Mjod

Tag en del honung och blanda fem delar vatten, s& att ni far 20-25 liter grundsats.
Blandningen sker genom att man tar honungen och vattnet
i ett honungskarl (kan goras i omgangar)

Skolj ur alla bunkar, honungshinkar m.m. som du anvéander vid slungningen.
Skumma av med jdmna intervaller.

Har du ljunghonung kvar i ramar som du inte far slungat!

Smalt ner i gryta eller ugn. (vax flyter upp och resten ar honung och vatten.
Hall sen i jast (vinjast, vanlig inte turbo) och rér om. P& med locket och skaka sedan
2-3 ggr/dag i ca en vecka.

Lat det std i jamn rumstemperatur.

Ror sedan inte brygden forrén det trevliga bubblandet

fran ventilen kommer sa sallan att man tror att den dott.

Detta tar allt frAn en manad upp till tre.

Nar jasningen nu ar klar skall du hélla i jaststopp och

skaka 2-3 ggr/dag i en vecka. Tappa sedan om brygden i omgangar.

Var noga med att sedimenten i botten inte rors upp och

lamna 1-5 liter for sékerhets skull. Detta &r viktigt for kvaliténs skull.

Om det behovs sa eftersota med hog koncentrerat honungsvatten tills 6nskad smak uppnatts.
Lat den sedan st i en vecka innan den sista omtappningen sker.

Tappa sedan upp mjodet och forvara det morkt och svalt.

Ett val om tappat mjod utan jastrester skall kunna

lagras lange (jag har aldrig orkat vanta). Om du lyckats sa

skall du nu ha en barnstensgul, klar vatska med ca 10-13%.

Exakt alkoholhalt far du med hjalp av en alkoholmétare.

All utrustning finner du i din lokala 61 & vinbutik dar du ocksa kan fa goda rad.
PS. Tar du vara pa mjodkulturen som du har silat bort och sparar ca 3 liter

i svalt utrymme till nasta ar behéver du ingen jast eller klarmedel.

Lycka till.
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