Vino z Eerného rybizu . - O
oy vinaram
Recept na 20 | demizon

make it, drinkitt  CZ

voda 851
cukr 3.75 kg
cerny rybiz 7.5 kg
(rybizova stava) 6.6 |
kvasinky do 13 % alk. 49
vyziva kvasinek 49
priblizny objem v demizonu 1751

Vino by mélo teoreticky obsahovat 13%
alkoholu a 24 g zbytkového cukru na 1litr vina.

U vina z ¢erného rybizu mizeme vyuZit vice variant kvaseni. Rybiz mUZzeme zamrazit a ndsledné
jej rozmrazeny vylisovat nebo odstavnit v odstaviovadi. U druhé varianty mizeme pomackany
Cerstvy rybiz kvasit nékolik dni a poté jej lisujeme. Pozor, neni dobré jej kvasit dlouho, protoze se z
néj uvolni vice hof¢in, typickych pro €erny rybiz. V pfipadé kvaseni celého rybizu jej kvasime v
kvasném kbeliku, kde jej mizeme pribézné pohodiné promichdvat. Doporucuji pouzit variantu
prvni, podle které je tento recept. Z praktickych divodU je vsak lepsi kvasit stévu nez celé ovoce.
Snadno si doladime kyselost dle viastni chuti pfipadnym nafedenim stavy nebo jednoduse
meéfenim upravime vyslednou cukernatost podle toho, jak silné vino a zbytkovy cukr chceme.

PFipravime si cukrovy roztok z ¢dsti vody z receptu (staci 1/3) a celého mnozstvi cukru. Roztok
smichdme s rybizovou stavou a pfiddme vyzivu pro kvasinky. Pokud je pfipraveny zéklad chladny,
pfimichdme vzklicené kvasinky. Po probéhlém bouflivéem kvaseni ochutndme. Ne kazdému
vyhovuje vino suché, proto je idedlIni dosladit. Doslazujeme vzdy rozpusténim cukru v trose odlitého
vina. PFi kvaseni rybizové stdvy se tvori hodné kall, proto je dobré poc¢kat se sté¢enim, dokud se
kaly neusadi. Taktéz je vhodné pouzit bentonit, ktery ndm kaly dobfe usadi a vino vycisti. Rybizova
"hof&inka" se vytréct z vina a7 po delsi dobé zrani (rok a vice). V receptech se také uvadi, ze ji Ize
potlagit prevarenim rybizu (Stavy) pfed zacatkem kvaseni. Piipadnou kyselost vina Ize potlacit
zvySenim cukru na polosladké vino. Do lahvi vino stacime nejlépe dalsi rok na podzim.

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.



