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Borlvkove vino vinarium.cz

Recept pro 10 | demiZon:

o0 voda 2,75 1

o cukr 1,50 kg

o lesni borGvky 3,75 kg

O kyselina citronova 12,5 g

Kvasinky: VyZiva kvasinek:

FermiHill Veltlin 20¢g FermiHill Active PRO 35¢g
tolerance k alkoholu 15 %

Vysledné vino by mélo obsahovat 15% alkoholu a 25g zbytkového cukru

Postup:

Recept je urcen pro lesni bordvky, pokud bychom poufZili zahradni, vino nebude vibec
aromatické. Lesni borlvky mdlZeme kvasit Cerstvé, ale i rozmrazené. V pripadé
rozmrazenych je vyhoda v lepsim uvolnéni Stavy. Borlvky probrané od nedistot
pomackame a zalijeme casti vrouci vody z receptu. Priddme cukr a dikladné vse
promichame, tak aby se cukr dokonale rozpustil. V troSe vody rozpustime kyselinu
citronovou a prilijeme k borlvkam. Nasledné dolijeme do kvasné nadoby zbytek vody z
receptu. Pfipravime si 2/3 vyzivy pro kvasinky a nechdme vzkli¢it samotné kvasinky.
Jakmile jsou pripraveny pfimichdme je do zékladu a pridame vyZivu. Na zacatku kvasime
idedlné v kvasné nadobé. BEhem kvaseni (do vylisovani) je nezbytné nutné kvasici bordvky
promichavat. Po nékolika dnech je scedime pres cednik a vylisujeme v lisu nebo ruc¢né
nabérackou v cedniku. Kvasici vino prelijeme do mensiho demiZzonu a priddme zbylou ¢ast
vyZivy pro kvasinky. Nechame jej dokvasit pfi pokojové teploté. Jakmile se usadi kaly
opatrné vino stdhneme a dame zrat na minimalné pul roku do sklepa, idedlné jej nechame
zrat pres nasledujici léto. Pokud se vino necisti pouZijeme bentonit popr. filtraci.
Vzhledem k narocnosti sbéru (cené borlvek), je vsak lepsi vinem neplytvat pfi zbytecném
Castém staceni nebo Cifeni a tolerovat pripadny lehky zakal. Borlvkové vino je silné barvici
a proto s nim vzdy pracujeme velmi opatrné. Chutové patfi k nejlepsim ovocnym vinim.

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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