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Podstawg uzyskania smacznego miodu pitnego jest uzycie surowca wtaéciwej jakosci. Nalezy
zastosowaé midd najlepszej jakosci bo tylko w ten sposdéb mozemy uzyskacé znakomity produkt
finalny.

Proces wytwarzania miodu pitnego jest podobny do produkcji wina ale znacznie bardziej

wymagajacy. Nastawiajgc miod nalezy zwréci¢ uwage na nastepujgce czynniki:

wybor szczepu drozdzy o odpowiedniej charakterystyce.

wiasciwy sposob odzywiania i postepowania z drozdzami.

monitorowanie kwasowosci nastawu i poziomu pH.

kontrola temperatury fermentacji (utrzymywanie jej na wiasciwym poziomie).

zabezpieczenie miodu przed utlenieniem po zakonczeniu fermentacji.

Zrozumienie istoty powyzszych zalecen i wprowadzenie ich do procesu fermentacji miodu
pozwoli nam uzyskaé dobry smak i aromat tego szlachetnego trunku. Zabezpieczy nas przed
zbyt dtuga fermentacja, zatrzymaniem fermentacji czy pojawieniem sie ujemnych nut
zapachowych lub smakowych.
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Nastaw miodu zawiera duze ilosci cukru a mato soli odzywczych niezbednych dla proceséw
zyciowych drozdzy. Zatem nalezy zastosowac wtasciwe pozywki i wiasciwy rezim odzywiania
drozdzy aby uzyskac zdrowg ich populacje, pozwalajacg uporaé sie z duzg iloécig cukru i
wzrastajacym poziomem alkoholu.

Idea odzywiania drozdzy opiera sie na podawaniu pozywki w dwoch porcjach:

pierwsza porcja podawana jest na poczatku fermentacji, po pojawieniu sig jej pierwszych
oznak. Stuzy do wytworzenia duzej zdrowej populacji drozdzy zasiedlajgcej Srodowisko.

druga porcja pozywki podawana jest kiedy poziom cukru spadnie o 8 — 10 st. Ballinga. Do tego
czasu drozdze zuzyjg juz wiekszo$¢ wczesniej dodanych zwigzkdéw azotu. Nadal sg zdolne do
pobierania soli amonowych. Potrzebujg ich do wtasciwego ukonczenia fermentacji. Tak jak
niedzwiedz przed zimg musi sie dobrze najes¢ tak drozdze potrzebujg pozywki zanim wejdg w
koncowy okres fermentacji gdzie poziom alkoholu nie pozwoli im na pobieranie soli
amonowych.

Do fermentacji miodéw zalecane sg nastepujace szczepy drozdzy : DSM Fermichamp, DSM
Fermivin PDM, EnoVini (konfekcjonowane przez Biowin), Lallemand L-43, G-995, BC 103
Fermentis, drozdze miodowe Biowin, drozdze miodowe Johanisberg

Do fermentacji miodow zalecane sg nastepujace pozywki: DAP czyli fosforan dwuamonowy
bezwodny [wzo6r chemiczny (NH4)2HPO4] - stosowany jest jako pozywka podstawowa oraz
pozywki kompleksowe Kombi, Fermaid K, lub Activit - stosowane sg jako pozywki
uzupetniajgce. Najlepsza pozywka kompleksowa dostepna obecnie na rynku to pozywka Kombi
sprzedawana przez Biowin.
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Jak przygotowaé fermentacje miodu — przewodnik krok po kroku.

Przygotowanie drozdzy.

Drozdze aktywne nalezy uwodnié. Dla miodu o gestosci czwérniaka zalecana ilos¢ to 0,3 g/l -
0,5 g/, dla trojniaka to 1,0 g.I - 1,5 g/l a dla dwéjniaka 3,0 g/l. Tak duza ilos¢ drozdzy dodawana
do tréjniakéw i dwdjniakéw jest wymagana, gdyz w miodach o takiej gestosci drozdze nie
rozmnazajg sie, a czes¢ z nich po dodaniu do nastawu od razu ginie. Do miodéw owocowych
warto wiec przygotowaé MD na soku ktéry zamierzamy uzyé do nastawiania miodu.
Fermentacja owocow w miazdze (np. jarzebiny, wisni czy sliwek) lub fermentacja soku (midd
jabtkowy) pozwoli nam wytworzy¢ duza, zdrowg populacje drozdzy, ktéra dobrze poradzi sobie
z duzg iloScig cukru w nastawie.

Drozdze tradycyjne. Nalezy odpowiednio wczesniej, przygotowac¢ matke drozdzowg (MD).
Jezeli planujemy midéd owocowy to najlepiej uzyé soku z owocdw z jakich planujemy wykonac
przyszty miod. Tutaj rowniez warto uzy¢ MD do fermentacji owocow w miazdze lub
zafermentowania soku. Tak przygotowane drozdze, namnozone i dobrze odzywione, pozwolg
na szybkie zasiedlenie catego nastawu.

Dobrze pracujgca MD jakg dodajemy do miodu, to taki zaczyn drozdzowy, ktéry daje spadek
zawarto$ci cukru o 5° balling'a w ciggu 24h. Tak rozmnozone drozdze (czy to w klasycznej MD
czy w MD sporzadzonej z drozdzy aktywnych) daje nam pewno$c¢, przy odpowiednim
odzywianiu, szybkiego odfermentowania nastawu.

Przygotowanie nastawu.

Obecnie sprzedawany miéd jest dobrze oczyszczony i nie ma koniecznosci jego sycenia. Miod
tatwo bedzie rozpusci¢ w wodzie o temperaturze wyzszej o 10 C. niz temperatura otoczenia.
Pozwoli to zachowaé delikatne aromaty miodu.

Poniewaz zawarto$¢ cukru w miodzie jest r6zna, najlepiej mierzy¢ jego gesto$¢ za pomoca
cukromierza. Gdy nastawiamy midd owocowy to sok owocowy moze zawieraé sporo cukru i
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pomiary gestosci cukromierzem sg jedyng drogg do wtasciwego okreslenia gestosci. Ponizej
podane sg standardowe gestosci roznych miodow w stopniach Ballinga.

gestosé czwoérniaka mieéci sie w granicach 25 - 28

gestosé tréjniaka miesci sie w granicach 34 - 36

gestosé dwdjniaka mieéci sie w granicach 48 - 50

gestosé pottoraka miesci sie w granicach 59 -61

Zaszczepienie nastawu.

Uwodnione drozdze lub przygotowana matke drozdzowg nalezy dodac do nastawu jak
najszybciej. Nalezy zadbac, by réznica temperatur miedzy uwodnionymi drozdzami a
nastawem, nie przekraczata 5 C. Jezeli r6znica temperatur jest wieksza, najlepszym sposobem
jest adaptacja uwodnionych drozdzy do temperatury nastawu. Robi sie to w ten sposéb, ze do
drozdzy dodajemy potowe jej objetosci zimniejszego nastawu. Przyktadowo jezeli drozdze majg
objetosé 200 ml to do nich dodajemy 100 ml nastawu, otrzymujac wynikowo objetosé 300 ml.
Drozdze nalezy dobrze wymieszac i odczekaé kolejne 30 minut. Takie postepowanie pozwoli
zaadaptowac sie drozdzom do temperatury, poziomu cukru, poziomu kwaséw oraz poziomu pH
przysztego nastawu.
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Napowietrzenie nastawu.

Jest to bardzo istotny element procesu nastawiania miodu. Tlen na tym etapie jest niezbedny
do rozwoju i rozmnazania drozdzy. Mozna uzy¢ mieszadta lub pompki akwariowej. Nalezy
zwréci¢ uwage aby pomieszczenie w ktérym wykonujemy napowietrzanie byto wolne od
,<Zanieczyszczen” mogacych zakazi¢ nasz nastaw. Nie nalezy np. w tym czasie spozywac
jogurtéw gdyz grozi to zakazeniem laktobakteriami.

Pierwsze dodanie pozywki.

Po pojawieniu sie pierwszych oznak fermentacji (co nastepuje zazwyczaj od 6 -12 h po dodania
drozdzy)nalezy dodac pozywke DAP w ilosci 0,4 g/l nastawu oraz pozywke Kombi w ilosci 0,5
g/l. Pozywki nalezy doda¢ do matej iloSci nastawu, dobrze wymieszaé¢ a nastepnie dodaé¢ do
catosci. Powody takiego ,op6Znionego” dodania pozywki sg dwa:

podczas uwadniania $cianki komoérek drozdzy jeszcze nie sg w petni uformowane i moga fatwo
ulec uszkodzeniu wskutek zawarto$ci soli amonowych. Po powrocie $cianek komérek do stanu
aktywnosci drozdze podejmujg prace. To oznacza ze sg gotowe do przyjecia soli amonowych.

zbyt wczesne dodanie pozywki (przed dodaniem drozdzy) pozwala innym szkodliwym
mikroorganizmom odzywiac sie i rozmnazaé. Tak wiec dodanie pozywki w odpowiednim czasie
pozwala nam dac poczestunek tylko tym gosciom ktérych zaprosiliSmy na przyjecie.

Poziom pH nastawu.

Podczas fermentacji nalezy kontrolowaé poziom pH miodu. Drozdze sg wrazliwe na niski
poziom pH i uznaje sie pH=3,2 jako dolng, graniczng kwasowos¢ nastawu. Jezeli poziom pH
spadnie ponizej wartosci granicznej powoduje to spowolnienie pracy drozdzy lub catkowite
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zatrzymanie fermentacji. Gwattowny spadek poziomu pH zazwyczaj notuje sie w drugim dniu
fermentacji. Dodanie odpowiedniej dawki weglanu potasu, pozwala podnie$¢ warto$¢ pH tak
aby stworzy¢ bardziej odpowiednie srodowisko dla drozdzy. Uznaje sie ze optymalne warto$ci
pH mieszczg sie w granicach pH=3,4 — 3,6. Weglan potasu nalezy dodawaé porcjami w iloSci
0,12 g/I. Po dodaniu porcji weglanu potasu nalezy sprawdzi¢ czy warto$¢ pH znalazta sie w
optymalnym zakresie. Jezeli nie, to dodajemy kolejng porcje weglanu potasu i ponownie
sprawdzamy poziom pH.

Drugie dodanie pozywki.

Kiedy poziom cukru w fermentujacym miodzie spadnie o 8 do 10 st. Ballinga od wartosci
poczatkowej, dodajemy drugg porcje pozywki. Analogicznie - odpowiednig porcje pozywki
mieszamy w odrobinie nastawu i dodajemy do cato$ci. Dodajemy 0,2 g/l pozywki DAP oraz 0,5
g/l pozywki Kombi.

Postepowanie podczas fermentacji.

nalezy mieszaé osady drozdzowe kilka razy dziennie aby zywe komérki drozdzy rozprowadzaty
sie w catej objetosci nastawu. Osadzajace sie drozdze zbijajg sie w zwarte osady wytwarzajac
toksyny hamujace prace zywych komorek.

nalezy zadba¢ aby temperatura nastawu nie zmieniata sie zbytnio.

pod koniec fermentaciji kiedy ilo§¢ wydzielanego CO, zmniejsza sie znaczaco, nalezy zadbac
o to zeby nie otwiera¢ nastawu niepotrzebnie. Ma to zabezpieczy¢ miod przed zbednym
utlenianiem.
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Kiedy fermentacja zakonczy sie.

Po zakonczeniu fermentacji midéd nalezy zla¢ znad osadéw i zasiarkowaé aby zabezpieczy¢ go
przed utlenianiem lub rozwojem szkodliwych mikroorganizmdw (np. bakterii octujgcych). llo$¢
dodawanego SO, zalezy od pH miodu. Jezeli nie znamy pH nastawu, dawka pirosiarczynu
potasu 19/10 | miodu powinna wystarczyc.

| Wymagany poziom wolnego SO 2
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Jezeli zalezy nam na otrzymaniu miodu musujgcego, musimy mie¢ pewno$¢ ze wystarczajgca
ilo&¢ cukru resztkowego pozostata w nastawie podczas butelkowania. Pozwoli to drozdzom
jeszcze troche popracowac po zamknieciu butelek. Najwiekszg kontrole nad tym procesem
mamy, kiedy pozwolimy drozdzom kompletnie odfermentowac cukier a podczas butelkowania
dodamy Scisle odmierzong ilos¢ miodu (lub ostatecznie cukru). Pozwoli to zainicjowaé ponowng
prace drozdzy a zamknieta butelka spowoduje rozpuszczenie sie wytwarzanego CO2. Wskutek
wtornej fermentacji zawartos¢ zostanie nagazowana i otrzymamy musujgcy miod

Aby zabezpieczy(¢ i ustabilizowaé butelkowany midd, nalezy wzig¢ po uwage poziom alkoholu
oraz cukru resztkowego nastawu.

Jezeli wytwarzamy midéd owocowy z pewnych owocéw (np. malin) to warto dodaé ten sok pod
koniec fermentacji. Pozwoli to zachowac smak i Swiezos¢ tych owocow, nieznieksztatcony
procesem fermentacji. Warto zauwazy¢ ze dobrze jest pozyskaé sok z malin, porzeczek, wisni
czy jagdd czarnego bzu za pomocag sokownika bo pozwala to zabezpieczy¢ czystosc
mikrobiologiczng dodawanego soku. Nie bedzie wéwczas niebezpieczenstwa wprowadzenia do
nastawu szkodliwych mikroorganizmow.

Prace koncowe.

Na koniec przed przeznaczeniem miodu do lezakowania nalezy zbadac i wyregulowac poziom
kwasOw zawartych w nastawie. Przez zmierzenie kwasowosci (miareczkowanie) okreslamy
kwasowo$¢ i wyliczamy odpowiednig iloS¢ kwasu winowego jakg nalezy dodaé. Dobre rezultaty
daje mieszanka kwasdéw winowego, jabtkowego i cytrynowego. Najlepsze rezultaty smakowe
daje dodanie tych kwaséw, ktére nie wystepuja w danym nastawie tak aby midd zawierat
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wszystkie trzy kwasy w podobnych iloéciach.

Dodanie ptatkéw debowych pozwala poprawi¢ smak lezakowanego miodu. Lepsze wyniki daje
jednak dodanie zamiast ptatkdw, debowych kostek. Dajg one lepsze, bardziej ztozone aromaty i
pozwalajg na dtuzszy czas pozostawania ich w nastawie. Nalezy zauwazy¢ ze ptatki/kostki
debowe dodane podczas fermentacji do nastawu dajg mniejszy ,posmak debu” ale w zamian
dajg bardziej ztozone i wbudowane w strukture miodu aromaty niz taka sama ilo$é
ptatkdw/kostek dodana do lezakowania.

Klarowanie.

Najlepszym Srodkiem klarujagcym jaki mozemy zastosowac to czas i niska temperatura
lezakowania. Dodawanie srodkéw klarujgcych pogarsza smak przysztego miodu. Chociaz
filtrowanie jest najlepszym sposobem dla niecierpliwych, to pozbawia miéd pewnych wartosci
smakowych. Przeprowadzone zbyt wczeénie, pozbawia go réwniez kontaktu z osadami ktore
pozytywnie wptywajg na smak dojrzewajacego miodu.

Podczas catego procesu wytwarzania miodu nalezy zwrdci¢ uwage na zachowanie szczegolnej
czystosci i odpowiednie odkazanie uzywanych naczyn. Wazne jest rowniez czysto$¢
pomieszczenia w ktérym rozpuszczamy midd czy przeprowadzamy napowietrzanie nastawu.

10/ 11



Joomla - Podstawy fermentacji miodow

Whpisany przez Krzysztof Gawronski
piatek, 21 sierpnia 2009 10:45

Opracowano i dostosowano do warunkéw polskich na podstawie:

Lisa Van de Water "Stuck and Sluggish Wine Treatment Summary"

Gordon Specht "Overcoming stuck and sluggish fermentations", Lallemand
Alison Crowe, "Avoiding Stuck Ferments",Wine Business Monthly - August, 2007
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