Ostruzinové vino (). o
. vinarum
Recept na 12 | demizon

make it, drinkitt  CZ

voda 455 |
cukr 1.8 kg
kyselina citronova 79
rozmrazené ostruziny 3.7 kg
kvasinky do 13 % alk. 29
vyziva kvasinek 349
priblizny objem v demizonu 91

Vino by mélo teoreticky obsahovat 13%
alkoholu a 27 g zbytkového cukru na 1 litr vina.

Vzhledem k postupnému zrani ostruzin, je vhodné je sbirat v pIné zralosti a postupné
zamrazovat. Po pomalém rozmrazeni, ostruziny zalejeme vrouci vodou (&dst vody z receptu) a
pfiddme cukr. Michdnim ostruziny zlehka narusime a michdme dokud nebude cukr Gplné
rozpusteny. Pripravime si kvasinky, které namnozime ve sklenicce, s viaznym roztokem vody a stavy
z ostruzin, v pomeru 11,

Ostruziny zalijeme zbytkem vody z receptu a prfimichdme kyselinu citronovou, vyzivu pro
kvasinky a pripravené kvasinky. Kvasime idediné v kvasném kbeliku. V pribéhu bouflivého kvaseni
se snazime obsahem michat alespon jednou denné. Jakmile se bubldni v rouce znatelné zpomali,
scedime vino pres cednik. Ostruziny lehce vymackame a vino prelijeme do mensiho demizonu.

Jakmile se kal zfetelné usadi, mdzeme stocit vino znovu. Po vycisténi vino nechdme alespon
pul roku zrét, poté lahvujeme.

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.



