Visfiové vino . = 0
. vinarum
Recept na 35 | demizon

make it, drinkitt  CZ

voda 141
cukr 5.5 kg
visné 10 kg
kvasinky do 15 % alk. 69
vyZiva kvasinek 659
priblizny objem v demizonu 30|

Vino by meélo teoreticky obsahovat 15%
alkoholu a 14 g zbytkového cukru na 1litr vina.

Pro pocdatecni kvaseni celého ovoce, pouzivime idediné kvasny kbelik. A to z praktického
ddvodu i nutnosti michdni rmutu. Pfebrané a ogisténé visné jen lehce pomackdme v kbeliku.
Mackéme opatrné, abychom nepodrtili pecky - visné nevypeckovavame. Staci pouze narusit
duzninu, nesmime z visni udélat "kasi’. Cukr rozpustime v &asti vody z receptu (cca 1/3) a jesté
horkym roztokem zalijeme visné. Pfiddme zbyvajici vodu z receptu a rozpusténou zivnou sul.
Jakmile rmut vychladne, pfiddme prfedem namnozené kvasinky. Je opravdu velmi dilezité visné
béhem kvaseni nékolikrat denné promichat, aby nezacaly plesnivét.

Visné kvasime priblizné tyden, ndsledné kvasici vino stdhneme do demizonu a visné opatrné
vylisujeme nebo vymackdme pres cednik. Vino nechdme kvasit dokud se kvaseni nezastavi a
zfetelné se neusadi kal. Drivejsi staceni je zbytecné a prichdzime tim o drahocenné vino. Vétsinou
staéi pouze 2 sto¢eni z kall v rozmezi nékolika tydnd az mésicu. Vy¢isténé vino ddme odpodivat do
sklepa. Nejlépe jej nechdme projit ndsledujicim létem a lahvujeme az na podzim. Je vytecné jako

polosuchég, s vyssim alkoholem, idedlIni na zimni vecery.

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.



