Vino z kvétu ¢erného bezu 20
) vinarum
Recept na 50 | demizon

make it, drinkitt  CZ

voda 351
cukr 10 kg
kyselina citronova 100 g
stfedni kvéty bezu 150 ks
kvasinky do 12.5 % alk. 59
vyziva kvasinek 125 g
priblizny objem v demizonu 41

Vino by mélo teoreticky obsahovat 12.5%
alkoholu a 16 g zbytkového cukru na 1 litr vina.

Zakvas: vzhledem k tomu, ze mda bez ¢asto problém dobfe vykvasit az do konce, opravdu
velmi doporucuji pouzit zakvas z receptu. Je potfeba pouzit kvasnou nadobu veétsi o 10% nez je
recept. Pripadné o néco zmensit velikost demizonu v kalkulacce. Jablecny most, za studena
lisovany a pouze pasterovany, lze bé&zné koupit v supermarketech za cenu kolem 120K&/51. Miva
vSak cukernatost 10-11%, proto je potfeba jej dosladit dle receptu. V ném poté 2 - 3 dny pred
zalozenim vina, nechdme dostatecn& namnozit kvasinky (staci jej rozkvasit v pet lahvi s povolenym
vickem). Navod na jablec¢ny zdkvas najdes zde.

Kvety ¢erného bezu sbirdme rdno a také po desti. V tuto dobu je na nich nejméné hmyzu.
Zpracov@vame je co nejdfive po sbéru. Cukr zalejeme odpovidajicim mnozstvim vody z receptu
(napt. Bkg/sl). Jakmile je cukr rozpustény, pfilijeme cast studené vody z receptu, tak abychom méli
roztok vlazny. Celé to pak viijeme do demizonu, nejlépe viak do kvasné nadoby/sudu. Ve zbylé
¢asti vody rozpustime kyselinu citronovou a Zivnou sul. Cely objem pak dokonale promichédme.
Kvéty mlzeme odstfihnout od stopek, anebo je trhéme mezi prsty. Nésledné je pfiddme do kvasné
nédoby a ddkladné promichdme. Pridéme zdkvas nebo namnozené kvasinky. Po tydnu bouflivého
kvasen, kdy jsme denné zdklad promichévali, z hladiny sebereme vétsinu kvétd. Kdybychom vino
scedili, mohli bychom i s odebranim kall zastavit kvaseni. Pokud by dochdzelo k zfetelnému
zastavovani kvaseni a vino by bylo moc sladké a bez alkoholu, pridédme jesté polovicni davku
vyzivy kvasinek. Naopak pokud by bylo suché, dosladime. Jakmile kvaseni ustane, stdhneme vino
hadickou pres jemny cednik do mensi nddoby. StGceni po Case zopakujeme, dokud neni vino
jiskrné cisté. Do lahvi davéme idedIné az za rok, pfi zaklddani nového ving, tak abychom méli
jistotu, Ze se nédm v lahvich opé&tovné nerozkvast.

ZApisky z postupu vyroby vina:

zalozeno: namereno °NM:

datum:

datum:

datum:

pozn.: Recept byl vytvofen na zakladé osobnich zkusenosti a méfeni bylo provedeno na idediné zralém
ovoci. Vzhledem k tomu, Ze kazdy muze sbirat ovoce v rizném stupni zralosti a zdlezi i na odrddé ovoce,
muze byt vysledné vino chutové odlisné od mého, podle kterého byl recept vytvoren.



