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Co je medovina? Zmes medu a vody sa fermentuje
pridanim kvasiniek. Vysledkom je napoj podobny
vinu s obsahom alkoholu 9% az 16%. Medovina a
medové Sumivé vino predstavuju samostatnu
kategoriu v oblasti ovocnych vin.

e Roztok medu a vody na pripravu medoviny

o Pouzivat' Cisti vodu bez chléru a inych zapachov

o Rozne kombinacie vstupnej suroviny a sposobov vyroby

R6zne mnozstva zvyskového definuji medoviny na
suché, polosuché, polosladké a sladké. Aj rozne
sp6soby vyroby medoviny su urcujuce pre konecnu
podobu produktu. NajcastejSie sa medovina
rozdeluje podla toho, ¢i bol zakladny roztok (med +
voda) pred kvasenim vyrobeny studenou, alebo
horlcou cestou.

Roztok pripraveny studenou cestou (bez prevarenia)
ma svetlejSiu farbu a medovina po dokvaseni je
sviezejsSia, ovocnejsia, lahsia. Vysledna medovina, ale
obsahuje bielkoviny, ktoré neboli odstranené
prevarenim, a tak je potrebné tieto bielkoviny odstranit
¢irenim s bentonitom, aby sa v medovine netvorili
bielkovinové zakaly.

Roztok pripraveny prevarenim ma vyhodu v tom, Ze
varenim sa bielkoviny vyzrazali a tak nie je potrebné
hotovih medovinu ¢irit bentonitom. Varenim, sa ale
hlavne chut budlcej medoviny. Pri vareni totiz vznika
Maillardovéa reakcia (karamelizacia), ktora Cciastocne
meni aromaticky aj chutovy profil budldcej medoviny
(Madeirovy tén) a tiez medovina vyrobena tymto
postupom ma vyssiu farbu.

Volba vhodnych druhov medu hra dolezitu ulohu.
ZvyCajne sa pouzivaju na kvasenie medy
polyfloralne, teda medy vyrobené z niekolkych
druhov rastlin, ktoré su ovela lacnejsie ako
monofloralne medy. Monofloralne (z jedného druhu
kvetov) medy, ako je agat, repka, slnecnica a iné
kvety, sa zvykni pouzZivat na vysokokvalitné
medoviny a medové Sumivé vina.

Nech uz zvolite akykolvek postup, potrebujete
pripravit roztok o spravnej koncentracii cukrov.
VSeobecny pomer na pripravu roztoku je 2 diely vody
a 1 diel medu. Tento pomer by sa mal modifikovat,
na konkrétny typ vyrabanej medoviny. Na vyrobu
suchych medovin je vhodna koncentracia sacharidov
21 - 24 °Brix. Na vyrobu medovin so zvyskovym
cukrom je potom koncentracia vyssia — najcastejsie
okolo 27 9Brix. Pri eSte vyS$Sej koncentracii je nutné
poc¢itat s tym, Ze sa vyrazne predizi doba
fermentacie, pretoZe vySSia koncentracia cukrov
spOsobuje vyssi osmoticky tlak na kvasinku, a tym
spomaluje fermentaciu. Pre ¢o najpresnejsi vypocet
zardbania roztoku treba brat do Uvahy aj % vody
v mede. Ak sa pouziva pri priprave roztoku ovocny
must, treba brat do Uvahy aj cukry nachadzajlice sa
v tomto muste. Konecny roztok pred fermentaciou je
tak dobré si zmerat refraktometrom, aby bol obsah
cukrov optimaliny.

Nakolko roztok medu a vody neobsahuje organické
kyseliny, Casto sa stava, ze uz pri kvaseni, alebo po
dokvaseni sa objavi choroba medoviny: mysina. Preto
je do roztoku potrebné pridat kyselinu mlie¢nu -
Boerovin, alebo kyseliny vinnu v davke cca 2g/I.
V ziadnom pripade nepouzivajte kyselinu citrénova,
ktora tento problém mdze este zhorsit.

Med neobsahuje skoro Ziadne Ziviny pre kvasinky. Ide
hlavne o lahko prijatelny dusik a vitamin B1 (Tiamin).
Délezité je dodat tieto latky, aby fermentacia
prebiehala bez problémov a hlavne, aby kvasenie
prebehlo do konca. Dostatok Zivin ma samozrejme aj
vplyv na senzoricky profil medoviny, ktord ma potom
pekné aromatické tény. Pridanim Vitamon® Combi
v davke 30-50 g/hl sa dosiahne zabezpecenie
zakladnej poziadavky zivin pre kvasinky. EsSte lepSich
vysledkov  fermentdcie a hlavne vyraznejsieho
a komplexnejSieho aromatického profilu sa dosiahne
pouzitim multikomplexnej vyZzivy VitaFerm® Ultra.
Tato vyziva okrem dusika a vitaminu B1 obsahuje
esencialne ziviny pre kvasinky ako st: aminokyseliny,
vitaminy, nenasytené mastné kyseliny, steroly. To
zabezpedi komfortné prostredie pre Zivot a pracu
kvasiniek.



Kvasinky

Dalsie zo zasadnych faktorov ovplyviiujicich buddci senzoricky profil medoviny st vyber kvasiniek a teplota
fermentacie. Pri studenej fermentacii pri teplotach 13 - 18 °C vznikaju v medovine aromatické latky
s charakterom ovocnych a kvetinovych ténov. NavysSe studena fermentacia nie je tak burliva a vznikajlce
CO2 neunasa z medoviny vznikajuce aromatické latky. Vznikne tak svieza, ovocna medovina s vornou
Cistych medovych plastov. Tato medovina ma vsak tensSie telo. Tymto sp6sobom sa vyrabaji medoviny,
ktoré nebyvaju dochucované bylinkami ¢i korenim. Teploty fermentacie 18 — 25 °C prinasaju do medovin
tazSie aromatické tony ako su kandizované ovocie, karamel. Aj telo medoviny je potom plnsie a tato
medovina je vhodna aj na pridavok bylin, korenia, alebo pracu s drevom (sud, chips). VySSie teploty
fermentacie ako 25 °9C sa neodporucaju, nakolko vznikaju ¢asto uvarené, necisté tony. Navyse fermentacia
je prili$ burlivd a nadmerné CO2 undsa drahé aromatické latky. Treba sa vyvarovat (aj kratkodobo)
teplotam nad 30 °C, nakolko dochadza k prehrievaniu kvasiniek a zvysSuje sa aj riziko vzniku mysiny.

Oenoferm® Icone

Enologicky typ

Davkovanie

g/100 L
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teplota
fermentacie °C
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alkohol v %

Oenoferm® InterDry Oenoferm® PinoType

Start fermentacie R
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Nazreté medové tony | Svieze medové tony Kvetovo-medové Korenisté tony
tony
Cerevisiae Cerevisiae Cerevisiae Bayanus
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Aromy tvorené kvasinkami v medovine

Oenoferm® X-treme




Vyziva pre kvasinky

Kvasinky mozu byt silne poskodené najma pri
rehydratacii. PriliS horlci roztok (> 45 °C)
poskodzuje vitalitu kvasiniek, ale prilis dlha
rehydratacia v roztoku tiez znizuje ich aktivitu.
Doélezité aminokyseliny a stopové prvky sa pri dlhej
rehydratacii vyplavuju z kvasiniek a nie s potom
k dispozicii pre ich metabolizmus.

Rehydratacia a vyziva

-

Po fermentacii

Niektori vyrobcovia medoviny po fermentacii robia
batondZ - mieSanie prekvasenej medoviny na
jemnych kvasni¢nych kaloch. Pri autolyze kvasiniek
dochadza k uvolfiovaniu mannoproteinov a poly-
sacharidov z rozlozenych bunkovych stien do
medoviny. Medovina tym ziska plnost a gulatost
tela. Medovina sa po dokvaseni stocCi z hrubych
kalov a zasiri. Potom nastdva mieSanie na jemnych
kaloch, ktoré sa este nachadzaju rozptylené
v medovine. Zo zaciatku sa miesSanie robi 1-2 x za
tyzden, neskor sa interval predlzuje na 2 tyzdne az
mesiac. Medovinu je odporu¢ané miesat na kaloch 1
- 6 mesiacov.

Taniny
Taniny su prirodné extrakty ziskané z dreva (dub,
quebracho), alebo napriklad z hroznovych Supiek
a zrniecok, i z dubovych halok. K medovine si nasli
cestu =z vinarstva, nakolko poskytuju niekolko
technologickych vyhod. Tou hlavnou je ich
antioxidacny charakter, ktorého dosledkom je nizsSia
spotreba siry pri praci s medovinou. Tento Ucinok
maju hlavne taniny z hrozna (Tannivin® Grape)
a galické taniny z dubovych halok (Tannivin®
Galléol). Tannivin® Galléol je svetly tanin, ktory
nema velky senzoricky vplyv na medovinu a p6sobi
iba ako pomocnik proti nadmernej oxidacii.
Tannivin® Grape okrem antioxida¢nej funkcii
dokaze medovine priniest korenisté a Strukturalne

chute. Je velmi vhodny hlavne do medovin so
zvySkovym  cukrom, kde tieto  medoviny
harmonizuje hlavne v oblasti spojenia cukru

a kyselin. Taniny z dubového a quebracho dreva su
vyraznejSie v chutovom prejave. Do medoviny
vnasaju charakteristicky vnem po dreve. Pri pouziti
taninov z dreva si treba dat pozor, aby tento tanin
neprindsal do medoviny horkost a prili§ silnG
adstrigenciu. Tannivin® Finesse a Tannivin®
Superb su tejto horkosti zbavené a v medovine sa
prejavia iba ako harmonizacny partner.

g
10 minut  ——— 7

Bunkova stena kvasiniek je klucova pre ich Zivot,
pretoze cukor a ziviny musia byt transportované do
bunky a alkohol s CO2 sa musia dostat von z bunky.
Pouzitim VitaDrive®, alebo VitaDrive®ProArom
pocas rehydratacie sa kvasinky optimalne pripravia na
zabezpecenie rychlej a bezpecnej fermentacie.

1V zavislosti od
fermentovaného
" Wy materialu
VitaFerm®Bio
VitaFerm®Ultra F3
Vitamon®Plus
Vitamon®A

G 20 minat

- Vitamon® Liquid

ozdiel tepldt < 8 °C 11l

Praca s drevom
Od pradavna, ked boli k dispozicii na skladovanie
napojov iba drevené sudy i medovina nazrievala prave
v sudoch. Dnes sa to z ekonomického hladiska robi iba
pri vyberovych medovinach. Velmi populdrne su
»barikové" sudy, z ktorych sa silnejSie prenasa vplyv
suda. Vhodné su na to hlavne typy urcené na
vyzrievanie bielych vin. (napriklad od Tonnellerie
Nadalié: Perle Blanche FRUITE).

Ekonomickym variantom oproti sudom je pouzivanie
dubovych alternativ ako suU dosky a chipsy. Tieto
nielen, ze su cenovo pristupnejSie, ale prinasaju aj
urcité technologické vyhody. Nedochadza tak
k intenzivnemu okyslicovaniu medoviny, ata si
zachovava sviezejsi charakter. Pre ovocné a svieze
typy medovin, kde potrebujeme iba podporit telo
a Struktiru medoviny, sa odporucaju nepalené
(e.Bois® Sorbet), alebo slabo palené e.Bois®
Macaron) chipsy. V medovinach, kde chceme
dosiahnut v chuti a voni tony dreva a opalenia, volime
stredne palené chipsy (e.Bois® Opéra, Réglissa,
Muffins, Vanilla).

Cirenie medoviny

Medovina pripravena horlcou cestou, ako sme
spominali je zbavena termolabilnych bielkovin, ktoré
by sposobovali vo flasiach zakal. Tieto medoviny sa
¢iria z dovodu rychlejSieno vycistenia od zakalu a
zlepSenia filtracie. Tu sa zvacsa pouziva tzv. dvoj
kombinacia: Najprv sa aplikuje Cciriaci pripravok
s kladnym nabojom VinoGel®, alebo Hausenpaste.
Tieto pripravky nielen viazu zakalové castice, ale
i adsorbuju pripadné horké latky. Tieto pripravky sa
vyflokuluju Ciriacim  pripravkom so zapornym
nabojom: Klar-Sol Super®.

Pri medovine pripravenej studenou cestou je dolezité
odstranit termolabilné bielkoviny. Takze k vyssSie
spominanym pripravkom sa do tzv. trojkombinacie
prida bentonit, ktory je velmi G¢innym adsorbentom
bielkovin. Odpori¢ame na toto pouzit vysoko Cisty
sodno-vapenaty bentonit: Nacalit® PORE-TEC.
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Medovina schéma vyroby

Vstupna
surovina

Fazy spracovania

Med, voda, potravinarske
kyseliny

Pripravok

Boerovin, alebo

Kyselina vinna

Odporucané davkovanie
2-4g/L

Priprava pred
fermentaciou

Aplikacia vyzivy

Pri ekonomickej verzii:
Vitamon® Combi, alebo
Vitamon® Liquid

30 - 50 g/100 L alebo
120 - 400 mL/100 L

Priebezné davkovanie
pocas fermentacie.

Pri top medovinach:
VitaFerm® Ultra F3

40 - 100 g/100 L

© D‘/‘ N Qirso ©
(o] [s]
Fermentacia % ) Q

Rehydratacia

VitaDrive® F3

Kvasinky:VitaDrive® 1:1

Nazreté medové tény
18 - 25 °C

Oenoferm® Icone

20 - 30 g/100 L

Svieze medové tony
18 - 22 °C

Oenoferm® InterDry

20 - 30 g/100 L

Kvetovo-ovocné tony
18 - 22 °C

Oenoferm® PinoType

20 - 30 g/100 L

Korenisto-medové tony
10 - 22 °C

Oenoferm® X-Treme

20 - 30 g/100 L

Stocenie po skonceni
fermentacie

Sirenie

Pyrosulfit alebo
Solution Sulfureuse P15

10 - 15 g/100 L alebo
33 - 50 mL/100 L

Cirenie:
odstranenie o
zakalov, koloidov 2

Klasické cirenie

VinoGel® CF, alebo
Hausenpaste

50 - 200 mL/100 L

Klar-Sol Super®

1:1 s VinoGel CF
1:4 s Hausenpaste

Pri nevarenej medovine:

a bielkovin ’ + NaCalit® PORE-TEC 50 - 200 g/100 L

FloraClair® -
Veganske &irenie 10 - 40 g/100 L
Tannivin® Galléol 2-5g/100 L
Pri nevarenej medovine: 50 - 200 g/100 L
+ NaCalit® PORE-TEC
FET Filtracia na plachietkovych, | VarioFluxx®, alebo Hrubd a? stredna predfiltracia
Filtracia ' alebo kremelinovych filtroch | CelluFluxx®,




Skladovanie/

Fazy spracovania

Kontrola hladiny volnej SO2
a dosirenie

Pripravok

Pyrosulfit alebo
Solution Sulfureuse P15*

Odporucané davkovanie

Nastavte hladinu volhej
S02 na 30-40 mg/L

Zrenie

g

Zrenie s drevom

Podpora Struktary
medoviny,

Svieze-ovocné medoviny
e.Bois® Macaron, alebo
e.Bois® Sorbet

50 - 300 g/100 L
2 - 8 tyzdnov

Taz3ie medoviny
e.Bois® Muffins, alebo
e.Bois® Opéra, alebo

e.Bois® Réglissa

50 - 500 g/100 L
3 - 8 tyzdnov

Naprava chyb a vad
v medovine

Odstranenie sirkovych tonov

Kupzit®

5-50g/100 L

Odfarbenie

Granucol® FA

10 - 100 g/100 L

Odstranenie zapachov

Granucol® GE

10 - 150 g/100 L

Dokyslenie

Boerovin - k.mlie¢na
Kyselina citronova
Kyselina vinna

Podla obsahu kyselin v medovine.
Jedna kyselina, alebo mix kyselin

Odstranenie horkych latok SensoVin®, alebo 5-50g/100 L
LittoFresh® Sense,
Nadmerna oxidacia Erbsl6h PVPP 5-50g/100 L
Svieze-ovocné medoviny
Tannivin® Galléol, alebo 2-5g/100 L
i iooen s | Antiosid bilizaci Tannivin® Grape
Po’mocT(e a stabilizacné f:rttl;;x; ﬁ;ﬁhsotsi;éfgua Fasdie medoviny
pripravky Tannivin® Finesse, alebo 2-5g/100 L

Tannivin® SuperB,

Stabilizacia farby

a krystalickych zékalov Stabiverek 50 - 150 mL/100 L
Stabilizacia krystalickych MetaVin Opti, alebo MetaGum |10 g/100 L
zakalov

Stabilizacia proti rozkvaseniu| Sorbol 27 g/100 L

Doskova, CelluFluxx, alebo
Cross-Flow filtracia

Fl'asovanie

Ostra filtracia FET

Skontrolujte hladinu volhej
S02 a pripadne dosirte

Pyrosulfit alebo
Solution Sulfureuse P15

Nastavte hladinu volnhej
S0O2 na 40-50 mg/L
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Kvasinky

Pripravok Popis Aplikacia

Davka g/100 L

fermentaciu: znovu rozkvasenie.

Vyroba Sumivych medovin

BIO certifikované kvasinky Neutralny vplyv na fermentacné arémy 20 - 40
Velmi nizka tvorba SO2, alkohol tolerantné Na vyrobu tazsich typov medovin 20 - 30
Moznost zastavit kvasenie so zvy$kovym Na vyrobu sviezich, modernych medovin 20 - 30
cukrom

Pomaly priebeh kvasenia-tam kde nie je mozné | Na vyrobu medovin s ardmami kvetov a ovocia 20 - 30
regulovat teplotu fermentacie

Silny kmen kvasiniek. Na zastavenu Korenisté, svieze a ovocné medoviny 20 - 30

Aktivatory kvasiniek

Rehydratacia kvasiniek

1:1 ku kvasinkam

Pripravok | Popis | Aplikici Dévka /100 L

Anorganicka vyziva s celulézou

Vyziva s celuldzou ktora tvori nosi¢ pre kvasinky

30 - 50

Tekutd anorganicka vyziva

Kontinualne davkovanie pocas fermentacie

Do 400 mL/hL

DAP a Vitamin B1 Anorganicka vyziva 30 - 50
Multi-komplexnd vyziva kvasiniek Pre chudobné a tazko fermentujlce suroviny 30 - 40
Organicka vyziva Certifikovana BIO vyziva 30 - 40

renie

\ -

»O

Pripravok | Popis | Aplikicia Dévka g/100 L

veganske vyrobky

Prémiovy sodno-vapenaty bentonit, granulovany | Adsorbcia bielkovin 50 - 200
Specidlny bentonit bez hrubych abrazivnych Adsorbcia bielkovin v tangencialnych filtroch 50 - 250
Castic

Praskova Zelatina na Cirenie Adsorpcia fenolov 10 - 40
Kvapalna Zelatina s vyzinou Adsorpcia fenolov a zakalovych castic 50 - 200
Vyzinovy gél Adsorpcia fenolov a zakalovych castic 25-100
Kysly kremicity sol na oSetrenie Flokulacia bielkovin a Ciriacich pripravkov aj pri 150 - 350
napojov nizkom pH

Rastlinny Cciriaci protein Adsorpcia fenolov, vhodna pre halal, késer a 10 - 60

\ Zmes celuldzy a perlitu

| Filtracia na doskovych tlakovych filtroch

 Celulézové vidkna

‘ Filtracia na kremelinovych filtroch




Pripavok | Popis ____________ ___laplikica Dévka mL g/100 L

;. Biologicky ziskana L(+)-kyselina mlie¢na Dokyslenie, Uprava pH, stabilizacia

© Granulované aktivne uhlie Odstranenie necistych ténov a zapachov 30 - 150

g' Granulované aktivne uhlie Redukcia prili$ intenzivnej farby 30 - 120

E Citran mednaty na bentonite Odstranenie sirkovych tonov 5-50

g Vegansky kombinovany pripravok Redukcia polyfenolov a horkych latok 5-30

ﬁ Kombinovany pripravok: Zelatina, kazein, PVPP | Redukcia polyfenolov a horkych latok 10 - 30

c a mineralne adsorbenty

3 Kvapalna arabska guma Chutova harmonizacia. Stabilizacia farby 50 - 100
a krystalickych zakalov

| Pripavok ______|popis |

Aplikacia

Davka g/100 L

Dubové chipsy a Taniny

Chips: Francuzsky dub, lahko opaleny Komplexnost, sviezost, stabilita arom 50 - 500
Chips: Americky dub, stredne opaleny Vyzrievanie, struktura, drevo a vanilka 50 - 500
Chips: Francuzsky dub, stredne opaleny Struktura, ,opalené" tony dreva a karamelu 50 - 500
Chips: Francuzsky dub, stredne+ opaleny Silne ,opalené" tony dreva, kadva, korenie 50 - 500
Chips: Francuzsky dub, nepaleny Komplexnost, sviezost, stabilita arom, telo, 50 - 500
Mozna aplikacia aj pocas fermentacie
PIne hydrolyzovatelny tanin z dubovych halok Cirenie napojov a antioxidant 1-10
Hroznovy tanin Antioxidant, sviezost, plnost, pikantnost 1-10
Tanin z dubového dreva Antioxidant, stabilita farby, kava, kakao, karamel 1-10
Tanin z dubového dreva Podpora tela, struktury bez adstrigencie 1-10

Y pripravok __lpopis ____ Apikécia ____________|DévkamLg/100L |
~8 Sumivé sirne tablety Mikrobiologicka a antioxidacna ochrana

% Praskova sira Mikrobiologicka a antioxidacna ochrana

ﬁ 5 % Roztok hydrogensiri¢itanu draselného | Mikrobiologicka a antioxida¢na ochrana

) Sorban draselny Chemicka stabilizacia proti rozkvasaniu 27

Aplikacie a davky pripravkov treba prispdsobit prislusnej legislative

V SR zastupuje ERBSLOH Geisenheim GmbH
Unimpex Bratislava s.r.o.

N Horné Predmestie 3, 900 21 Svaty Jur
UL www.vinarskepotreby.sk
info@unimpex-bratislava.com
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