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HIDROMEL
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Hidromel é a bebida alcodlica obtida pela fermentacio
da mistura do mel e agua, ou em outras palavras, hidromel
¢ o vinho de mel de abelha.

Trata-se de vinho pouco conhecido em nossas fazen-
das, assim como no comeércio, onde ainda niio tivemos opor-
tunidade de encontrar.

Devido a pobreza de mel em sais minerais, é preciso
corrigir o mosto com adi¢do de sais nutritivos ou de sucos
de frutas, para facilitar a vida do fermento.

O hidromel pode ser facilmente labricado em pequena
escala, mesmo como industria caseira. Em resumo, o pro-
cesso de vinificacdo de mel de abelha consiste no seguinte :

1) — Dissolver o mel em édgua contendo os elementos
nutritivos, como por exemplo:

3,200 quilos de mel

10,000 litros de aguea

0,012 quilos de dcido tartarico
0,020 quilos de fosiato de amonijo.

2) — Ferver durante 15 minutos;

3) — Colocar no vidro ou barril onde vai fermentar,

4) — Deixar esiriar até 400 C;

5) — Juniar fermento selecionado alcodlico (tipo Fleisch-
mann) ou melhor ainda fermento vinico sendo
‘interessante preparar um pé de cuba a adicionar
na proporciao de 5% ao mosto;

6) — Deixar fermentar com hatoque hidraulico durante
a 1.5 meses atemperatura de 28 a 30° C;

7) — Trasiegar o mosto para oulro barril:

8) — Adicionar 1 grama de tanino soluvel ao alecool
durante 4 semanas a temperatura ambiente;

9) — Colocar durante 48 horas em camara friaa 1° C
para facilitar a ciarificacio;

10) — Filtrar e, se necessdrio, clarilicar com clara de
ovo, gelatina ou cola de peixe;

11) — Envelhecer durante 6 meses em recipiente de
madeira para adquirir o “bouquet”;

12) —. Engarrafar. '

(Comunicado do Servico de Informacio Agricola do Ministério da Agricaltura).

(*) Engerheiro Agn’monio.



