Sipkové vino - Cerstvé Sipky

Recept na 20 | demizon

vinarum

make it, drinkitt  CZ

Sipky 3 kg
vodal 101
cukr 2 kg
kyselina citronova 159
voda 2 21
cukr 2 2 kg
voda 3 151
cukr 3 1kg

kvasinky typu cerevisiae

vyziva kvasinek

Sipky sbiréme zralé az velmi zralé, nikoli viak nahnilé. Je lepsi sbirat po projiti mrazem anebo je
zamrazit na nékolik tydnl v mrazdku. Je potieba je zbavit zbytkd stopek a kaliskl. Nejpohodinégji
odstfihnutim nGzkami na kufe. Sipky po opléchnuti zasypeme cukrem 1 a spafime ¢dsti vody 1. Po
vychladnuti dolijeme zbytek vody 1 spolu s v ni rozpusténou kyselinou citronovou. Pridame
pripravené kvasinky kmene cerevisiae a zivnou sul.

Po rozb&hnuti kvaseni (cca 2 dny) pridéme cukrovy roztok z vody 2 a cukru 2. Po né&kolika
dalsich dnech kvaseni (4-7 dni) pfidéme zbyvajici cukrovy roztok z vody 3 a cukru 3. Sipky
nechdvéme v demizonu po celou dobu kvasent.

Po scezeni Sipky doporucuji pouzit jesté jednou na Sipkovy druhdk se stejnym postupem —
¢asto lepsi nez prvdk. Po stoceni a vycisténi vina nechdme vino zrdt minimdlné pal roku v
chlodném sklepg, ideding rok, az poté lahvujeme. Sipkové vino pracuje velmi dlouho, i kdyz to neni
na prvni pohled znat.

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.



