Opskrift pa fremstilling af mjod

Har du ikke en 25 liters gryde, sa lav bare et mindre bryg. F.eks. i en 8 liters gryde og reducer
mengderne i opskriften til en tredjedel, sa skal det nok blive en god mjad.

Ingredienser (til en krydderurtemjad) :
24 liter vand

10 kg honning

2 x 50 gram humle (cascade)

50 gram ingefeer

6 stk. stjerneanis

3 citroner (saften)

1 brev geer, fx Bioferm Killer

Udstyr:

1 stk. geeringsspand (32 Itr.)
1 stk. geerrar

oechslevaegt

termometer

havert

25 liters gryde

humlesok

Proces

Procesbeskrivelse

Honning

Honningens kvalitet, smag, duft og farve har indflydelse pa slutresultatet. Vi har
forskellige smagsreferencer, sa hvilken type honning du vil have til din mjed, det
er et individuelt valg, du foretager. Smag pa varen fgr du keber 10 — 20 kilo
honning.

Udstyrs-
hygiejne

Udstyr skal vere rent. Desinficer udstyr og redskaber lgbende i en
desinficeringsoplgsning, fx. 5 gram sulfit (dvs. 10 gram kaliummetabisulfit eller
natriummetabisulfit) + 10 gram citronsyre eller vinsyre pr. Itr. skyllevand.

Réavare

Uanset om du bruger frugt eller urter, sa skal ravarerne vere rene, fejlfri og
sygdomsfri. Frugt skal veere fuldmoden, blade og stilk fjernes.

Hvis du vil lave mjad med urter og krydderier, sa fortset til punktet ”Tilfgr vand
og honning”.

Hvis du vil lave mjgd med frugt der skal massegeres, sa spring til punktet
”Massegeering”.

Massegering
(frugtmjad)

Nogle typer frugt egner sig ikke til massegering fx eble, pere og birkesaft,
heldigvis er der mange andre typer frugt, der egner sig godt til massegering. Ofte
fryser jeg frugten, lader den frosne frugt tg op en dags tid, moser eventuelt
frugten og helder til sidst kogende honningvand henover frugten, det vil sla de
fleste bakterier ihjel og cellestrukturen oplgses sa frugtsaft, smag og farve lettere
friggres. Herefter males sukkerindhold, oechslevaegt ma gerne vise omkring 100
oechsle grader, nar geren tilsettes, dog afhengig af hvilken geer der bruges. Hvis
mjgden skal have enzym og gernering, sa er det ogsa nu, det skal tilsettes.

Syre

Tjek syremengde, den ber veere 8 til 12 gram pr. liter inden tilseetning af geer og
ca. 6 til 10 gram efter geering. Vinsyre eller citronsyre gger syremengde. Renset
kridt / Desacid reducerer syremengde.

Geer

Tilseet geer til frugtmosten. Massegering udfgres i en spand eller et kar med et
klede over frugtmassen. Temperaturen i rummet skal fglge den af
gaerproducenten anbefalede geeringstemperatur. Omrgr i massen to til tre gange
dagligt. Frugtmassen massegeerer i 1 til 4 uger.

Presning

Efter massegering presses pulpen i pressen. Frugtmosten opsamles i en ren
vinballon eller anden type geeringsbeholder. For lidt most giver et stort rum med
ilt og vildgeer over mosten, for meget most kan resultere i at skum fra
stormgeering velter ud af spanden. Mosten i en beholder bgr fortrinsvis stamme
fra en frugtsort. Tilpas eventuelt sukkermengde, 12 gram honning pr. liter most
hever sukkerindhold med cirka 5 oechslegrader.

Tilfgr vand og

Fyld 20 liter vand i gryden, teend for varmen (100 grader). Nar temperaturen er pa




honning (kryd- | ca. 50 grader kan du begynde at tilfgre honning. Tilset kun halvdelen af

derurtemjgd) | honningmengden, resten af honningen tilsettes om 2 til 3 uger.

Hérd honning | Har du en serlig hard honning, f.eks. noget rapshonning, sa kan det anbefales at
varmebehandle honningen i et dggns tid fgrend den skal bruges. Nogle satter
honningspanden pa badeverelsesgulvet og skruer op for gulvvarmen. Andre har
et gammelt kgleskab, hvor de har sat en varmekilde ind, f.eks. en 70 watts pere,
den haver temperaturen i kgleskabet til 50 — 75 grader.

Tilfgr urter Nar vand og honning koger, tilsettes urter og krydderier i en humlesok. Min
gamle leeremester Vagn Ehlers lod ofte hans honning og vand bulderkoge i over
en time og han laver god mjgd. Men urterne koges kun med i op til 10 minutter
for at fa den gode aroma og for at undga for megen bitterhed.

Nedkgling Det ma gerne ga hurtigt med at nedkgle mjgdurten. Med en chiller kan 25 liter
mjgdurt nedkgles til 20 grader pa under 30 minutter.

Dokumentation | Mal oechslegrader(oe), som bgr vere mellem 1060 og 1110 (OG). Husk at notere
maleresultat i brygrapport.

Anbefalet syreindhold malt ved titrering: 7 til 11 gram/Itr. inden geertilseetning.

Iltning Geeren kan godt lide ilt, omrgr mjgdurten f.eks. med et piskeris i et par minutter.

Geer Tilseet geer til mjgdurten ved den geeringstemperatur gerproducenten anbefaler.
Luk spanden med lag og gerrar. Stil spanden et sted hvor den anbefalede
gaeringstemperatur kan opretholdes. Typisk 18 til 24 grader. Der anvendes geer
specielt udviklet til mjad, ofte en Sacch. bayanos, men ellers er der lavet god
mjed pa portvinsgeer, sherryger, glger, bageger og andre gerstammer.

Tilfgr honning | Efter stormgeering eller massegering, som regel efter en til fire uger, tilsettes det

(frugtmjed og | sidste honning, som er oplgst i 1 til 2 liter vand. Er den varmebehandlet og

krydderurte- flydende som beskrevet ovenfor, sa er honningen nem at oplgse i mjgden. Husk at

mjad) male oechslegrader for (SG1) og efter (SG2) tilseetning af den sidste portion

honning.

1. omstikning

Efter yderligere 2 til 4 uger er primargering ferdig. Mjaden omstikkes farste
gang. Undga at overfgre bundfald og evt. geerskum i den rene geringsbeholder,
som skal vere desinficeret umiddelbart fgr brug. Ved at stikke mjgden om fjernes
garpartikler og mjgden bliver mere klar, samtidig forhindres risikoen for
geerrester ligger pa bunden og giver darlig bismag.

Eftergeering

Lad mjgden std og eftergeere i mindst 6 maneder.

Klaring

Bentonit, kieselsol, gelantine og andre midler binder urenheder og protein der gar
mjaden uklar. Mél oechslegrader lige inden mjgden tappes pa flasker (FG).

Flaskning

Herefter tappes mjgden pa flasker. Flaskerne skal vare rene og desinficerede.
Fyld flaskerne med mjgd til ca. 4 cm. fra proppens underkant.

Alkohol%

Inden mjgden heeldes pa flasker kontrolleres temperatur og oechslegrader for
sidste gang (FG). Nu ved du, hvor meget sukker mjgden har omsat. Summen af
(OG - SG1) + (SG2 - FG) er meengden af den sukker, geren har omsat.
Sukkermengden der er omsat divideres med 7,5 og du har resultatet pa, hvor
mange procent alkohol, der er i din mjgd. Eksempel:

(1090 — 1022) + (1077 — 1024) / 7,5 = 16,1 %.

Lagring

Lad flaskerne sta mindst et par maneder ved keeldertemperatur (5 til 15 grader),
herefter er de klar til servering. Mjaden bliver bedre des lengere tid den lagres.
Har du talmodighed, sa lad mjgden sta pa lager mindst et halvt ar.

Husk at lave dokumentation for hvert bryg.




