rborové vin U = &
Rebarborové vino V?I’\ar‘um.CZ

Recept pro 10 | demiZon:

o0 voda 3,51

o cukr 1,70 kg

0 ocisténd rebarbora 2 kg

Kvasinky: Vyiiva kvasinek:

FermiHill Veltlin 20¢g Maxaferm 20¢g
tolerance k alkoholu 15 %

Vysledné vino by mélo obsahovat 15% alkoholu a 9g zbytkového cukru

Postup:

Rebarboru ocistime a nakrdjime na kosticky. Pouzivame pouze spodni ¢ast bez horni
listové! Je vhodné ji na par dni zamrazit, uvolni se z ni pfi kvaseni vice Stavy a aroma.
Rozmrazenou rebarboru zalijeme ¢asti vrouci vody z receptu a priddme cukr.
Promichavame dokud se cukr Uplné nerozpusti. Poté primichame zbylou cast vody.
Jakmile zéklad vychladne, priddme vyZivu pro kvasinky a doprfedu namnoZené kvasinky. Z
praktickych ddvodd vino kvasime v kvasném kbeliku. BEhem bouflivého kvaseni je totiz
potfeba rebarboru pravidelné promichavat. Po bourlivém kvaseni rebarboru precedime
pres cednik a zlehka vymackame. V této fazi je vhodné prelit vino do mensiho demizonu.
Odpovida to cca 1/2 objemu pavodniho kbeliku. Jakmile se vino vycisti a usedne kal,
nechame jej zrat alespon pll roku ve sklepé. Vino je chutové vytecné.

UPOZORNENI: vyroba rebarborového vina je na vlastni nebezpedi. Rebarbora obsahuje
kyselinu $tavelovou, ktera mdze zplsobit zdravotni potize.

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).

www.vinarum.cz



