ezové vino U A
: vinarim.cz

Recept pro 10 | demiZon:

o0 voda 71 O zékvas:

o cukr 2,00 kg 0 jable¢ny most 11ENM 11
O kyselina citronova 21 g o cukr 0,12 kg
O stfedni kvéty bezu 30 ks

Kvasinky: Vyiiva kvasinek:

BS12 (univerzalni bilé) 10g NUTRIFERM VIT (supervit) 25¢g
tolerance k alkoholu 13 %

Vysledné vino by mélo obsahovat 13% alkoholu a 7g zbytkového cukru

Postup:

Zakvas: vzhledem k tomu, Ze ma bez obcas problém dobre kvasit, doporucuji pouzit zdkvas
z receptu. Je potreba pouzit kvasnou nadobu vétsi o 10% ne? je recept. Jablecny most, za
studena lisovany a pouze pasterovany lze bézné koupit v supermarketech. Miva vsak
cukernatost 10-11%, proto je potreba jej dosladit. V ném poté 2 - 3 dny pred zalozenim
vina, nechame dostate¢né namnozit kvasinky. Kvéty ¢erného bezu sbirdme rano a také po
desti. V tuto dobu je na nich nejméné hmyzu. Zpracovavame je co nejdfive po sbéru. Cukr
zalejeme odpovidajicim mnozstvim vody z receptu (napf. Skg/5l). Jakmile je cukr
rozpustény, prilijeme Cast studené vody z receptu, tak abychom méli roztok vlazny. Celé
to pak vlijeme do demizonu, nejlépe viak do kvasné nadoby/sudu. Ve zbylé ¢asti vody
rozpustime kyselinu citronovou a zivnou sul. Cely objem pak dokonale promichame. Kvéty
muZeme odstfihnout od stopek, anebo je trhame mezi prsty. Nasledné je pfidame do
kvasné nadoby a dikladné promichame. Pridame zakvas nebo namnoZené kvasinky. Po
tydnu bourlivého kvaSeni, kdy jsme denné zdklad promichavali, z hladiny sebereme
vétsinu kveétl. Kdybychom vino scedili, mohli bychom i s odebranim kald zastavit kvaseni.
Pokud by dochézelo k zfetelnému zastavovani kvaseni a vino by bylo moc sladké a bez
alkoholu, pridame jesté polovi¢ni davku vyZivy kvasinek. Naopak pokud by bylo suché,
dosladime. Jakmile kvaseni ustane, stahneme vino hadi¢kou pres jemny cednik do mensi
nadoby. Staceni po case zopakujeme, dokud neni vino jiskrné Cisté. Do lahvi davame
idedlné aZ za rok, pti zakladani nového vina, tak abychom méli jistotu, Ze se ndm v lahvich
opétovné nerozkvasi.

www.vinarum.cz

Zapisky z postupu vyroby vina:

ZaloZeno: naméieno *°CNM:

Datum:

Datum:

Datum:

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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