
datum:

Suroviny pro 10 l demižon:

□ třešně - 4kg □ kvasinky  cerevisiae - 2g
□ voda - 3,4l □ výživa pro kvasinky - 2g
□ cukr - 1,2kg
□ kyselina citronová - 15g

datum: recept:

datum:

základní data:

kvasinky:

výživa kvas.:

Založeno: _ _ _ _ _ _ _ _ _ Lahvováno: _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

alkohol: _ _ _ _ _ _ _ _ _ zbytkový cukr: _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
datum:

hodnocení: _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _   ZN.:  _ _ 

vzhled: _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _    ZN.:  _ _ 

vůně: _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _    ZN.:  _ _ 

chuť: _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _    ZN.:  _ _ 

třešňové víno

POZOR, nejedná se o rámcový recept. Poměry jsou závislé na zralosti a
odrůdě třešní. Třešne vypeckujeme a lehce pomačkáme. Pokud jsou na
peckách zbytky třešní, přelijeme je horkým cukrovým roztokem přes sítko. V
opačném případě pouze třešně. Přidáme kyselinu citronovou a výživu pro
kvasinky. Jakmile máme vzklíčené kvasinky, přidáme je do vychladlého
základu. Průběžně rmut promícháváme, aby třešně na hladině nezačaly
plesnivět. Třešně scedíme přes sítko po proběhlém bouřlivém kvašení nebo
za cca 14 dní. Po několika stáčeních a vyčištění víno necháme aslespoň půl
roku zrát. Výsledkem je cca 6 litrů suchého vína.
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