamoniumfosfat ¢i hydrogen
fosfore¢nan amonny. Tuto slou¢eninu samoziejmeé musime pouZzivat v potravinaiské kvalité a
je povétsinou dodavana v oddéleném sacku spolecné s kvasinkami. Pokud ji nezakoupime spo-
le¢né s kvasinkami jako jeden produkt, dokoupime ji samotnou ve stejném obchod¢, zamétuji-
cim se na pé&stitelské paleni, moStovani ¢i vyrobu medovin. (Titéra 2017)

O davkovani zivné soli se vSak odborné ¢lanky ¢i amatérské zkuSenosti mnohych vy-
robct medovin neshodnou. Distributofi maji na ptibalové informaci kvasinek dobfe popsan
navod i s davkovanim, které se v ptipadé zivné soli pohybuje vétSinou kolem 0,3 g na 1 litr
medového roztoku. Takto mineraln€ zasobeny rmut pro pomnozeni kvasinek a zdarné kvaseni
staci. Historické zdznamy, podloZené praktickymi zkuSenostmi mnoha vyrobcii vS§ak naznacuyji,
Ze se mineralni latky, potiebné pro kvasinky mohou davkovat v daleko vyssich hodnotach. Ha-
jek (1899) diirazn¢ doporucuje piidat do tiech litrh medového roztoku 1,5 gramu fosfore¢nanu
ammonatého (NH4)3POg4, 3,5 gramill vinanu ammonatého (NH.).CsHsOs, 6 grami Cistého vinného
kamene KC4Hs0s, 1,5 gramu hoikeé soli MgSOs, a 2,5 gramu kyseliny vinné C4HeOs. Celkem tedy
na 1 I medového roztoku pfipada 5 grami mineralnich soli, coz je vice jak 16nasobek doporu-
c¢ovaného davkovani v ptibalovych informacich.

3324 Med

Jak jiz z nazvu vypliva, med hraje v medoving zasadni roli. Pfi jeho vzniku se v¢elstvo
snazi, aby med nepodléhal rychlé zkaze a mohl tak poslouzit jako zdroj potravy v zimnich mé-
sicich. Pokud je tedy med kvalitni, pak ma vyborné antimikrobialni vlastnosti, které mimo jiné
lidstvo vyuZiva od nepaméti v 1ékatstvi. Tato vyznamnd vlastnost medu vSak mlZe v naSem
piipadé Cinit negativni dopad na pribéh kvaseni. (Gruna a kol. 2020)

Prvnim dilezitym bodem pfi volbé medu k vytvofeni medoviny a zaroven ukazatelem
kvality medu je jeho obsah vody. Pokud procentuélni obsah vody v medu piekroci 20 %, med
ztraci svoje antimikrobialni vlastnosti a stane se zivnou pidou pro nékteré druhy divokych kva-
sinek. Takovyto med by mél byt co nejdiive spotiebovan, a pokud to je mozné, mél by byt
skladovan pfi teplotach nedosahujicich 10 °C.
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Dalsim faktorem medu, ovlivitujici senzorické vlastnosti medoviny, je jeho obsah sacha-
ridd. Slozeni a celkové mnozstvi sacharidii je u kazdého medu individuélni a je zavislé prede-
v§im na ptuvodu nektaru, ze kterého v¢ely med vyrobily. Plati v§ak, ze medovicové medy dis-
roz§tépit na jednoduché cukry glukozu, sacharozu, ¢i fruktdézu, nez mohou byt piedmétem kva-
Seni. Procentualni slozeni sacharidii v medu ma tedy pfimy dopad na rychlost kvaSeni a na na-
slednou chut’ a viini vysledného produktu.

Po obsahu vody a sacharidi se mtizeme zabyvat dal§imi latkami, které jsou vsak v medu
nokyseliny, kterych je v medu velmi malé mnozstvi a kvasinky jej nedokazou pouzit. Neméli
bychom opomenout aromatické latky, které jsou vSak velmi tékavé a z medu samotného se ve
velkém vytraci jiz béhem vytaceni. Posledni, jiz v pfedchozi podkapitole zminénou latkou, jsou
minerdly. Zde ma medovicovy med vyhodu a mineréalnich latek obsahuje o poznani vice, avSak
I v tomto piipadé je pro zdarné kvaseni zivna sil potieba.

Obecné plati, ze ¢im méné medu do rmutu vlozime, tim mensi procento alkoholu a méné
sladké vysledna tekutina bude. I zde se ¢loveku, tvoticimu si vlastni medovinu naskytne moz-
nost vyznamn¢ ovlivnit vlastnost cilového produktu, a proto 1ze nahlédnout do knih a dalSich
prament ¢i zdroju, ve kterych se autofi zminuji, jaké % medu ve vodé muze byt a jak silna
vysledna medovina bude.

Pokud je med zkazeny ¢i nakvaseny muze negativné ovlivnit pribeh kvaseni, poptipadé
inicializovat nezadouci rozvoj mikroorganismtt medovinu kazicich. Procento medu ve vodé
zvySuje hustotu celého kvasného média. Pti vyrobé medoviny se mohou pouzit témét jakékoli
druhy medi a ackoli se vétSina medoviny vyrabi z ekonomicky pfijatelné€jsiho medu luéniho,
neznamena to, Ze med lesni, ¢i medovicovy je nevhodny. Nékteti véelati se vSak shodli, Ze preci
jen existuje nevhodny med, ktery zaptiCinuje nepiijemny zapach, jedna se o med pohankovy.
(Kamler, 1999)
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A B C D E F
Med Voda | Objem medového Pomér Obsah cukrii Kontrola
(kg) (litr) roztoku (1) med (kg) : voda (1) (kg/hl) mostomérem (kg/hl)
20,7 35,6 50 1:1,72 34 30
183 37.3 50 1:2.04 30 26
15.8 39.1 50 1:247 26 22
14.6 39,9 50 1:2.73 24 20

Priklad vypoétu pro vyrobu 50 litni medoviny dle prvniho fadku tabulky:
20,7 kg medu + 35,6 litri vody = 50 litri roztoku o poméru medu a vody 1 : 1,72. Tento roztok
obsahuje 34 kg cukrii / 1 hl vody. pfi kontrole mostomérem uvidime hodnotu 30 kg cukru / 1 hl vody.

Mensi mnozstvi medového roztoku piipravime piepoétem dle poméru ve sloupci D. Vzdy méjte na
paméti, ze demiZon nebo sud musi byt naplnén maximalné ze ¢tyf pétin. Pfi bouflivém kvaSeni by
péna medoviny vytekla skrz kvasnou zatku!

Priklad vypo¢tu pro vyrobu medoviny v 151 demizonu dle prvniho fadku tabulky:
4.5 kg medu + 7.8 litr vody = 11,5 1 cukemého roztoku + 1 litr zikvasu = 12,5 litru medoviny.

Pi1 volbé vlastniho poméru medu a vody pocitame s tim, Ze zhruba z 2 kg cukru na hektolitr vykvasi
1 % alkoholu, tj. na 12 % alkoholu potiebujeme 24 kg cukrw/hl, na 15 % alkoholu 30 kg cukru/hl.
Cukr, ktery je navic, ziistiva v medoviné nevykvaseny. Cim je medovy roztok hustsi, tim kvaseni
probiha déle a hotova medovina je sladsi.

Obrdzek 2 - ¢ast pribalového letdku dolskych kvasinek, pojedndvajici o moZnych pomérech koncentrace medového roztoku
(https://www.beedol.cz/wp-content/uploads/2019/04/KVAS tokajl.pdf) autor: Vyzkumny ustav véelarsky, s.r.o. Dol

3.3.25 Cista, nezavadna, ¢i pramenita voda

Voda, pouzita pfi vyrobé medoviny by méla byt kvalitni, chutové neutralni a mikrobio-
logicky nezavadna. Hotova medovina bude stale obsahovat zhruba 70 % vody, a proto je zcela
na misté jeji kvalitu nepodcenovat. 1 Cista, chlorovana voda, zbavena vsech potencionalnich
patogent nemusi byt pro tvorbu medoviny zcela vhodna, jelikoz chlor ¢asto zapficini rizné
pachuté. | Hajek (1899) se castokrat ve své publikaci zminuje o kvalité¢ vody, kterou povazuje
za esencialni. Ackoli tehdy upfednostiioval, pro nas dnes jiz nevhodnou vodu destovou, jeho
rady ohledné Cistoty, vyvarovani a nasledné upravy vody se cituji i v soucasnosti. (Dupal, 2004)

3.3.3 Zakvas

Prvnim krokem vyroby medoviny je tvorba zakvasu — koncentrovaného kvasinkového
substratu ve stadiu intenzivniho, bouflivého kvaSeni. Pfipravuje se z vybranych kment kultur-
nich kvasinek, které jsou komer¢né dostupné v susené nebo kapalné formé zminéné v minulé
podkapitole. Velké podniky specializujici se na vyrobu piva, vina, ¢i medoviny si zédkvas pfi-
pravuji laboratorné, za ptisnych hygienickych podminek, aby zabranily kontaminaci jinymi
druhy mikroorganismi. Pfi domaci vyrobé musime tedy dbat zvySené hygieny a pfipraveny
zakvas pfed vnéjSim prostfedim a moZnou kontaminaci chranit.

Hlavnim ukolem zakvasu je namnozeni kvasinek a jejich aktivace v mensim mnozstvi
zivného média. Pfi intenzivnim mnoZeni kvasinky pouZzivaji kyslik a z tohoto diivodu se zdkvas
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neuzavira, ale nechava se pouze ptikryty prody$nou pokryvkou. Pokud bychom zakvas nevy-
tvortili, a kvasinky pfimo pfidali do celého objemu roztoku ptipraveného pro kvaseni, zpoma-
lime tak cely proces a riskujeme, ze se kvasinky, vlivem nedostatku kysliku a zménou prostiedi,
Vv celém objemu nedokazou ,,rozbéhnout”. (Gruna a kol. 2020)

Objem zakvasu by mél odpovidat podilu 5 % vici celému objemu medového roztoku.
Pokud je tedy cilem vykvasit 25 litri medoviny, vytvafet budeme zakvas o objemu 1,25 1.

Podrobny pracovni postup tvorby zakvasu se muze lisit podle pouZzivané kvasinkové kul-
tury. VétSina dodavateltl kvasinkovych kultur vSak postup ptipravy uvadi v ptibalové infor-
maci. (Dupal, 2004)

Vseobecny postup piipravy zdkvasu probiha takto:

V malé varné nadob¢ si pripravime dobie promichany medovy roztok odpovidajici vyse
zminénym 5 % celkového objemu medového roztoku, ktery se sklada z nezavadného medu a
Cisté vody. VSeobecny pomér téchto dvou slozek je 12 gramti medu na 100 gramt vody, avsak
muze se liSit. Pfesny pomé&r uvadi dodavatel kvasinkové kultury. Takto pfipraveny roztok pfi-
vedeme k varu. Pfi varu takovéhoto roztoku vznika péna, ktera obsahuje bilkoviny ptivodné
obsazené v medu. Takovéto bilkoviny zptsobuji kalnost medoviny, jsou tedy pro tvorbu ¢iré
medoviny nezadouci, av§ak samotny proces kvaSeni nenarusuji. Tvofici se pénu sbirame a tim
tyto bilkoviny odstranime.

Vareni medového roztoku ukoncujeme poté, co se péna piestane tvorit. Nasledné varnou
nadobu i s jejim obsahem nechame zchladnout na teplotu 30 °C. Pfi této teploté do roztoku
ptidame kvasinky a malé mnozstvi (cca. 0,5 g) Zivné soli. Nasledné Cerstvy zakvas chranime
pied vn&jsim prostiedim a infikovanim mikroorganismii, bud’ pfikrytim poklici, nebo pielitim
do Erlenmayerovy baiiky ¢i podobné nadoby jejiz hrdlo piekryjeme prodySnym vikem. (Titéra
2017) (Dupal, 2004)

Tento mlady zakvas nasledn€ nechame pfi teploté uvedené distributorem kvasinek, ktera
se pohybuje kolem 20-30 °C, odlezet 3-5 dni. Takto pfipraveny zakvas mizeme skladovat az
7 dni, avSak jeho pouziti se doporucuje co nejdiive.

Spravné pripraveny, rozkvaseny zakvas je zakaleny, perlivy a pro promichani jemné
péni.
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Obrdzek 3 - Zdkvas stary tri dny, pripraveny dle ndvodu vyrobce kvasinek. (Obrdzek z archivu autora)

3.3.4 Studena ¢i tepla priprava medového roztoku

Stejné, jako se vyuziva riznych technologii pii vyrobé piva, ¢i vina, se i pfiprava medo-
viny déli na tfi hlavni zplisoby. VSechny tfi zplisoby jsou hojné vyuzivany.

3341 Vareni medového roztoku — priprava za tepla

Tento proces pfipravy se vyuziva pro ziskani ¢iré medoviny bez kald.

Do velké varné nadoby vlijeme med a ¢istou vodu. Pomér medu a vody volime dle ndmi
ocekavaného vysledku nebo postupujeme dle osvédcenych receptli uvedenych na mnohych por-
talech ¢i v jinych piiruckach vytvorenych od vérohodnych vyrobcti. Obecné vsak plati, Ze ¢im
vice medu pouzijeme, tim bude roztok obsahovat vice sacharidi a bude koncentrovangjsi. VéEtsi
mnozstvi sacharidd zapticini vyssi procento alkoholu a slad$i medovinu.

Tekutinu za stalého michani privedeme k varu. Musime si vSak dat pozor, aby byl roztok
fadn€ rozmichan a na dn¢ nadoby nezlistal Zadny med, ktery by se mohl varem pfipalovat.
Takovyto roztok nasledné vatime a sbirame vznikajici pénu. Jakmile se pénam zhruba po ho-
diné varu piestane tvofit, miZzeme nechat nadobu chladnout. Vatenim si kromé snizeni bilkovin
zajistime prostiedi zbavené vétSiny mikroorganismu ¢i divokych kvasinek.

Po zchladnuti medového roztoku na pokojovou teplotu ptiddme odstaty zakvas ptipra-
veny dle predchozi podkapitoly a Zivnou sil. Zivna sil je pfidavana v poméru 0,3 g na 1 litr
medového roztoku, avSak i1 zde bychom se méli fidit pfibalovou informaci koupenych kvasinek.
Je dilezité, aby mél jak zakvas, tak ptipraveny medovy roztok, podobnou teplotu. Piedejdeme
tak teplotnimu Soku, ktery by mohl zpomalit kvaseni.
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Takto naoCkovany medovy roztok mizeme pielit do kvasné nadoby, avSak mé&me na
paméti, ze se varem ¢ast vody v medovém roztoku odpatila, proto bychom méli odpaienou
vodu pred pielitim doplnit a docilit tak co nejptesnéjsiho nami zvoleného objemu a koncentrace.
Spravnou koncentraci — obsah cukru v roztoku zméfime mostomérem.

Pokud chceme medovinu dochutit, ptidame do kvasné nadoby Vv saécich na louhovani
nami zvolené byliny ¢i kofeni.

Nasledné cely obsah kvasné nadoby izolujeme od okolniho prostfedi zavickovanim a
kvasnou zatkou. Kvasnou nadobu piemistime na misto s konstantni teplotou, kterou doporucuje
distributor pouzitych kvasinek. Pokud bude teplota kolisat napiiklad vlivem denniho cyKlu,
muize se proces kvaseni zrychlovat, zpomalovat, ¢i zcela zastavit. (Titéra 2017) (Dupal, 2004)

Obrazek 4 - Sbér nashromazdéné pény pri vaFen/'meovéh roztoku. (Obrdzek z archivu autora)

YW’

3.34.2 Medovina za studena — bez pouziti vysSich teplot

Medovina kvasena za studena je oproti pfedchozi metodé rozdilna hlavné v ptipadé pii-
pravy medového roztoku. Medovy roztok pted pfidanim zékvasu pfi této metodé neprosel va-
rem. Absence vysokych teplot zanecha v celém roztoku bilkoviny, které med obsahoval a mi-
kroorganismy obsazené v medu, ¢i ve vod¢é samotné jsou zde stale pritomny. Tato skute¢nost
muze piinést unikatni chut’ a vice aromatickych latek ovliviiujici vyslednou vuni. Proces kva-
Seni medoviny za studena mé vSak sva uskali a jeji tviirce musi byt seznamen s riziky, které
tato metoda ptinasi.

Medovina vyrabéna za studena je nachyInéjsi k nezadoucim biochemickym procestim,
které mohou vyvoléavat divoké kvasinky ¢i bakterie, které diky absenci vysokych teplot zistaly
v medovém roztoku aktivni. Uslechtilé kvasinky obsazené v zakvasu, které¢ do tohoto rmutu
piidame celi tak konkurenci a mnohdy trva déle, neZ medovy roztok za¢ne kvasit.
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Diky ptitomnosti enzyml se medovina pfi kvaSeni zakali. Vysledné stoceny produkt
tedy nebude zcela ¢iry. Tato estetickd vada neméni chut’ a miize byt odstranéna Cefenim.

Zvlastni pozornosti by zde mél ¢lovek, tvotici medovinu za studena, vénovat kvalité
vody. Dupal (2004) zminuje, Ze mnohdy je pravé voda pfi¢inou podfadné kvality lihovin,
zvlasté, pokud neprojde varem a miize byt tak nositelem mnoha nezddoucich mikroorganismii
¢i sloucenin znehodnocujici vysledny produkt.

Pokud vsak pomineme tyto nevyhody, zanecha si medovina tvofend za studena vsechny
latky, které byly obsazeny v medu a jeji chut’ a aroma je rozdilné, mnohdy lidmi vice vyhleda-
vané.

Postup vyroby byva velmi podobny. Ve velké nadobé rozmichdme med a vodu. Vy-
sledny roztok, ktery musi byt zcela homogenni se ptipravuje déle, jelikoz se rozpustnost medu
pii nizkych teplotach zpomaluje. Pomér medu a vody opét volime dle nasich piedstav, popii-
padé podle pouzitych recepti ¢i literatury. Takto pfipraveny roztok mizeme obohatit o kofeni
¢1 bylinky v sa¢cich na louhovani. Nasledné pfiddme zdkvas, Zivnou sil, zméfime hustotu mos-
tomérem a podle potieby zahustime medem ¢i nafedime vodou. Pfipraveny nao¢kovany rmut
ptelijeme do kvasné nddoby. Kvasnou nadobu uzavieme vikem s kvasnou zatkou a ptfemistime
do prostiedi s konstantni teplotou doporuc¢enou pro pouzité kvasinky.

3.34.3 Pasterace

Pasterace je pfi vyrobé medoviny pouzivand pro svoji schopnost odstranit ¢i zpomalit
rozvoj nezadoucich mikroorganismii, avSak je dostatecné Setrné a vyslednému medovému roz-
toku ponecha témér vSechny ostatni vlastnosti, véetné latek v medu obsazenych.

Ptiprava medového roztoku pii pouziti pasterace spociva v jeho zahtati a kompletnim
rozmichani medu pfi teplotach od 60-80 °C. Takto oSetfeny medovy roztok, ktery témto teplo-
tdm vystavujeme pouze na 5-10 minut dle zvolené teploty pii CemZ vysSi teploty snizi délku
zéhtevu, neprochazi varem, tedy se vylouéi pouze termolabilni bilkoviny, kterych je v medo-
vém roztoku malé mnoZstvi a vétsina latek ovliviiujici chut’ ziistane neporusena. Latky t€kavé,
ovlivityjici viini vysledné medoviny, vSak i pfi této metodé€ vlivem zvySené teploty velmi rychle
odchazi.

Zbytek piipravy tohoto technologického postupu se jiz nelisi od piedeslych, tedy po
zchladnuti medového roztoku na pokojovou teplotu pfidame zakvas, zivnou stl, ptipadné obo-
hatime o koteni, bylinky ¢i o ovoce a piesvéd¢ime se pomoci mostoméru ¢i refraktometru, zdali
jsme nami zvolené hustoty roztoku dosahli. Cely, takto pfipraveny a nao¢kovany rmut, nalijeme
do kvasné nadoby a zaopatfime hrdlo kvasnou zatkou. Nasledné nddobu piemistime do odpo-
vidajiciho tepla pro rust a vyvoj nami zvolenych kvasinek. (Gruna a kol. 2020)

3.3.5 MnozZeni kvasinek — zakvaSeni rmutu

Tento proces probihd po pfidani zakvasu do medového roztoku. Zakvas, ktery obsahoval
velké mnozstvi kvasinek, se rozptylil do celého objemu rmutu a kvasinky se pfii této fazi zaci-
naji rapidné mnozit, pfi ¢emz potiebuji dostatek zivin hlavné ve formé& minerélnich latek obsa-
zenych v zivné soli. Kvasinky vsak pfi této fazi potfebuji i dostatek kysliku, ktery je ¢astecné
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obsazen v medovém roztoku diky ptelivani do kvasné nddoby. Pokud nemtizeme docilit dosta-
te¢ného okysliceni medového roztoku pfelitim, pouzijeme napiiklad klasicky akvarijni pro-
vzdusnovac, ktery uvnitf kvasné nadoby nechame zapnuty nékolik desitek minut.

Kyslik, obsazeny nyni jiz v uzaviené kvasné nadob¢, je kvasinkami velmi rychle spo-
ttebovan a tim se kvasinky piestanou rapidné mnozit, nasleduje tzv. stacionarni faze, kdy jsou
umirajici kvasinky nahrazovany novymi a jejich pocet se nemeéni. I tak se zde ale bavime o 100
miliénech kvasinek v jednom mililitru rmutu. Po zakvaseni medového rmutu je kyslik jiz ne-
zadouci plyn, ktery nasledné kvaseni nesmi narusovat. (Titéra 2017) (Gruna a kol. 2020)

3.3.6 Nastup kvasného procesu — bouflivé kvaseni

Bouflivym kvasenim nazyvame proces, kdy se medovy rmut uvniti kvasné nadoby silné
zakali a rozvifi vlivem velkého mnozstvi vznikajiciho oxidu uhli¢itého (CO.). Tento vznikajici
plyn vytvofeny kvasinkami nasledné unika na povrch rmutu, ¢imz se tvofi mnohdy husta svétla
péna.

Cela tato biochemicka reakce plisobi exotermicky a zvysuje tak teplotu celého kvasného
média. Tento d¢j by mél byt ¢lovékem hlidan, nebot’ teplota medového roztoku by neméla pie-
sahnout 27 °C. Takto vysoka teplota zapti¢inuje pii kvaseni vin vétsi Ginik aromatickych latek,
které pozitivné ovliviiovali vini vysledného produktu. | zde Dupal (2004) dodava, zZe se tento
efekt u medoviny nikdy nedolozil, av§ak se ptedpoklada, ze princip kvaseni a vymény plynt
takto vysoka teplota zvysuje riziko octového kvaseni.

Cely d¢&j bouflivého kvaseni probihd riznou dobu, nejméné vsak po dobu dvou tydnu.
Délka bouflivého kvasSeni vSak zavisi na n¢kolika faktorech. Majoritnim faktorem je obsah sa-
charidéi v medovém rmutu. Cim vétsi koncentrace, tedy obsah sacharidii, tim vétsi procento
alkoholu se mtze pomoci alkoholového kvaseni vytvotit a tim déle cely tento proces miize
trvat. Dal$im nedilnym faktorem ovliviiujici dobu bouflivého kvaSenti je jiZ nékolikrat zminéna
teplota, pfi¢emz pii vyssich teplotach se kvasinky rychleji mnozi a rychleji pietvaieji sacharidy
na alkohol. (Margaoan, R. 2020) (Gruna a kol. 2020)
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Obradzek 5 - bourlivé kvaseni projevujici se tvorenim pény a odchodem oxidu uhlicitého pres kvasnou zdtku. (Obrdzek z ar-
chivu autora)

3.3.7 Prvni staceni

Jakmile se bouftlivé kvaseni utlumi, kvasna zatka probublava citelné pomaleji, zadna péna
na povrchu medového rmutu neni patrna a kal, ktery se pohyboval po celém objemu sladké
tekutiny klesl na dno kvasné nadoby, mizeme postoupit k prvnimu staceni. K tomuto tkonu
vétsinou dochézi po 2-6 tydnech v zavislosti na teploté.

Cilem prvniho staceni je odstranit klesly kal, tedy usazené kvasinky a dalsi latky, které
by pfti nasledném dokvasovani, svoji autolyzou, mohly neptizniveé ovlivnit jak vini, tak chut
vysledné medoviny. Naslednym provzdusnénim medoviny, ptelitim z jedné kvasné nadoby do
druhé ziskaji kvasinky kyslik a a¢ ho k etanolovému kvaseni nepotiebuji, zapti¢ini zde mirny
rozvoj kvasinek a tim dalsi, i kdyZ o poznani slabsi, prokvaseni. Provzdusnéni v§ak provadime
pouze pfi prvnim sta¢eni. Pokud medovinu budeme stacet po nékolikaté a pielévat ve fazi zrani,
je ptitomnost kysliku nezadouci.

Postup prvniho sta€eni je snadny, pozor si musime dat pouze na nasavani obsahu kvasné
nadoby, abychom spolu s ¢istym a mnohdy i ¢irym medovym rmutem v tuto chvili jiz mladou
medovinou, nenasali i usazené kvasinky na dné.

Prvni kvasnou nadobu, ve které byl po dobu bouflivého kvaseni rmut uchovan polozime
nad druhou, prazdnou kvasnou nadobu, do které budeme mladou medovinu pietacet. Dale bu-
deme potiebovat staceci hadici, se kterou ob¢ kvasné nadoby spojime. Prvni konec hadice za-
suneme do pIné kvasné nadoby stojici nad prazdnou. Do prazdné zavedeme druhy konec hadice
poté, co usty obsah lehce nasajeme, o zbytek se postara gravitace. Nasledn¢ vétSinu obsahu
pielijeme pomoci hadice tak, abychom nenasali nanos kalu na spodku kvasné nadoby a mladou
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medovinu do druhé kvasné nadoby piepoustime z vysky kolem 15-20 centimetrti, aby se pro-
vzdusnila.

Béhem prvniho staceni je Zadouci zméfit v odmérném vélci pomoci moStoméru obsah
cukru, popf. alkoholu. Tim si provedeme kontrolu dosavadniho procesu. Kromé méfeni hustoty
muzZeme piejit 1 na senzorické pozorovani, kdy zhodnotime, jak mladd medovina prozatim vy-
pada, jak voni a jak chutna. Pti prvnim staceni nechame sacky s kotenim ¢&i bylinkami, pokud
jsme je do kvasné nadoby ptidavali, klesnout ke dnu a do dalsi faze — dokvasovani medoviny,
je jiz vkladat nebudeme.

Zbylou tekutinu a sediment na spodni ¢asti nyni jiz prazdného demizonu vyplachneme
avylijeme. Plny a ¢isty demizon, ktery by mél byt mensi, nez ten ptivodni a mél by byt naplnény
mladou medovinou az K hrdlu opét uzavieme vikem S kvasnou zatkou a takto ptipravenou mla-
dou medovinu opét premistime do stabilniho prostfedi o teploté nizsi, nez byla doposud. V této
fazi nechdme medovinu dokvaset.

Obradzek 6 - Pred prvnim stacenim lIze vidét usazeny kal na spodu kvasné nddoby. (Obrdzek z archivu autora)
3.3.8 Dokvaseni a druhé staceni

I pti této fazi dochazi ke kvaSeni, diky stale nartstajicimu obsahu alkoholu v tekutiné se
vSak aktivita kvasinek snizuje. Takto dokvaset medovinu nechame 2—3 mésice. Nasledn¢ pro-
vedeme druhé staceni, pfi kterém postupujeme stejné, jako pfi prvnim, avsak zde je jiZ neza-
douci medovinu provzdusiovat, proto se snazime, aby ptelivini medoviny probihalo co nejSe-
trnéji, pfimo na dno druhé kvasné nédoby ¢i sudu, ve kterych miize medovina dozréavat. Pro-
vzdusnéni mohlo mit negativni dopady na senzorické vlastnosti vysledného alkoholického na-
poje, nebot’ by kyslik mohl podpofit neZzadouci mikrobialni pochody. (Titéra 2017)
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3.3.9 Zrani a smyc¢ka staceni

V této fazi, ktera mize probihat od n¢kolika mésict az po né€kolik let, se uvnitt kvasné
nadoby harmonizuje chut’ a viin€. Teplota okoli pii zrani medoviny nesmi kolisat a méla by se
nachazet kolem 15 °C. Pti niz8ich teplotach dochazi k zastave biochemickych procest, a tedy i
zastave zrani. Naopak pii vyssich teplotdch hrozi pomnozeni nezadoucich bakterii nejcastéji
kymi procesy, které dokazou akceptovat vysoky obsah alkoholu a anaerobni prostiedi. Jednim
z nich je prave jablecno — mlééné kvaseni, o kterém bylo pojednano na piedchozich stranach
této bakalarské prace. Riznych podtonii chuti a viiné miizeme ve vysledné medoving docilit
dokvasenim v dubovych sudech, které opét vyslednou chut’ a viini ovlivni.

Stacenim zralé medoviny odstranujeme posledni zbytky kali, pfi¢emz dodrzujeme pra-
vidla stejna, jako pfi druhém staceni. Takto procistovat zrajici medovinu mizeme nékolikrat,
avsak pozitivni nésledky tohoto pocinu se snizuji, pficemz se doba mezi stacenim zna¢né pro-
dluzuje.

Zrajici medovina je tedy stale biologicky aktivni, avSak jeji biochemické procesy jsou
velmi zbrzdéné nehostinnym prostiedim. Tim se samotné zrani celého produktu zpomaluje a
muze trvat, dle fady faktorti, i nékolik let. Tento proces by mél byt cas od Casu senzoricky
zkontrolovan, ptfi ¢emz hlavni roli hraje degustace, ktera nasledné urcuje, zdali je jiz zrajici
medovina pfipravena na distribuci, poptipadé jak dlouho jesté bude zrat.

Poslednim stadiem piipravy medoviny je lahvovani, ¢i jeji pteliti do jiz zcela uzavie-
nych nadob bez kvasné zatky. (Srimeena, N. & Gunasekaran, Santhya. 2015)

3.3.10 Filtrace, dolihovani a lahvovani

Lahvovani je posledni ¢ast tvorby medoviny. Vysledny medovy alkoholicky napoj mu-
sime prelit do lahvi, ¢i nadob, uréenych k jeji distribuci.

Pfed samotnym lahvovanim v§ak mnozi z tviirci tohoto zlatavého moku medovinu pfi-
pravenou k lahvovani filtruji s cilem vytvofit zcela ¢iry finalni produkt, zbaveny vsech mikro-
organismu. Filtraci mizeme tedy odstranit vSechny latky tvofici zakal. Provadi se bud'to tzv.
primarni filtrace, ktera z medoviny odstrani kal samotny, ¢i filtrace membranova, ktera odstrani
I vétSinu stale aktivnich kvasinek a bakterii, ¢imz se medovina, po filtraci stane prakticky ste-
rilni.

Mnozi z téch, co medovinu tvofi se také uchyluji k tzv, dolihovani. Tento pocin, taktéz
znamy, jako jedna z forem fortifikace, vyznamné zméni chut’ vysledného produktu, zaroven se
takto upravena medovina, pokud presahuje 15 % alkoholu, stane predmétem spotiebni dang, se
vSemi s tim spojenymi povinnostmi. Takto upravena medovina je vSak lépe konzervovana
vy$$im obsahem alkoholu a nema tedy tendence se pfi Spatném skladovani znovu rozkvaset.
TaktéZ se dolihovanim zajisti stabilni chut’, ktera je vyhledavana potravnimi fetézci a pfevazné
pak témi spottebiteli, kteti oCekavaji pokazdé stejné senzorické vlastnosti vysledného produktu.
Dolihovani se maze provadét 1 po bouflivém kvaseni a nasledné nechat zrat jiz podle vySe uve-
denych pravidel, provadi se ptidanim nejcastéji 96 % ethanolu ve spravném pomeéru vypocita-
ném tak, aby vysledné procento alkoholu odpovidalo naSim predstavam. V jaké ¢asti vyroby
medoviny se dolihovani provede, je subjektivni nazor daného ¢loveka, tvoticiho takto upravo-
vanou medovinu. M¢jme vsak na paméti, ze dolihovani zastavi kvasny proces.
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Nadoby vyuzivané pro uskladnéni ¢i distribuci medoviny musi byt zcela uzaviratelné,
aby v nich nedochazelo k dal$im procesiim, a aby se tekutina uvnitf zcela izolovala od vnéjsiho
prostiedi. Nadoby ¢i lahve k témto ucelim jsou bézné¢ dostupné a volné k dostani v rizném
objemu, tvaru ¢i barvé. Pfi prelévani hotové medoviny do finalnich nadob je zapotiebi dodrzet
prostiedi co nejvice ¢isté, abychom timto poslednim tkonem zachovali kvalitu medoviny i
dlouho po jeji expedici a nezanesli do ni nezadouci mikroorganismy. Nadoby na medovinu,
vcetné jejich uzavéry, by mély byt nové, které staci pouze vyplachnout a kratce vysterilizovat.
Ke sterilizaci se nejcastéji v praxi pouziva 2 % roztok kyseliny sifi¢ité nebo peroxid vodiku. Po
tomto ukonu nechame lahve cca. 30 minut odkapat i vy¢pét a nasledné mizeme plnit.

Existuje mnoho zptusobt uzavérek nadob jako naptiklad korkové $punty, kovové, ¢i plas-
tové zatky aj. Po zdarném stoceni vysledné medoviny nezapomeiime na oznac¢eni lahvi etiketou,
¢i alespon popiskem, co se v nddob¢ nachézi a kdy byl tento produkt stocen. Finalni podobu
lahvi, zatek a ptipadné etikety si voli kazdy, kdo medovinu vytvétel, dle vlastnich predstav.

Pokud medovinu netvofime pro vlastni spotfebu, méli bychom zvazit nadkup plnicky a
korkovacky. Tyto piistroje zna¢né urychli celou tuto proceduru a napomohou k lepsimu udrzo-
vani aseptického prostredi.

Obrdzek 7 - Prave dokoncend medovina urcéend pro domdci spotiebu, esteticky ladénd do retro stylu. Hermetického uzavreni
docileno pomoci vosku. (Obrdzek z archivu autora)

3.3.11 Etikety

Pokud chceme vyslednou medovinu opatiit etiketou, musime dodrzet n¢kolik zakladnich
pravidel evropské smérnice tykajici se oznacovani potravin (Smérnice ES 2000/13/EC). Patrani
Vv téchto, pomérné obtizné pochopitelnych textech a sestaveni jednotlivych polozek pro ozna-
¢eni uréitého vyrobku, tedy z naSeho pohledu medoviny, mnohdy neni zcela jednoduché. Zde
jsou povinné udaje, které by na etiket¢ medoviny méli byt.

o Etiketa musi byt psdna jazykem, kde je prodavana.
e Obsah alkoholu v objemovych procentech.
e Obchodni jméno vyrobce, nebo dovozce, poptipadé prodavajiciho, a jeho sidlo.
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e Zem¢ vzniku/ptivodu.

e Mnozstvi ¢i objem.

e Datum pozivatelnosti ¢i datum minimalni trvanlivosti.
e Udaj o Zptisobu skladovani.

e Zpisob nakladani s pouzitym obalem.

Dupal 2004 nasledné udava, ze nejsou na Skodu ani dobrovolné polozky, které na etiketé
uvadét nemusime. Jedna se napt. o Cislo podnikové normy, ¢arovy kod, znacku Eco-Com,
znacku, zeleny bod, znacku kvality (napt. Cesky med, Czech Made) — za piedpokladu dodrzeni
podminek udé€leni znacek. Dalsi dobrovolné, avsak pozitivné hodnocené mohou byt informace
0 obsahu sacharidu ¢i doporuceny zptisob podavani (podavat chlazenou ¢i naopak ohfatou).

3.4 Nejcastéji pozorované chyby ovliviiujici proces tvorby medoviny

Mnoho drobnych poznatkl a ndvodl ¢i doporuceni z odbornych ¢lankt a literatury si pii
prvnich pokusech tvorby tohoto zlatavého napoje nezapamatujeme. Chyby, kterych se mnohdy
dopustime nevédomky vSak mohou mit vazny dopad na cely prubéh kvaSeni ¢i na vysledek nasi
prace. V této podkapitole se zaméfime na ty nejcastéjsi.

3.4.1 Nedbala priprava roztoku pi‘ed kvasSenim

34.1.1 Koncentrace sacharida

Nezapomenme vzdy pfed samotnym zakvaSenim pfemcéfit koncentraci sacharidii v pfi-
praveném medovém roztoku. Rozdil 1 ¢i 2 % sacharid@i v rmutu miZe mit na pribéh kvaSeni
velky vliv, a to jak z hlediska intenzity, tak i délky.

3.4.1.2  Ziviny

Mnohdy se maly sacek Zivné soli uprostied vSech pouZivanych surovin a nacini vytrati
Z o¢i. AvSak pokud kvasinkam nedopiejeme dostate¢né mnoZzstvi Zivin, neumoznime jim nor-
malni prabéh kvaseni.

34.13 Teplota

Teplota vyznamné ovliviiuje pribch kvaSeni. Pokud naockujeme jesté teply rmut zakva-
sem o pokojové teploté, kvasinky se vlivem teplotniho Soku mohou hiife mnozit.

Dulezité je také sledovat teplotu pii bouflivém kvaSeni. Neméli bychom spoléhat na tep-
lotu okoli, ve kterém se kvasna nadoba nachazi a provadét radéji teplotni méfeni samotného
roztoku ci celé kvasné nadoby. Vyssi teploty mohou zapti¢init pomnozeni nezadoucich mikro-
organismi a také napomahaji odchodu tékavych latek, které mnohdy tvoii pfijemnou viini me-
doviny.
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3.4.2 Spatné davkovani & kvalita kvasinek

Pokud Spatné navazime potfebné mnozstvi kvasinek, nebo pouzijeme pro tvorbu medo-
viny kvasinky zastaralé ¢i nevhodné skladované, ohrozime cely pribéh kvaSeni od samého po-
¢atku. Dodrzme tedy presny postup vyroby zakvasu, dle pfirucky dodavatele kvasinek a pokud
nemame jistotu kvality ¢i vitality nami pouzivaného baleni, radéji si pofid'me nové.

3.4.3 Nedostatek kysliku na po¢atku kvaseni ¢i po 1. staceni

Pokud neprovzdusnime medovy roztok alespon pielivanim z vysky, kvasinky nebudou
mit dostatek kysliku pro pomnozeni a kvasny proces se touto skutecnosti mize zkomplikovat
¢1 uplné zastavit.

3.4.4 Nedostate¢na Cistota pri praci

Ackoli nemtizeme v béznych podminkach docilit uplné sterility, méli bychom se snazit o
co nejvetsi dodrzovani hygieny pii praci v celém procesu tvorby medoviny. Pokud se do kvas-
ného procesu dostanou nezddouci mikroorganismy, mohou brzy konkurovat kulturnim kvasin-
kam a tim zapfiCinit Casto zminované kvaSeni mlécné a octové.

3.4.5 Zadna, ¢i minimalni kontrola pribéhu kvaSeni

Pokud jsme vse udélali spravng, s nejveétsi pravdépodobnosti bude kvaseni probihat i bez
kontroly. Pii zavadach v§ak mizeme v€asny zasahem zachranit cely dosavadni postup a tim se
vyvarovat ztratam.

3.5 Legislativa pripravy a prodeje medoviny

Ptiprava a prodej medoviny, stejn¢ jako mnoho jinych ¢innosti, podléhd pravni upraveé
legislativou Ceské republiky. Nejdtlezit&jsi jsou pro nas otazky dani a zpisobii prodeje. Touto
problematikou se zabyval Gruna a kol. (2020) a jelikoz je jeho publikace aktualni, budu ¢erpat
pravé z tohoto zdroje.

3.5.1 Obsah alkoholu — navykové latky

Podle § 2 pism. f) zakona ¢. 65/2017 Sb. o ochrané zdravi pred Skodlivymi ucinky navy-
kovych latek se alkoholickym népojem rozumi kazdy népoj obsahujici vice nez 0,5 % objemo-
vych ethanolu. U takovychto vyrobkii musi byt vylou¢ena moznost prodeje nezletilym osobam,
tedy osobam mladsich osmnaécti let, proto mohou tyto vyrobky prodavat pouze prodejny, které
jsou vedeny jako potravinaisky podnik a jsou tedy registrovany u Statni zemédélské a potravi-
narské inspekce, zkracené SZPI. Tato povinnost plati nejen pro obchody kamenné, ale také pro
prodej prostfednictvim internetu.

Pokud bychom chtgli prodéavat lihoviny, tedy napoj obsahujici vice jak 15 % alkoholu
V objemu, musime na Zivnostenském ufadé mit vystavenou koncesi.
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3.5.2 Potravinovy zdkon a medovina

Ackoli neni medovina Casto brana jako potravina, spada dle zakona ¢.110/1997 Sh., o
potravinach do stejné kategorie. Jeji vyroba a prodej je tedy bran jako provozovani potravinai-
ského podniku se v§emi povinnostmi k této skute¢nosti patficimi. Musime tedy mit opravnéni
K podnikani a byt zaregistrovani v jiz zminéné¢ SZPI. Konkrétni body, které musime plnit pfi
vyrob¢ a distribuci medoviny jsou popsany ve vyhlasce ¢. 248/2018 Sh. V takovémto piipadé
nam bude SZPI pravidelné kontrolovat jak prodej, tak i vyrobu produkti. Kontroluji se pte-
vazné odebrané vzorky s cilem zjistit, zdali produkt kvalitou odpovida parametrim uvedenym
ve zminéné vyhlasce. Dalsi kontrola je zaméfena na spravnost znaceni oballi, plnéni hygienic-
kych podminek, zajisténi sledovatelnosti vyrobkt a dodrzovani HACCP, tj. zdravotni nezavad-
nosti.

Vyhlaska ¢. 248/2018 Sb. dale ¢leni medoviny na dva druhy — medovina a medovina
dezertni.

Nézev medovina, ¢i také medové vino, mlizeme pouzivat pouze v ptipadé, kdyz jsme
pfi jeji tvorbé pouzili jen med a neptidavali ¢i nedoslazovali jsme jinym cukrem ¢i sladidlem.
Neni zde vSak ptikazana hranice vysky zbytkového cukru, proto lze pfipravovat medoviny
sladké, polosuché i suché. Pouziti ovoce, bylin ¢i koteni je povoleno.

Medovina dezertni je dle vyhlasky charakteristicka tim, Ze je mozné pouzit doslazeni
cukrem, poptipadé jeji dolihovani. VSechny tyto informace vSak musi byt uvedeny na etiketé,
ve sloZeni i v ndzvu. Aby se zabranilo prodeji pouze okofenéné lihové vody, doslazené cukrem,
musime dle §15 odst.5, pouzit pti vyrobé 1000 litrd dezertni medoviny, alespont 280 kg medu.

Pokud chceme uvést na etiketé informaci ,,vyrobeno za studena®, nesmime pfi jeji vy-
rob¢ piekrocit 40 °C.

3.5.3 Dané tykajici se medoviny

U alkoholickych népojlii je DPH jednotné a ¢ini 21 %. Dail spotiebni vSak neni zcela
jednoduché objasnit a zaobira se s ni zakon ¢. 353/2003 sb., o spotiebnich danich, jehoZ pted-
métem je etanol o vys$si koncentraci, nez 1,2 % v objemu. At uz se jedna o etanol vnikly kva-
Senim ¢i dolihovanim. Tento zékon, ale navic zafazuje medovinu do skupiny s nomenklaturnim
kédem 2206, kde jsou kladeny dal$i podminky na obsah alkoholu, a to v rozmezi 10-15 %.
Navic zde musi etanol vzniknout kvasenim a dolihovani nelze pouzit. Takovéto napoje, véetné
medoviny jsou fazeny mezi tzv. tich4 vina a danéna nulovou sazbou. Pokud budeme tvofit me-
dovinu do 2000 litrd za rok, pak nam § 92 odst..1, zakona ¢. 353/2003 Sb., o spotiebnich danich
navic pravi, Ze se na nas tato dan nevztahuje. Pokud si v§ak nejsme jisti témito pomérné slozi-
tymi daniovymi zdkony, méli bychom se na piislusné celni spravé dotdzat a ujasnit si, jaké pod-
minky se vztahuji na nami tvofené vyrobky. Pokud pfesahneme 2000 litrG vyrobené medoviny
za rok, stdvame se platcem spotiebni dan€ a musime plnit veskeré s tim spojené povinnosti,
ackoli stale spadame do nulové sazby dané.

Pokud vyrdbime dezertni medovinu, tedy medovinu s obsahem alkoholu vysSim, nez
15 % v objemu, musime ziskat koncesi na vyrobu alkoholickych népoju a pii veSkeré ¢innosti
pocitat s dohledem celni spravy.
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3.5.4 Osoba samostatné vydélecné ¢inna a dan z pFijmu

Na dani z pfijmu se Vv této oblasti nic neméni, a tak se odvadi, dle zakona ¢. 586/1992 Sb.,
o danich z ptijmu. Pro vyrobu medoviny totiz nepotfebujeme prokazovat zddnou odbornou zpti-
sobilost a spada tak do kategorie zivnosti volnych, pfesnéji do oboru vyroby potravinaiskych
vyrobkd.

3.5.5 Sankce

Legislativu bychom neméli, at’ uz védomé ¢i nevédomky obchézet. Za poruseni téchto
povinnosti a nafizeni ndm hrozi velké sankce. M¢li bychom si vSak uvédomit, ze cela tato po-
mérn¢ slozita problematika ma za kol chranit spotiebitele a predejit tak mnohdy daleko vétSim
ztratam.
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4 Zavér

slednich letech prochézi renesanci a jeji historicky vyznam v Ceské republice a ve svété. Cely
tento vyrobni proces, pfi splnéni zakladnich pravidel, mize byt pro kazdého lajka tspésny,
zabavny a také poucny, zakon¢eny vybornym, originadlnim nédpojem. Pokud, ale pfi vyrob¢ me-
doviny dojde k n¢kolika omylim, muze cely tento proces skoncit netspéchem. Chybovat je
lidské a mnohdy se za nejlépe hodnocenymi medovinami skryvaly roky netspéchti a uprav
receptll. Ziskané poznatky v této reSersi by méli ¢tenafi usnadnit chapani zakladnich principt
kvasného procesu a mikrobidlniho zivota uvnitt zdkvasu. Taktéz chyby pii vyrobé medoviny,
které byly nékolikrat popsany mohou ¢tenaii zna¢né usnadnit pfipadnou tvorbu tohoto alkoho-
lického napoje.

Z hlediska legislativy byla medovina dostate¢né popsana a ac se tyto vypisy jevi jako
velmi slozité, s jejich neznalosti mizeme byt svédky soudnich sport ¢i sankei.
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6 Seznam pouzitych zkratek a symboli

Napt. napiiklad

Apod. a podobné

ATtp. a tak podobn¢

Atd. a tak dale

Pt.n.l. pied naSim letopoctem

°C stupné celsia

A kol. a kolektiv autort

SZPI statni zem&délska a potravinarska inspekce

HACCP  Hazard Analysis and Critical Control Points
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7/ Samostatné prilohy

Koreni do medoviny

Nejsilnéjsi a nejvydatnéjsi hoiké latky:
aloe, pelynék, pelynék Svycarsky, chiretta

Silné hoiké latky:

hofec, chininova kiira, vachta tiilista, zemézlué

Aromaticky a mirné hoi‘ce chutnajici latky:
chmel kvéty, pomerancova kura horka, rebarborové koreny, revefiové kofeny,
febiicek kvéty, rebficek rostlina

Silné aromatické litky:

angelika plody, angelika kofeny, bazalka rostlina, bedrnik kofen, bobkové listy,
citronova kura, cicvarkové semeno, ¢ernobyl kofen, dobromysl rostlina, jalovec,
hefmanek fimsky, kmin, kopr, koryandr, kozlik kofen, libecek kofen, mata
kaderava listy, mata peprna listy, puskvorec kofeny, rozmaryn listy, saturejka,
Salvéj, thymian

Mirné aromatické laky bez charakteristické horké chuti:

arnika kvéty, bezinek, celer plody, ¢ernucha. iris-kosatec kofeny, hefmanek
némecky, levandule kvéty, matefidouska, melisa citronova, natrznik kofen,
petrzelové plody, ysop

Slabé aromatické, nehoiké latky:
osladi¢ kofen, routa zahradni

Aromatické litky s osti‘e palici chuti:
jablka granatova, kopretina némeckd, pepie rizné, skofice bila

Aromatické latky s vanilkovou nebo kumarinovou chuti:
maiinka, tonka, vanilka, vanilkové listy

Aromatické litky se sladkou chuti:
anyz, badyan, fenykl, svatojansky chléb, sladké dievo

Aromatické latky s horkou chuti:
broskvova jadra, mandle hotké, mandle, sttemcha bobkova listy

Koieni:

hiebicek, kardamom plody, muskatové kvéty, pept bily a cerny, Safran, vanilka,
skofice ceylonska, skofice ¢inska

Obrdzek 8: Obecné charakteristiky koreni pouZivané k dochucovani medovin ci bylinkami



Koi'eni do medoviny

Pokud neni uvedeno jinak, jsou poméry kofeni v receptech pfepocteny na 1 kg
medu.

Pozn. : kofeni se podle recepti vklada do platéného pytliku s kamenem.
V nékterych receptech se fialkovy kofen nejprve prelije varici vodou.

Z receptt podle K. Luptovské . Med a jeho vyuziti v domacnosti*

Medovina I

2 g celé skofice

2 g hiebicku

0,3 g anyzu

1 g kardamonu

3 g kyseliny citronové

1/3 pomerance nakrajeného na platky

Medovina IT

2 g skofice

1 citron

2 g koriandru

trocha muskatového ofiSku
0,6 hirebicku

Z recepti podle V. Bayerové _Zuzitkovani medu v domacnosti*

Svétla medovina
1 citron

1,5 g kardamonu
3 g skofice

1 hiebicek

Medovina IV

4 g zazvoru

2 g skofice

12 g celeroveé bulvy
12 g celerovych lista
2 g kyseliny citronové
40 g chmele

Obrdzek 9: Recepty k dochucovdni medoviny kofenim &i bylinkami



Z receptu podle Novakové-Rohatecké  Medové cukraistvi*

Bila medovina

25 g chmele

1,5 g prasku fialkového kofene
3 semena tlu¢eného kardamonu

Bojarska medovina
3 g skofice

1,2 g hiebicku

0,75 g kardamonu, pepie a zazvoru

Babska medovina

1,3 g skofice

3 g pepie

0,6 g hiebicku

3 g kardamonu

0,6 g vanilky

125 g fialkového kofene

6 kapek razového oleje

12 kapek citronového oleje

Cukrarska medovina
Zazvor

mata

kardamon

citronova st'ava

40 kapek ruzového oleje

Cervena medovina
1,5 g skofice

1,5 g hiebicku

1,5 g kardamonu
1,5 g hrozinek

Dvojna bila
0,5 g citronového oleje
4 g kvéti muskatové rize

Fialkova medovina
60 g fialkového kofene

Silna medovina
1 hiebicek

2.5 g skofice
0.75 g zazvoru
0.5 g kardamonu
0.25 g pepie

Ruska stara medovina

6 g anglického pepie

6 g skoiice

1 kousek fialkového kofene

Rublova medovina

20 g fialkového kofene
2.5 g drceného zazvoru
3 kapky ruzového oleje
0.2 g citronového oleje

Rizova medovina
160 g susenych boravek

Skoficova medovina
6 g skorice

3 g hiebicku

1 g fialkového kofene

Zelena medovina
50 g maty
1zicka Spenatu protieného sitem

Pochodova medovina

4 g chmele

1 g skofice

3 g jalovcovych kulicek
0.4 valerianového koiene

Zazvorova medovina
40 g chmele

8 g tluceného zazvoru
zrnko pepie

Obrdzek 10: Druhd cast receptii k dochucovdani medoviny korenim Ci bylinkami



