usené Si © <.
susené Sipky vinarim.cz

Recept pro 10 | demiZon:

o0 voda 6,5 | 0 voda navic- jen pro prvak! 0,55 |
o cukr 2,15 kg

O kyselina citronova 78

O susené Sipky 0,65 kg

o (Cerstvé Sipky cca) 1,2 kg

Kvasinky: VyZiva kvasinek:

Kvasinky BS12 (univerzalni bilé) 25¢g Fermihill active pro 30¢g

Vysledné vino by mélo obsahovat 13% alkoholu a 35g zbytkového cukru

Postup:

Sipky sbirdme na prelomu Fijna a listopadu, idedlné takové, které nejsou jedté prilis
zméklé. Susime je v troubé pri nizké teploté, nebo Iépe v susi¢ce na ovoce. Pri suseni na
radiatoru by zbytecné nachytaly prach. V pripadé prvaku ze susenych sipkl je nutné
doplnit vyparfenou vodu. Proto zvazime Sipky pfed a po suseni a hmotnostni rozdil
nahradime vodou pridanou do zakladu. Pro Sipkovy druhak jiz Zadnou vodu navic
neptidavame. Sipky kvasime nejlépe v kvasném kbeliku. Tretinu a# polovinu vody z
receptu dame varit a jesté vrouci vodou zalijeme susené Sipky, pridame cukr a dokonale
jej rozpustime. Nasledné prilijeme zbylou vodu z receptu ( studena, kohoutkova), kyselinu
citronovou a vyZivu pro kvasinky. Pokud je po promichani zéklad jiz vychladly, pridame
vzklitené kvasinky. Sipky nechdme ve viné projit bouflivym kvasenim. Jakmile se zacne
vino Cistit a v kvasné rource uz neni zadna aktivita, teprve tehdy precedime vino i se Sipky
pres cednik. Vino nalijeme do demizonu, kde ho nechame vydistit. Je vhodné pouzit
bentonit, jelikoZ obsahuje hodné bilkovin a v chladu by se ndm zakalilo. Sipky nijak
neomyvame a rovnou zaloZzime druhdk se stejnym mnoZstvim surovin jako prvak, ale jiz
nepriddvame "vyparenou vodu". Je vhodné pridat novou davku kvasinek pro rychlejsi
rozkvaseni. Pro druhak je taktéZ vhodné, respektive nutné, pridat v pribéhu kvaseni jesté
navic poloviéni dévku Zivné soli. Sipkové vino si zaslouZi ¢as, proto je vhodné jej lahvovat
nejdrive po roce od zaloZeni. Idedlné jej nechame projit nasledujicim Iétem, tzn. rok a pul
od pripadného zaloZeni. Chutové nejlepsi je s vyssim alkoholem (16% a vice) a s vysSim
zbytkovym cukrem (30g a vice).
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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).
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