Ananasoveé vino L?) O Zapisky z postupu vyroby vina:
vinarum.cz

Recept pro 10 | demizon: ZaloZeno: naméreno °CNM:
o0 voda 45 |
o cukr 1,50 kg
O kyselina citronova 5g
O zraly ananas 3 ks
O (ananasova duznina) 2 kg
Datum:
Kvasinky: Vyiiva kvasinek:
FermiHill Muller 15¢g Fermihill active pro 20¢g
tolerance k alkoholu 13 %
Vysledné vino by mélo obsahovat 13% alkoholu a 24g zbytkového cukru
Postup:
Datum:
Zralé ananasy okrajime od slupky a vykrojime i tuhy stfed. Mésicky ananasu nakrdjime na
kostky nebo na tenci platky. Pripravime si kvasny kbelik, do kterého dame ananas a
zalijeme ho vrouci vodou (cca 1/2 vody z receptu). Pfiddme vdechen cukr a michame
dokud se cukr dokonale nerozpusti. Dolijeme zbytek vody, priddme Zivnou sll a kyselinu
citronovou. Po vychladnuti na pokojovou teplotu pridame vzklicené kvasinky. Se rmutem
béhem kvaseni pravidelné michdme. Na zacatku idedlné 2x denné. Jakmile probéhne
bourlivé kvaseni, nebo po jednom tydnu, precedime vino pres sitko a prelijeme do
Datum:

demizonu. Uzavifeme kvasnou zatkou a nechame nékolik tydn( odpocivat. Jakmile se
zfetelné usadi kal, vino opét stahneme. Pokud je vino sussi neZz chceme, rozpustime v
troe stoceného vina cukr (tfeba 20g/l) a smichame roztok se zbytkem vina. V pfipadé, ze
se vino nechce ¢istit, pouzijeme bentonit. Cisté vino nechame zrat (nékolik mésict) pod
kvasnou rourkou, v chladné mistnosti nebo ve sklepé. Lahvujeme idealné po probéhnuti
nasledujiciho léta, kdyby doslo k opétovnému rozkvaseni.

Vysledné hodnoceni vina:

pozn.: Recept byl vytvoien na zakladé mnohaletych osobnich zkusenosti a méfeni bylo provedeno na idedlné zralém ovoci. Vzhledem k tomu, Ze kazdy
shirat ovoce v rizné zralosti, mUZe se redlnd kyselost a cukernatost ovoce liit (i diky odriidé ovoce).
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