Wady miodéw pitnych

Zaoctowanie — Charakteryzuje si¢ wysoka kwasowos$cig lotng, aromatami I/lub smakami kwasu octowego, octu
winnego, ostra kwasnos$cia.

Mozliwe przyczyny:

- infekcja bakteryjna

- nie zdrowym lub zanieczyszczonym szczepem drozdzy

- niewlasciwe przygotowanie/odkazenie dodawanych sktadnikow po zakonczeniu fermentacji
- nadmierne utlenienie

Kwasnos¢ - Charakteryzuje si¢ silnymi aromatami i smakami kwasnymi i cierpkimi

Mozliwe przyczyny:

- niskie ph fermentacji

- infekcja bakteryjna (najbardziej prawdopodobna lactobacillus)

- wysoka kwasowos¢ uzytych dodatkow. Zardéwno miody jak i owoce maja rézne poziomy kwasowosci
- niski poziom stodyczy

Alkoholowos¢ — Charakteryzuje si¢ ostrym, wrecz pikantnym i rozgrzewajacym uczuciem alkoholu. Uczucie to
moze by¢ zard6wno wyczuwalne w ustach jak rowniez jako aftertaste (posmak)

Mozliwe przyczyny:

- wysoka temperatura fermentacji

- zbyt krotkie lezakowanie

- uzycie niewtasciwego lub stabego szczepu drozdzy
- brak prawidtowej stabilizacji

Chemiczno$¢ — Charakteryzuje si¢ aromatami i smakami chemicznymi, witaminowymi oraz mineralnymi.
Bardzo czgsto wystepuje jako smak gorzkawy, stony lub nawet jako blizej niezidentyfikowany smak chemiczny,
nienaturalny.

Mozliwe przyczyny:

- zla jakos$¢ uzytej wody
- btedy w uzyciu substancji i sprzetu dezynfekujgcego lub czyszczgcego
- nadmierne uzycie pozywki dla drozdzy



Zmetnienie — Charakteryzuje si¢ brakiem przejrzystosci miodu pitnego, wystepowaniem czastek statych,
ptatkéw, pytow itp.

Mozliwe przyczyny:

- zle uzycie lub uzycie niewtasciwego srodka do klarowani mi6d pitnego
- zbyt krotkie lezakowanie
- nieuzywanie lub niewlasciwe uzywanie sprz¢tu do filtracji

DMS (siarczek dimetylu) — Charakteryzuje si¢ aromatem i smakiem $wiezych, puszkowanych lub gotowanych
warzyw tj. Kapusta, szparagi, cebula, seler, pietruszka itp.

Mozliwe przyczyny:

- wadliwy i/lub zanieczyszczony szczep uzytych drozdzy
- niewystarczajaco Silna matka drozdzowa

- infekcja bakteryjna przed rozpoczeciem fermentacji

- bledy przy odkazaniu i czyszczeniu uzytego sprzetu

Choroba korkowa — Charakteryzuje si¢ aromatem i smakiem stechlizny, wilgotnej piwnicy, ziemi, mokrego
kartonu Iub mokrej psiej siersci,

Mozliwe przyczyny:

- zakazenie grzybiczne korka

- zakazenie grzybiczne elementéw drewnianych majacych styczno$¢ z miodem pitnym np. Beczki, ptatki
debowe itp.

- nadmierne uzycie §rodkdéw czyszczacych zawierajacych chlor

Nadmierna stodycz (ulepek) — Charakteryzuje si¢ wysoka stropowa stodycza niezbalansowana przez taniny lub
kwasowosc¢.

Mozliwe przyczyny:




- niezakonczona fermentacja

- nieodpowiedni szczep drozdzy lub ich jakosc
- zbyt duza ilo$¢ miodu lub cukréw

- zbyt mata ilo$¢ tanin

Estry - Charakteryzuje si¢ aromatami i smakami owocow takich jak: jabtko, banan, gruszki, winogron,
cytrusow)

Mozliwe przyczyny:

- wysoka temperatura fermentacji

- nieodpowiedni szczep drozdzy lub ich jakos¢
- Niewystarczajaca ilo$¢ tlenu w brzeczce

- Stres drozdzy w trakcie fermentacji

- Zbyt krotkie lezakowania

Metaliczno$¢ - Charakteryzuje si¢ aromatem lub/I smakiem zelaza, miedzi, brazu lub krwi.

Mozliwe przyczyny:

- Ztajakos¢ wody (glowinie zbyt duza ilos¢ zelaza)
- Zaduzo pozywki dla drozdzy
- Rdza lub uszkodzenia metalowych urzadzen do fermentacji lub lezakowania

Plesn - Charakteryzuje si¢ aromatem lub/I smakiem ple$ni, wilgotnej piwnicy, grzybow, ziemi, kompostu.

Mozliwe przyczyny:

- Zte odkazenie sprzegtu
- ZIej jakosci, splesniate lub stare sktadniki miodu pitnego
- Ztajako$¢ korka lub beczek



Wysokie utlenienie - Charakteryzuje si¢ smakiem lub/I aromatem mokrego kartonu, konskiego potu, stodoty,
sherry

Mozliwe przyczyny:

- Nadmierny dostep tlenu po zakonczonej fermentacji

- Brak szczelno$ci korka lub zakretki

- Nieostrozne, intensywne lub zbyt powolne rozlewanie do butelek
- Wysoka temperature lezakowania

Fenole - Charakteryzuje si¢ smakiem lub/I aromatem plastiku, bandazy, medycznym, apteki, gozdzikow.

Mozliwe przyczyny:

Infekcja bakteryjna

Niska jakosci wody

Niska jakos$ci beczek lub ptatkow dgbowych
Staba jakosci uzytego Szczepu drozdzy

Rozpuszczalnik - Charakteryzuje si¢ smakiem lub/I aromatem lakieru, rozpuszczalnika. Szorstki finisz |
aftertaste.

Mozliwe przyczyny:

- Wysoka temperatura fermentacji

- Niewlasciwy lub niezdrowy szczep drozdzy
- Niewystarczajaca ilo$¢ pozywki

- Infekcja bakteryjna

Siarka - Charakteryzuje si¢ smakiem lub/I aromatem zgnitymi jajkami, zapatkami i innymi siarkowymi
aromatami.

Mozliwe przyczyny:

- Infekcja bakteryjna

- Niewystarczajgca ilo$¢ pozywki

- Wystgpowanie sSiarki w wodzie

- Niewlasciwy lub niezdrowy szczep drozdzy

- Pozostawienie miodu pitnego nad osadem w wysokiej temperaturze



Nadmierna taneczno$¢ - Charakteryzuje si¢ cierpkim smakiem powodujacym uczucie sciggania w ustach.

Mozliwe przyczyny:

- Nadmierny dodatek przypraw
- Nadmierny dodatek skorki owocoéw
- Zbyt dlugie lub nadmierne lezakowanie w d¢binie

Posmak woskowy - Charakteryzuje si¢ smakiem lub/I aromatem wosku pszczelego

Mozliwe przyczyny:

- Staba jakos¢
- Utlenienie

Posmak drozdzy - Charakteryzuje si¢ smakiem lub/I aromatem §wiezych drozdzy, chleba lub nawet siarki

Mozliwe przyczyny:

- Zly szczep drozdzy

- Nadmierna ilo$¢ drozdzy

- Brak uzycia $rodkéw klarujgcych

- Brak filtracji

- Zbyt krétkie lezakowanie

- Pozostawienie miodu zbyt dtugo nad osadem



