Vino z jable€ného mostu

Recept na 34 | demizon

vinarum

make it, drinkitt  CZ

jablecny most Bohemia 24 |
voda 41
cukr 5 kg

kvasinky typu BS2 (14%)

vyziva kvasinek

Recept je vytvofen pro jableény most ,Bohemia”. Jable¢ny most dikladné promichdme,
nestahujeme z usazenin. Prelijeme do demizonu.

Pripravime si cukrovy roztok, ktery po vychladnuti nalijeme do demizonu k mostu. Vyzivu pro
kvasinky dlkladné rozpustime v trosce vody a pfiljeme do demizonu. Nasledné i naboptnané a
namnozené kvasinky, které jsme si predem pripravili.

Po bouflivém kvaseni sto¢ime do mensiho demizonu a ndsledné asi dvakrat stocime, dokud
nenf vino dokonale ¢isté. Toto vino se Eisti velmi snadno a rychle i bez pouriti ¢ificich prostfedkd
(za predpokladu pouziti kvalitnich kvasinek). Pokud se nechce ¢istit, miizeme pouzit bentonit a
Zelatinu. Vy¢isténé vino po minimalné pul roce daliho zrani ndsledné lahvujeme. Vysledné vino je
polosuché az polosladké.

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 chutoveé odlisné od mého, podle kterého byl recept vytvoren.



