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Medovina
Nedocenéné medoveé vino, které nepatri
pouze na zimni jarmark
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Vite, Ze kvalitni medovinu néktefi lidé stavi na srovnatelnou troveri s luxusnimi viny?
Vite, Ze medovinu neni nutné pit jen jako horky napoj v zimé na zahfati?
Vite, Ze medovina nemusi byt sladka, jako kdy?z jite Izici med?

Pokud jste odpovédéli alespori na
jednu otadzku ano, urcité pokracujte ve
cteni. Cllem této medovinové pfirucky
je pfedstavit vam medovinu ve verzi
pro 21. stoleti. Pokud hledate mo-
derni, lehky a svéZi ndpoj pro horké
letni vecery, nebo byste radi doplnili
repertoar mirné alkoholickych napojd
0 néjaky méné obvykly, Ctete tyto
fadky spravné.

Dozvite se, jak vlastné medovina
vznikla, jak se da medové vino pfipra-
vit v.domacich podminkach, spole¢né
prozkoumdame druhy medovin a pro-
zradime vam jednoduché recepty na
drinky a koktejly, které si mlzete z me-
doviny pfipravit. MoZna vas to prekva-
pi, ale vétsina z nich je s ledem ©

+Prijemné pocteni!”






Medovinu nevymyslel clovék

Ale kdo teda? Traduje se, Ze opojné med se smichal s vodou a pifrodnimi
chuti medoviny podléhali i anticti bo- kvasinkami. Smés pak fermentovala, a tak
hové na vrcholu hory Olymp. Tomu véfit - vznikl prvni alkoholicky ndpoj na svété —
mUiZete a nemusfte, stejné jako tomu, jak  medovina, kterou pozdéji objevil a zami-
vlastné medovina vznikla.V dobdch vel-  loval si ¢lovék. Takze jestli vase odpoved
kého sucha si véely zalezly do baoba- na otazku,kdo medovinu vymyslel?”
bQ, a kdyz prisly mohutné desté, jejich znéla,priroda’, bylo to zcela spravné.




Véda nebo alchymie?

Protoze medovinu nebylo jed-
noduché vyrobit doma, historicky

se jednalo spi$ o ndpoj pro oslavy

a panovnické dvory. | dnes je to
spi$ takova alchymie, protoze vysled-
na kvalita medoviny zalezf kvalité
medu, vody, na typu kvasinek a ¢asu

kvaseni. Spravna kvalitni medovina se
obejde bez umeélého ochuceni, a bez
zahtivani béhem vyroby. Naprostou
$pi¢kou jsou pak jednodruhové
medoviny, dfive nazyvané jako me-
dova vina (ale tohle pojmenovani uz
zakézala EU ©).
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Piredevsim trpélivost!

Doma vyrabime syr, peceme chle-
ba, vafime pivo, tak co zkusit vyrobit
i medovinu. VZdyt jsou k tomu potieba
jen 4 véci: med, voda, kvasinky a Zivna
sdl. Hacek je v tom, Ze neZ pfijdete na to,
ktery druh medu je ten pravy, jakou
kvalitu vody pouZit, a které kvasinky se
k tomu viemu hodi nejlépe, zabere to

minimalné nékolik let. V¢elafi si medo-
vinu doma vyrabi pomeérné bézné, ale
produkovat lahve ve velkém a dlouho-
dobé v konstantnf kvalité je docela sloZi-
té. Medovinu je totiz potfeba po kvasent
nechat zrét, a to opravdu neni nic pro
netrpélivé. Kvili zrani pfi teploté pou-
hych 10 °C* je to dost dlouhy proces.

*Tedy, jde to samoziejmé i pfi vice nez 10 °C. Tuhle recepturu
pouzivame v Potstejné, protoze nam tak medovina chutna vic.

Kolik medovin znas,
tolikrat jsi clovékem

Z jakych druh medovin mlzete vybirat?

Jednodruhové obsahuji pouze med
z jednoho druhu kvétd, a proto jsou
draZsi oproti smiSenym.

Metheglin je medovina ochucena
kofenim (napfiklad muskatovym
ofiskem nebo zazvorem).

Hydromel obsahuje mensi mnoZzstvi
alkoholu, protoze je to medovina
nafedénd vodou.

Melomela je medovina s ovocnou $ta-
vou misto vody. Podle pouZité stavy
si mUZete dat cyser (s ciderem), py-
ment (s hroznovym mostem) nebo
hippocras (s hroznovym mostem
a kofenim).

NS tip!

Pokud s pitim medovin zacinite,
doporucujeme nejprve vyzkouset
Potstejnskou medovinu

z kvétového medu. Je to nase
zakladni medovina a urdité

pfi jejim ochutndni pozndte

rozdil mezi kvalitné vyrobenou
medovinou a sladkym napojem,
ktery znate z vano¢nich trhi.
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B DLE RODINNE RECEPTURY
VYROBIL MILAN PLEVA




A jak si tedy doma
medovinu pfipravit?

Recept na vyrobu medoviny vam
popise vcelaf a milovnik medoviny
Milan Pleva.

Jedna se o vyrobu medoviny za
studena. To znamena, ze med nepre-
vafujeme.

Pro vyrobu medoviny
potiebujeme:
med
vodu
kvasinky
Zivnou sl
demizon o objemu 10|
korkovou zdtku
kvasnou rourku

Do 10litrového demizonu nalozime
cca. 8 litrli roztoku. Demizon se nesmi pl-
nit az po okraj. Medovina potfebuje volné
misto na kvaseni, aby nevytékala ven.

J& obvykle nakladdm 49 kg medu,
71 litrG vody na 100 litrd medoviny. To
znameng, Zze na 8 litrd medoviny bude-
me potfebovat 3,9 kg medu a 5,7 litrC
vody. Z toho nam vznikne cca. 8 litr(i
roztoku na medovinu.

Na toto mnoZzstvi medu a vody je
potfeba pfidat 1,2 g kvasineka 1,2 g
Zivné soli. Zivné soli davam vzdy stejné
mnozstvi jako kvasinek.

Med pouzivam tekuty. Pokud Vam
zkrystalizoval, tak jej rozpustte, nejlépe
ve vodni lazni. To znamena, Ze sklenici
s medem déate do hrnce s teplou vodou.

Postup:

1) Pfipravime si medovy roztok tak,
7e med ve vodé rozpustime.

2) Do dvou nadob si odlejeme malé
mnozstvi roztoku z demizonu.

3) Do jednoho malého mnoZstvi
roztoku medu pfimichdme odvézené
mnozstvi kvasinek a nasledné vmicha-
me roztok zpét do demizonu.

4) Do druhého malého mnozstvi
roztoku pfimichdme odvazené mnoz-
stvi zivné soli a nasledné vmichame do
demizonui.

5) DemiZon uzavfeme zatkou, do
které vloZime kvasnou rourku. V kvas-
né rource také musf byt voda, kterou
probublavaji unikajici plyny pfi kvaseni
medoviny a ta ndm zabranuje, aby se
zpét nedostavaly napf. ovocné musky.

Takto uzavieny demizon dame do
mistnosti vyhfaté na cca. 25-27 °C. Po
rozkvasenf je dobré teplotu sniZit na cca
20-22 °C, protoze kvasici medovina si
teplo jiz vytvafi sama kvasnym procesem
a neni potfeba ji,zahfivat zvenci”. Kvaseni
probihd 1-4 tydny (nékdy i déle). Pak na-
stava uklidnéni — kvasnou rourkou nejdou
7adné bublinky. Nechame medovinu
v klidu asi 10 dni a pak poprvé stacime.

Na toto staceni si pfipravime Cisty
demizon, pokud mozno tak velky, aby
byl zapInén az po okraj. Vezmeme
hadicku a medovinu do néj sto¢ime



a davame pozor, abychom nestocili kaly,
které jsou u dna. Kaly jsou odumfelé
kvasinky. Pfi staCenf se snazime, aby me-
dovina padala z vysky cca 20 cm. Tim se
takzvané provzdusni.

Takto stocenou medovinu v demizonu
opét uzavieme kvasnou zatkou. Necha-
me ji pfi teploté cca 20 °C dokvasit (zatka
opét probublava). Pokud je jiz medovina
dokvasena, tak ji ddme do mistnosti s tep-
lotou asi 10 °C na dozrani, ulezeni.

Dbame na to, aby demiZony s medo-
vinou byly vzdy pIné! Jinak by se medo-
vina mohla zacit kazit.

Pokud nam zbylo mensi mnozstvi me-
doviny, které se jiz neveslo do demizonu,
tak ji ddme do lahve a uzavieme opét
kvasnou zatkou.

Asi po dvou mésicich podruhé medo-
vinu sto¢ime do ¢istého demizonu, ale

jiz neprovzdusnujeme. Hadicka je tedy
tésné u dna nové nadoby. Provzdusné-
ni jiZz neni potfeba. Opét dbame na to,
abychom nestocili pfipadné kaly, které
se usadily na dné. Také po tomto stacenf
musf byt demizon plny.

Takto mUzZeme stacet medovinu vice-
krat a pokazdé bude vice ¢ir.

Asi po pul roce od prvniho stacenti
by mohla byt medovina ¢ird a pfi-
pravena ke staceni do lahvi. Ja ji ale
nechavam zrat min. 1,5 roku. Kdyz jsem
ji zkousel v demizonu, dlouho jsem
to nevydrzel a pil ji uz po pll roce. Za
chvili byla,PRYC" (vypitd), protoze byla
moc dobra © Na zdravi!

Ochutnejte medoviny p¥imo ze
sklepa Milana Plevy.

@D
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Pro¢ medovinu pit?

Reknéme si to na rovinu, kvalitni me- nevyberete. Rozhodné to neni jen tézké
dovina je skvéld alternativa k pivu a vinu. ~ zimni piti, schvalné zkuste recepty na
Neni pfehnané sladka, pokud si takovou osvezujici ndpoje z nasleduijicich stran.

Pokud pfi vyrobé medovinu pfilis neza-
Kromé toho se o medoviné mluvi  hfivame, vysledny napoj si pak vezme
jako o napoji lasky, afrodiziaku, viechny Uzasné latky z medu. Medovina
chcete-li. Télo a dusi tak zahfeje  tak md skvély viiv na nas organismus
nejen za tepla, aleizastudena ©®  (vrozumném mnozstvi ©)
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Jak se medovinou osvézit?

Grepovina ¢ dd)
medovina (0,04 1)
pomerancovy dzus (0,01 1)
limetkovd stdva
grenadina

vodka (0,02 1)

SvéZi napoj, ktery diky pfidani vodky
dokéZe pékné prohfat. Viechny in-
gredience vlozime do Sejkru i s ledem
a dtkladné protfepeme.lahodné zlaté
mléko. Diky kofeni je skute¢né velmi
husté, takZe zasyti a zaZene veskeré
chuté na sladké.

British acacia (1 da)

akdtovd medovina (0,06 1)

gin (0,021)

jable¢ny dzus

limetkovd stdva

Diky akatové medoviné ma koktejl

velmi jemnou chut, kterou skvéle
dopliuji jablka. Opét vie davame do
Sejkru rovnou i s ledem a protfepeme.

Mojito v.2 (2dd)

medovina (0,1 1)

gin (0,03 1)

sodovka (0,07 1)

mdta a limetka

Letni klasika hotova béhem mi-
nutky. Matu s limetou promackejte
ve sklenici, pfidejte gin, medovinu
a sodovku. Nezapomente do sklenice
nasypat led a zarazit brcko.
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A jak se zahtat?

Horka medovina

podle Giulia

250 mlvody
250 ml jable¢ného dzusu
10 ml whisky
200 ml medoviny
50 ml cerveného vina
1/2 hrusky a 1/2 jablka pokrdjenych
na kousky
3 skorice
hrebicek, tymidn, badydn
Par tipti pfed pfipravou:

N3apoj je nutné ohfivat ve dvou
nadobach.V prvni ohffvdme pouze
alkohol (pozor, nesmf pfesahnout 40st,
abychom nepfisli o skvélé latky, které
jsou v medoving).V druhé nddobé
ohfivame ostatni nealkoholické ingre-
dience, ovoce a kofeni. Jestlize byste
si chtéli ndvod uspéchat a vse ohfivali

najednou, nebude vysledek tak skvély
a vysledna chut bude jina.
Postup:

Do 1. nddoby dame: 200 ml me-
doviny, 50 ml ¢erveného vina, 10 ml
whisky a postupné, pomalu zahfivame,
teplota nesmi piesahnout 40 st.

Do 2. nddoby dame: 250ml vody,
250ml jable¢ného dzusu, 1/2 hrusky
a 1/2 jablka pokrajené na kousky, 3
skofice, hfebicek, tymian, badyan.
Pokud nenf viiné badyanu, nebo tymi-
anu, vase oblibend, vynechte je. Pouzij-
te nejlépe vcelky, jestli mate mlety, tak
pouzijte mensi mnozstvi. Po zahtati
je nutno precedit, aby ve vysledném
napoji nic neplavalo (ovoce, skofice
ani koren).

Jakmile mame vie zahfaté, mze-
me obé nadoby smichat dohromady
a podavat.

Tenhle koktejl doporucujeme pit hlavné v zimé. Pozor, pali!




Zaujal Vas tento ebook?
Pokud chcete dostavat dalsi
zajimavosti na podobna
témata, tady se muizete

prihlasit do naseho zpravodaje.

Ktery koktejl
z medoviny jste
vyzkouseli?

Nebo se teprve poohlizite po
kvalitni medoviné, kterou ochutnate?
Podivejte se na rlizné druhy medovin
Pleva. P¥i vyrobé neni pouzito tepelné
Upravy a tim je zaruceno zachovani vy-
znamnych latek vceliho medu. Neob-
sahuje Zzadné konzervacnf latky, neni
dokyselovéna ani doslazovéna a proto
je kazdé kvaseni (SarZe) origindlni chu-
ti, kterd je zavisla predevsim na druhu
pouzitého medu.

Pokud mate jakykoliv dotaz, nebo vas
zajima konkrétni medovinova rada, neva-
hejte ndm napsat na info@pleva.cz.

Z Potstejna vas zdravi Milan Pleva,
vcelar a vyrobce medovin.

Copyright © Rodinnd firma Pleva
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O nas

Rodinna firma z malebného podhii#i
Orlickych hor

Jsme rodinna firma, kterd vznikla diky velkému nasazeni manzeld Hanky a Milana
Plevovych a dnes roste a koSati diky Usili jejich déti i praci peclivych a vstficnych za-
méstnancu. Nase provozovna se nachazi v lazefiském méstecku Potstejn v malebném
podhdif Orlickych hor, ale vyrobky Rodinné firmy Pleva naleznete ve zdravych vyZi-
vach, drogeriich i veelich obchodech. Objednat si je mUzete také na nasem e-shopu.

Mdame nejsirsi sortiment vceli kosmetiky
v Ceské republice

Vyrdbime kvalitni veeli kosmetiku a tim pomahame lidem ke zdravi, krase nebo jen
potésenti. Specializujeme se na zpracovani lécivych veelich produktl (medu, matefi
kasicky, pylu, propolisu a veeliho jedu) do kosmetiky a potravinovych doplikd. Zacinali
jsme hned po revoluci vyrobou propolisové tinktury a masti s propolisem. Od té doby
jsme nds sortiment kosmetiky rozsifili o véechny fady vyrobkd s jednotlivymi veelimi
produkty a kazdy rok uvadime na trh nové vyrobky. Dnes pfipravujeme pfiblizné 70 vy-
robkd. Mdzeme se tedy pochlubit nejsirsim sortimentem kosmetiky s veelimi produkty
v celé Ceské republice. Zaroven jsme ziskali unikatni povoleni pro pfipravu nejriznéj-
Sich vyrobkd, jsme napiiklad jedini v Ceské republice, kteff zpracovavaji veeli jed.

Prectéte si NdS pfibéh

Nase bohaté zkusSenosti zirocujeme
v moderni provozovné

Zacatky naseho podnikani jsou spojeny s vyrobou a prodejem kvalitniho ¢eského
medu. Chovem v¢el se totiz aktivné zabyvame jiz od roku 1969 a udrzujeme pfiblizné
60 aktivnich veelstev. Od roku 1990 se zaméfujeme na zpracovani vcelich produktd
do kosmetiky ¢i potravinovych doplnkd. Diky velkému zajmu nasich zakaznik( a obli-
bé prfrodni kosmetiky jsme museli opustit nasi malou provozovnu a postavili si viastni
moderni vyrobnu, kterou jsme dokoncili v roce 2000. Diky ni udrzujeme vysokou kva-
litu vyrobkd a bez problémd spliujeme piisné hygienické podminky. Vsechny nase
vyrobky maji zhodnoceni bezpecnosti pro zdravi ¢lovéka platné v celé Evropské uni.

Prectéte si NdS pribéh
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