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O WINIE 

I BUDOWANIU DOMU cz.2

4.PRZEPISY NA WINO DOMOWE.

[image: image1.wmf]CZERWONE WINO GRONOWE

Receptura: 5 – 6 kg czerwonych winogron, drożdże winne typu burgundzkiego lub ogólnego przeznaczenia, tabletki kampdenu, kwasek winny, cukier.

       Krajowe czerwone winogrona mają zwykle wysoki poziom kwasowości w porównaniu z importowanymi, z powodu zbyt krótkiego okresu dojrzewania.

       Aby zmniejszyć kwasowość tych winogron, należy wykorzystać kredę (węglan wapnia).Do winogron deserowych odwrotnie, trzeba dodać ½ łyżeczki kwasku winnego. Zwiększy to w nich poziom kwasu i wskutek tego poprawi się jakość wina.

       Winogrona zebrać i oczyścić z szypułek. Włożyć do czystego, sterylnego wiadra. Dodać rozdrobnioną tabletkę kampdenu i rozgnieść winogrona. Odcedzić trochę soku i dokładnie go zważyć (zwartość),która powinna wynosić 1.090 aby w gotowym winie uzyskać 12 % objętości alkoholu. Jeżeli trzeba podwyższyć wartość wina, to należy dodać cukier. Dodać do miazgi drożdże i odstawić do fermentacji. Fermentujący moszcz należy często mieszać, a pulpa powinna znajdować się w soku, żeby wino ekstraktowało ze skóry winogron substancje barwiące i taniny. Jeżeli chcecie zrobić wino różowe, to proces fermentacji powinien trwać nie dłużej niż 8 – 10 godzin. Dla wina czerwonego należy zostawić moszcz na miazdze przez 7 – 9 dni. Miazgę wycisnąć i przecedzić moszcz do czystej butli. W razie konieczności uzupełnić butlę zimną gotowaną wodą.

       Butlę postawić w ciepłym miejscu (10 – 15 stopni C) do zakończenia procesu fermentacji. Po zakończonej fermentacji zdjąć wino z nad osadu.

       Wino z nad osadu zdejmujemy, co każde 10 – 12 tygodni, dodając do niego rozdrobnioną tabletkę kampdenu i uzupełniając butlę do samej góry podobnym winem lub zimną, gotowana wodą.

       Kiedy wino zrobi się przeźroczyste, lejemy je do butelek i dajemy do leżakowania.

       To wino najlepiej jest pić dopiero po roku.

[image: image2.wmf]WINO Z SOKU WINOGRONOWEGO I SOKÓW INNYCH OWOCÓW

Receptura: 3 l czerwonego lub białego winogronowego soku,675g cukru,5g kwasku cytrynowego,5g pektynowego enzymu,5g pożywki,1 tabletka witaminy B (3mg),roztwór drożdży winnych.

       W zależności od składu mieszanki wykorzystanego soku winogronowego, wino może być czerwone, białe lub różowe. Sok winogronowy można kupić sklepach. Sprawdźcie, czy sok nie zawiera konserwantów, ponieważ będą one utrudniać rozwój drożdży.

       Przygotować cukrowy syrop gotując cukier w 0,5 l wody, ochłodzić i wlać do dużej butli ze wszystkimi innymi dodatkami. Butlą dobrze wstrząsnąć i wymieszać całą zawartość. Dodać roztwór drożdży i uzupełnić butlę zimną przegotowaną wodą. Zatkać korkiem z rurką i postawić w ciepłym miejscu. Po około 12 godzinach zacznie się fermentacja. Przez pierwszy tydzień trzeba butlę każdego dnia wstrząsać. Po ustaniu fermentacji postawić butlę w chłodnym miejscu. Po rozjaśnieniu zdjąć wino z nad osadu.

       Według tej receptury otrzymuje się wino lekkie, na każdy dzień. Można je dosłodzić cukrem lub innym zamiennikiem cukru. Wina nadają się do spożycia po około 3 miesiącach. Zamiast soku winogronowego można wykorzystać każdy inny sok np. jabłkowy, grejpfrutowy itd. Soki mogą być w postaci czystej lub mieszane.

       Soki o silnym aromacie np. grejpfrutowy najlepiej wykorzystać w mieszance 50% (Według objętości) soku jabłkowego.

       Ponieważ dla dojrzenia tego wina potrzeba niewiele czasu, to bardzo dobrze można je wykorzystać, kiedy zapasy innego wina już „znikły”.

[image: image3.wmf]WINO Z PŁATKÓW RÓŻ I KONCENTRATU WINOGRONOWEGO SOKU

Wino półwytrawne, różowe.

Receptura: 2,85 l płatków różanych z różowych i czerwonych róż lub 60g płatków suszonych,285 ml koncentratu czerwonego winogronowego soku,900g cukru,5g mieszanki kwasku cytrynowego, jabłkowego i winnego,3g taniny,5g pożywki, drożdże winne dla win burgundzkich.

       Roztwór drożdży przygotować wcześniej. Płatki róż włożyć do naczynia, dla wstępnej fermentacji. Dodać cukier i wlać winogronowy koncentrat. Dodać 3 litry gorącej, gotowanej wody i wszystko dobrze wymieszać do pełnego rozpuszczenia się cukru. Ochłodzić do 21 stopni C, dodać pozostałe składniki i winne drożdże.

       Przykryć i postawić w ciepłym miejscu do fermentacji, na 4 dni, raz na dzień ugniatać płatki róż łyżką. Moszcz przecedzić do butli o pojemności 4,5 litra. W razie potrzeby butlę uzupełnić winogronowym sokiem lub zimną przegotowaną wodą. Butlę zatkać korkiem z rurką fermentacyjną i odstawić do dokończenia fermentacji. Po rozjaśnieniu wino zdjąć z nad osadu. Wino można pić jeszcze młode, ale jego smak znacznie się poprawia po leżakowaniu przez kilka miesięcy. Dla wina białego trzeba wykorzystać płatki róż białych lub żółtych, jeżeli białych jest mało oraz koncentrat białego winogronowego soku. Przy wyrobie wina białego zamiast winogronowego koncentratu można dać 225g rodzynek.

       Ilość wody można zmniejszyć do 1 l dodając zamiast niej naturalny jabłkowy sok. Wino w tym przypadku jest jeszcze lepsze, ale dla jego dojrzenia potrzeba trochę więcej czasu.

       Płatki róż można zebrać w jednym dniu. Włożyć je do foliowego woreczka i przechowywać w lodówce tak długo, dopóki nie zbierze się dostatecznej ilości do zrobienia wina.

Ci, którzy mimo wszystko nie zdecydowali się na uprawę winorośli mogą skorzystać z przepisów na wino domowe z innych owoców.

[image: image4.wmf]WINO Z AGRESTU I MORELI

Stołowe, białe wino wytrawne.

Receptura. Słój (680g) agrestu w syropie,225g konserwowych lub świeżych moreli lub 112g suszonych,450g bananów,280 mg koncentratu białego winogronowego soku,3g kwasu cytrynowego,3g taniny winogronowej,5g pożywki,5g enzymu pektynowego,1 kg cukru. Drożdże winne ogólnego stosowania – roztwór drożdży przygotowujemy wcześniej.

       Agrest dajemy do wiadra i zalewamy cukrowym syropem. Z moreli wyjmujemy pestki, (jeżeli korzystamy ze świeżych) i rozgniatamy je razem z agrestem. Obieramy banany, kroimy na drobne kawałki, kładziemy do garnka, zalewamy 1 l wody i gotujemy na małym ogniu przez 20 minut, a następnie zawartość z garnka lejemy do wiadra. Mieszamy drewnianą łyżką do pełnego rozpuszczenia się cukru.

Po ochłodzeniu do 21 stopni C dodajemy pozostałe składniki i roztwór drożdży także 1,5 l zimnej gotowanej wody. Przykrywamy pokrywką i stawiamy w ciepłym miejscu, raz na dzień mieszając.

       Po 7 dniach cedzimy przez nylonowe sito i przez lejek lejemy do butli. Butlę zapełniamy pod ramiączka ciepłą wodą otrzymaną po przemyciu miazgi. Zatykamy korkiem z rurką fermentacyjną i odstawiamy do dokończenia fermentacji. Po zakończonej fermentacji zdejmujemy wino z nad osadu, dodajemy do niego rozgniecioną tabletkę kampdenu i po rozjaśnieniu się lejemy wino do butelek.

       Można wykorzystać także inne konserwowane owoce, ale należy przy tym pamiętać, że gotowe wino będzie miało aromat wykorzystanego składnika

[image: image5.wmf]WINO Z SYROPU CZARNEJ PORZECZKI

Wino słodkie.

Receptura: Butelka (0,60l) syropu z czarnej porzeczki,2,75 kg cukru,5g kwasku cytrynowego,10g pożywki,10g drożdży winnych ogólnego stosowania.

       Dla otrzymania 9 l wina trzeba włożyć do garnka cukier i wlać sok z czarnej porzeczki oraz 3 l wody, doprowadzić do wrzenia i gotować na małym ogniu aż do wydzielenia się soku z konserwantów. Ostudzić, zlać przez lejek do 2-ch dużych butli i dolać do ramiączek zimnej gotowanej wody. Dodać roztwór drożdży, kwasek i pożywkę, zatkać korkiem z rurką fermentacyjną. Postawić w ciepłym miejscu do fermentacji. Przykładowo przez dwa tygodnie, gdy zacznie zanikać proces fermentacji, dolać zimnej wody i kontynuować fermentację do końca. Po zakończonej fermentacji zdjąć wino znad osadu i dodać rozgniecioną tabletkę kampdenu do każdej butli. Po rozjaśnieniu zlać wino do butelek. W razie potrzeby wino można dosłodzić jakimkolwiek zamiennikiem cukru, nie wywołującym fermentacji. Do przygotowania 4,5 litra wina wykorzystuje się tylko połowę butelki syropu z czarnej porzeczki i połowę wszystkich komponentów. Proces produkcji wina wykonać według przedstawionej receptury.

       Wino zrobione według tej receptury może stracić swój kolor. W miarę możliwości zaleca się korzystać z butelek z ciemnego szkła lub w czasie przechowywania wina białe butelki przykryć czarnym papierem.

[image: image6.wmf]WINO Z CZARNYCH JAGÓD

Wino stołowe wytrawne typu burgundzkiego.

Receptura: 900g jagód,225g zmielonych lub drobno posiekanych rodzynek,1 duża, soczysta cytryna,1 duża soczysta pomarańcza,900g cukru,1g kwasku jabłkowego,5g pektynowego enzymu,5g pożywki. Drożdże winne typu burgundzkiego.

       Wcześniej rozcieńczamy drożdże w ciepłej wodzie. Jagody i cukrowy syrop, a także rodzynki, sok cytrynowy i pomarańczowy oraz skórkę bez białego środka kładziemy do wiadra. Dodajemy 2,5 l gorącej wody i cukier, dobrze mieszamy do pełnego rozpuszczenia się cukru. Schładzamy do 21 stopni C, dodajemy kwasek jabłkowy, pektynowy enzym, pożywkę i drożdże. Wiadro przykrywamy i stawiamy do fermentacji na 5 dni, raz na dzień mieszamy. Następnie przez lejek zlewamy wino znad osadu do dużej butli. W razie potrzeby, uzupełniamy cieczą otrzymaną po przepłukaniu miazgi jagód i rodzynek. Ponownie zatykamy korkiem z rurką i odstawiamy moszcz do dokończenia fermentacji.

       Po zakończonej fermentacji, kiedy wino się rozjaśnia, zdejmujemy znad osadu i dodajemy do niego rozdrobnioną tabletkę kampdenu. Po miesiącu wino jest gotowe do spożycia. Przepis ten jest wykorzystywany przez dziesiątki lat do wyrobu znakomitego lekkiego, czerwonego wina. To wino żal pić, gdy jest młode. Wraz z upływem czasu jest coraz lepsze.

[image: image7.wmf]WINO Z GREJPFRUTÓW

Wino półwytrawne stołowe, białe.

Receptura: Słoik (540g) kawałków grejpfruta w syropie, 0,5 l naturalnego 100% grejpfrutowego soku,900g cukru,5g enzymu pektynowego,5g pożywki,3g winogronowej taniny, drożdże winne dla win typu bordo, wcześniej rozpuszczone w ciepłej wodzie.

       Kawałki grejpfruta i syropu wlać do wiadra i rozgnieść. Najlepiej zrobić to ręcznie. Dodać 1,5 l wrzącej wody. Rozpuścić cukier, gotując go w 0,5 l wody i otrzymany syrop wlać do wiadra. Wiadro przykryć, ochłodzić do 21 stopni C, dodać grejpfrutowy sok (uwaga: w żadnym przypadku nie używać grejpfrutowego koncentratu), i wszystkie pozostałe składniki oraz rozpuszczone drożdże. Wszystko dobrze wymieszać i postawić w ciepłym miejscu. Raz na dzień, przez 5 dni zawartość wiadra mieszać. Fermentujące wino zdjąć z nad osadu i wlać do dużej butli. Butlę napełnić do ramiączek zimną, gotowaną wodą i zatkać korkiem z rurką fermentacyjną. Jak tylko na dnie butli  osiądzie osad grubości 5 mm, zdjąć wino z nad osadu i jeżeli trzeba uzupełnić wodą. Kiedy wino się rozjaśni, ponownie je zdjąć z nad osadu i dodać rozgniecioną tabletkę kampdenu. Wino pije się, gdy jest młode.

       Wino całkowicie zachowuje smak swoich składników. Ten przyjemny napój w okresie letnim podaje się schłodzony.

       To wino można wykorzystać jako surowiec do wyrobu grejpfrutowego szampana.

[image: image8.wmf]WINO Z AGRESTU (TYP SZABLI)

Wino stołowe wytrawne, białe.

Składniki: 2,25 kg dobrego, zielonego agrestu,5g zmieszanego cytrynowego i winnego kwasku,5g enzymu pektynowego,5g pożywki, drożdże winne typu szabli,675g cukru.

       Przed przygotowaniem moszczu, trzeba przedtem przygotować roztwór drożdży. Agrest trzeba przemyć i ściąć wierzchołki jagód (ogonki obciąć obowiązkowo).Agrest włożyć do naczynia, do wstępnej fermentacji, a następnie go rozgnieść. Jeżeli agrest znajduje się w zamrażarce, a potem odtajał, to jego przygotowanie będzie dużo łatwiejsze. Dodajemy cukier i lejemy 2,25 l gorącej wody. Mieszamy do pełnego rozpuszczenia się cukru. Schładzamy do 21 stopni C, dodajemy pektynowy enzym, pożywkę i roztwór drożdży. Przykrywamy i stawiamy na 5 dni do fermentacji. Raz na dzień fermentujący moszcz mieszamy. Po 5-ciu dniach wino cedzimy do dużej butli i w razie potrzeby uzupełniamy moszczem. Butlę zatykamy rurką fermentacyjną i zostawiamy do dokończenia fermentacji. Po pełnym rozjaśnieniu wino zdejmujemy z nad osadu. Wino nadaje się do picia nie wcześniej, niż po roku.

       Według tej receptury otrzymuje się wino stołowe, bardzo wytrawne o lekko zielonym kolorze. Dla zachowania tego koloru, jagody powinny być absolutnie zielone.

       Wspaniałe wino! Nie ulegajcie pokusie i nie zaczynajcie go pić wcześniej, niż za rok.

[image: image9.wmf]WINO Z TRUSKAWEK

Wino stołowe, różowe.

Receptura: 1,8 kg dojrzałych truskawek,1 kg cukru,1 cytryna,5g pektynowego enzymu,5g pożywki, drożdże winne ogólnego przeznaczenia,3g taniny lub szklanka mocnej herbaty.

       Do wyrobu tego wina należy wykorzystać bardzo dojrzałe jagody, nawet, jeżeli są one lekko pogniecione, oczyścić i przepłukać. Włożyć do czystego, białego wiadra, dodać sok i skórkę cytryny, taninę lub herbatę i cukier. Wlać 3,4 l wrzątku. Jagody rozgnieść plastykową lub drewnianą łyżką i wymieszać do pełnego rozpuszczenia się cukru. Wiadro przykryć i zostawić do pełnego schłodzenia. Dodać rozgniecioną tabletkę kampdenu i pektynowy enzym. Wiadro przykryć i postawić w ciepłym miejscu na dobę. Dodać roztwór drożdży i pożywkę. Ponownie wiadro przykryć i trzymać w ciepłym miejscu, raz na dzień mieszać przez tydzień. Teraz moszcz jest gotowy do przecedzenia do butli i dokończenia fermentacji. Sok cedzić bardzo ostrożnie, starać się nie wydusić miazgi przez sito lub tkaninę. Butlę uzupełnić zimną, przegotowaną wodą. Nie ruszać butli tak długo, dopóki cukier nie przefermentuje. Nieduże ilości cukrowego syropu dodawać do moszczu, ponownie pobudzać fermentację i zwiększać zawartość alkoholu w winie. Trzeba być ostrożnym i nie przesładzać wina. Po zakończonej fermentacji wino zdejmujemy z nad osadu i pozostawiamy do pełnego rozjaśnienia, a następnie przelewamy do butli. Ażeby wino nie straciło koloru,trzeba je przechowywać w chłodnym, ciemnym pomieszczeniu. Jeżeli jest to niemożliwe, to wino należy przykryć ciemnym papierem. Wino nadaje się do picia nie wcześniej, niż za pół roku.

       Jest to najpopularniejsze wino pośród sadowników – amatorów.

[image: image10.wmf]WINO Z CZARNYCH PORZECZEK

Wino stołowe, czerwone, mocne.

Receptura: 1,36 kg porzeczek,1,1 kg cukru,1 paczka drożdży ogólnego stosowania,5g pożywki,5g pektynowego enzymu.

       Porzeczki włożyć do wiadra i rozgnieść. Przygotować cukrowy syrop, gotując cukier w 0,5 l wody i wlać jeszcze wrzący do porzeczek. Dodać 2,8 l zimnej gotowanej wody i schłodzić do 21 stopni C. Następnie dodać pektynowy enzym, a na następny dzień roztwór drożdży i pożywki. Przykryć pokrywką i postawić na 5 dni w ciepłym miejscu, raz na dzień mieszać. Moszcz przecedzić do dużej butli, dolać zimnej gotowanej wody i zatkać korkiem z rurką fermentacyjną. Odstawić do zakończenia fermentacji, która zakończy się za około 3 miesiące. Zdejmować wino z nad osadu po zakończonej fermentacji oraz w czasie przechowania, w miarę tworzenia się w nim osadu. Wino nadaje się do picia po roku.

       Do tego wina nie wchodzą kwasy uzupełniające, ponieważ czarne porzeczki mają wysoką zawartość kwasu cytrynowego i niedużą jabłkowego. Jeżeli czarnej porzeczki macie mało, to można wykorzystać 900g czarnych porzeczek i 450g mieszanki z czerwonej i białej porzeczki.

       Wino doskonale nadaje się do podniesienia koloru win o niskiej kwasowości.

[image: image11.wmf]WINO Z POMARAŃCZY I BANANÓW

Wino stołowe, wytrawne, białe.

Receptura: 8 słodkich pomarańczy,1kg bardzo dojrzałych bananów,280g koncentratu białego, winogronowego soku,675g cukru,5g pektynowego enzymu,5g pożywki,5g winogronowej taniny, drożdże winne typu bordo.

       Przygotować drożdżowy roztwór. Wycisnąć sok z pomarańczy. Obrać i pokroić na duże kawałki banany, wlać 1 litr wody i gotować na małym ogniu przez 30 minut. Włożyć do wiadra cukier i przecedzić do niego kipiącą ciecz. Dobrze wymieszać do pełnego rozpuszczenia się cukru, dodać pomarańczowy sok i winogronowy koncentrat, odżywkę i taninę i jeszcze raz wszystko dobrze wymieszać. Dodać zimnej, gotowanej wody do 4,5 l, wlać drożdże i wszystko przelać do dużej butli. Butlę zakorkować korkiem z rurką fermentacyjną i nie ruszać aż do zakończenia fermentacji. Jak tylko wino będzie przezroczyste, zdjąć je z nad osadu. Dodać rozgniecioną tabletkę kampdenu. Do butelek wino lejemy za pół roku.

       Wyrażenie „banany bardzo dojrzałe” oznacza, że im są one czarniejsze, tym są słodsze.       

[image: image12.wmf]MIODÓWKA

Receptura: 1,36 kg miodu do miodówki wytrawnej lub 1,80 kg miodu dla miodówki półsłodkiej, lub 2,25 kg miodu dla słodkiej,3g taniny lub filiżanka zimnej herbaty,10g kwasku cytrynowego,8g pożywki, drożdże winne typu szeri.

       Drożdżowy roztwór przygotować wcześniej. Miód włożyć do naczynia lub wiadra dla wczesnej fermentacji i wlać 4,5 l gorącej wody. Dobrze wymieszać drewnianą łyżką, do pełnego rozpuszczenia się miodu. Po schłodzeniu do 21 stopni C dodać taninę, pożywkę i kwasek. Dobrze wymieszać do pełnego ich rozpuszczenia i dodać drożdże. Przykryć pokrywką. Po 7 dniach fermentujący moszcz przelać do dużej butli, uzupełnić - jeśli trzeba - zimną, gotowaną wodą. Zatkać korkiem z rurką fermentacyjną i postawić w ciepłym miejscu do dokończenia fermentacji. Zdjąć z nad osadu po rozjaśnieniu się.

       Jest to receptura bazowa. Można poeksperymentować z miodem zdjętym z różnych kwiatów. Można do miodu dodać owoce. Wystarczy np.450g owoców, ale to zostawiamy dla Waszego uznania i smaku. Owoce należy włożyć do wiadra przed dodaniem gorącej wody i miodu. Następnie moszcz odcedzić do dużej butli. Jeżeli korzystamy z miąższu owoców kwaśnych, to należy zmniejszyć ilość kwasku cytrynowego do 3g.

       Jeżeli wykorzystuje się miód jednego gatunku, to wino szybciej będzie miało wszystkie jego właściwości, jednakże aromat wina można zmienić przy pomocy różnych dodatków według swojego uznania.

[image: image13.wmf]MANDARYNKOWA ORANŻADA

Receptura: Słoik (425g) mandarynek w syropie,285 ml koncentratu białego winogronowego soku,675g cukru,5g kwasku cytrynowego,3g taniny,5g pektynowego enzymu,5g pożywki, roztwór winnych drożdży.

       Owoce konserwowe razem z syropem wlać do wiadra i rozgnieść owoce. Ugotować cukrowy syrop, gotując cukier w 0,5 l wody. Owoce zalać gorącym syropem i dodać 2,25 l zimnej, gotowanej wody. Po ochłodzeniu dodać pożywkę, kwasek, taninę oraz pektynowy enzym. Wszystko dobrze wymieszać i zostawić na 12 godzin. Jednocześnie drożdże zalać ciepłą wodą i postawić w ciepłym miejscu też na 12 godzin. Wlać drożdże do moszczu i zostawić na dwa dni, co jakiś czas mieszać. Moszcz przecedzić i wlać do butli. Dodać winogronowy koncentrat, dopełnić butlę i zatkać korkiem z rurką fermentacyjną i postawić w ciepłym miejscu, mieszając przez pierwsze kilka dni. Po zakończonej fermentacji postawić butlę w chłodnym miejscu do rozjaśnienia się. Po kilku dniach na dnie butli tworzy się osad. Zdjąć wino z nad osadu, przelać do czystej butli i dodać rozpuszczoną tabletkę kampdenu. Wino przetrzymać i w razie potrzeby zdjąć z nad osadu. Wino nadaje się do spożycia po roku.

       Konserwowane kawałki mandarynek idealnie nadają się do tego przepisu.

[image: image14.wmf]WINO ZE ŚLIWEK LUB MORELI

        Do wyrobu wina według poprzedniej receptury można wykorzystać wiele konserwowych owoców, np. śliwki i morele. Wino czerwone można zrobić z czerwonego, winogronowego koncentratu. Dobre wino, o bladoróżowym kolorze otrzymuje się z czerwonych śliwek w połączeniu z koncentratem białego winogronowego soku. Ponieważ w owocach konserwowych kwasowość jest niska, to koniecznie trzeba dodać kwasu. Przy korzystaniu z owoców w naturalnym soku (nie syropie) ilość cukru zwiększamy do 900g.

       Wielu wybiera z moszczu pestki, żeby nie miały wpływu na smak wina.

[image: image15.wmf]KRÓLEWSKIE WINO Z CZARNEGO BZU

Wino deserowe, czerwone, mocne.

Receptura: 1,8 kg świeżych jagód czarnego bzu,450g pokrojonych rodzynek,450g dojrzałych bananów,450g suszonych owoców,1 kg koncentratu czerwonego winogronowego soku, 1,36 kg cukru,5g kwasku winnego,3g taniny,5g pektynowego enzymu,5g pożywki, drożdże winne typu portwein.

       Jagody bzu włożyć do wiadra i zalać 1 litrem wrzącej wody. Obrane banany pokroić na duże kawałki, doprowadzić je do wrzenia w 0,5 l wody i podgrzewać na słabym ogniu przez 25 minut. Ciecz przecedzić do wiadra. Rozpuścić 900g cukru w 0,5 l wrzącej wody i dodać do wiadra syrop. Włożyć suche owoce, rodzynki i daktyle pokrojone, wszystko wymieszać i zostawić do ostygnięcia, przykryć pokrywką. Do ochłodzonego moszczu dodać winogronowy koncentrat i wszystkie pozostałe składniki, oprócz 450g cukru i drożdży. Drożdże dodajemy po 12 godzinach. Moszcz zostawiamy do fermentacji na 4-ry doby, mieszając dwa razy na dzień. Następnie fermentujący moszcz cedzimy do butli o pojemności 4,5 litra. W razie potrzeby dolewamy wody. Zatykamy korkiem z rurką fermentacyjną. Kiedy fermentacja zacznie zanikać przygotowujemy syrop z pozostałego cukru i 280 ml wody i gotujemy przez 2 minuty. Syrop ochładzamy i po trosze dodajemy do moszczu, dla wydłużenia fermentacji. W ten sposób drożdże nie będą „zabite” wysoką koncentracją cukru w moszczu i będzie można uzyskać wysoki poziom alkoholu w winie. Po zakończonej fermentacji wino klarujemy, dopóki nie będzie przeźroczyste. Zlać z nad osadu i dodać rozgniecioną tabletkę kampdenu. Wino nadaje się do picia nie prędzej, niż za dwa lata. Przy leżakowaniu dłuższym jest jeszcze lepsze. Dla stabilizacji wina należy dodać jeszcze jedną tabletkę kampdenu.

[image: image16.wmf]CARSKIE RÓŻOWE WINO Z KALINY

Wino stołowe, wytrawne.

Receptura: 900g świeżych jagód kaliny,450g dojrzałych bananów,450g zmielonych rodzynek,900g cukru,3g kwasku cytrynowego,5g pektynowego enzymu,5g pożywki, drożdże winne ogólnego przeznaczenia lub dla win burgundzkich.

       Jagody Kaliny zalewamy 1 l wrzącej wody i zostawiamy na 20 minut, potem jagody rozgniatamy, odciskamy i cedzimy sok. Sok z kaliny lejemy do dużego wiadra, dodajemy zmielone rodzynki i 1 litr wrzącej wody. Rozpuszczamy cukier w 0,5 l wody. Syrop doprowadzamy do wrzenia i dodajemy do moszczu. Banany kroimy na duże kawałki, zalewamy je 0,5 l wody, doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na słabym ogniu przez 25 minut. Bananowy „rosół” cedzimy i lejemy do moszczu. Schładzamy do 21 stopni C, dodajemy kwasek, pożywkę, pektynowy enzym i roztwór drożdży. Przykrywamy i zostawiamy na 3 dni do fermentacji,2 razy na dzień mieszając. Ponownie cedzimy i lejemy moszcz do butli. W razie potrzeby uzupełniamy przegotowaną, zimną wodą. Zatykamy korkiem z rurką fermentacyjną. Po zakończonej fermentacji zdejmujemy wino z nad osadu i jeżeli potrzeba, to robimy to kilka razy, dopóki nie będzie przeźroczyste.

       To wino jest gotowe do spożycia za rok. Najlepiej  podawać je schłodzone.       

[image: image17.wmf]DŻIN Z JAGÓD TARNINY

Receptura: 250g dojrzałych jagód tarniny,125 – 175g cukru,360 ml dżinu.

       Jagody oczyścić z szypułek i przepłukać z obu stron. Włożyć je do butli, napełniając do połowy. Dodać cukier do smaku i zalać dżinem. Butlę zatkać i mocno  wstrząsnąć.

       Butlę wstrząsać dwa razy na dzień przez 2 – 4 tygodnie, po czym ciecz zrobi się ciemno czerwona. Otrzymany dżin należy zostawić do dojrzewania. Dżin z jagód tarniny można pić po kilku tygodniach, ale jego smak poprawia się po jego przetrzymaniu przez rok lub więcej. Według życzenia, po 3 miesiącach dżin można rozlać do zwykłych butelek i położyć do zakończenia fermentacji.

[image: image18.wmf]WINO Z DZIKICH JABŁEK

Wino stołowe wytrawne lub pół wytrawne.

Receptura: 2 – 3 kg dzikich jabłek,280 ml koncentratu białego winogronowego soku,1g taniny,5g mieszanki kwasku cytrynowego i winnego,5g pektynowego enzymu, 1,1 kg cukru,5g pożywki, drożdże winne typu bordo.

       Roztwór drożdży przygotować wcześniej. Do wiadra włożyć przetarte jabłka, cukier, winogronowy koncentrat. Jabłka kłaść razem ze skórą i środkiem. Wlać 3 litry ciepłej wody, dobrze wymieszać do pełnego rozpuszczenia się cukru i winogronowego koncentratu. Schłodzić do 20 stopni C, dodać drożdże i pozostałe składniki. Przykryć i postawić w ciepłym miejscu na 7 dni, do fermentacji. Następnie filtrujemy moszcz i przelewamy do dużej 4,5 l szklanej butli przez nylonowe sitko, nałożone na lejek. Miazgę przemywamy chłodną, przegotowaną wodą i tą wodą uzupełniamy butlę. Zatykamy korkiem z rurką fermentacyjną i odstawiamy do dokończenia fermentacji. Wino z nad osadu zdejmujemy wtedy, kiedy jest już całkowicie przeźroczyste. To wino należy podawać schłodzone. Aby otrzymać wino mocniejsze, dodajemy do moszczu 225g ekstraktu buraczanego słodu (melasy).Na pierwszym etapie produkcji wina można zamiast 1 l wody dać 1 litr naturalnego, jabłkowego soku.

       Dlaczego by nie zebrać trochę więcej dzikich jabłek niż potrzeba do zrobienia wina, i nie ugotować jeszcze jabłkowej galaretki?

[image: image19.wmf]WINO Z JEŻYN

Wino stołowe, czerwone, wytrawne.

Receptura: 1,8 kg jeżyn,900g cukru,5g pektynowego enzymu,5g kwasku cytrynowego,5g pożywki, drożdże winne ogólnego przeznaczenia.

       Jeżyny zebrać i przepłukać. Można je trzymać w lodówce dopóki nie będą potrzebne.

       Odsączone jeżyny włożyć do białego plastykowego wiadra i wlać 2,25 l wrzącej wody.Ugotować cukrowy syrop w 0,5 l wody.Na tym etapie macie 2,25 l wody plus 1 litr cukrowego syropu,plus nieznaną ilość soku z jagód. dlatego na początku nie należy dodawać wody,do 4,5 l. Przy przygotowywaniu roztworu drożdży lejemy 140 ml ciepłej wody i dodajemy łyżeczkę cukru. Słoik lub butelkę z roztworem zatykamy watą. Po kilku godzinach lub za 24 godziny, w zależności od jakości drożdży, pojawiają się oznaki fermentacji. Kiedy zawartość wiadra ostygnie do 20 stopni C, dodajemy pozostałe składniki i drożdże. Odstawiamy na 4-ry dni, raz na dzień mieszając. W tym czasie drożdże wyciągają z jagód sok i kolor.Moszcz będzie pienisty na powierzchni tworzy się kożuch z owoców.

       Przez mieszanie raz na dzień należy ten kożuch rozbić. Następnie moszcz cedzimy przez nylonowe sito i przez lejek lejemy go do dużej butli lub słoja. Butlę w razie potrzeby uzupełniamy zimną gotowaną wodą lub jabłkowym sokiem. Zatykamy korkiem z rurką fermentacyjną i stawiamy w ciepłym miejscu. Czas potrzebny do zakończenia się fermentacji, tj. do przetworzenia cukru w spirytus i węglowodanowy gaz zależy od temperatury i warunków otoczenia. Bardzo dobrze jest każdego dnia, przez kilka pierwszych dni potrząsać butlą i nie dopuszczać do opadania drożdży do osadu.

       Po zakończonej fermentacji wino jest bardzo kwaśne. Trzeba odczekać jeszcze kilka dni i zlać wino do innej szklanej butli, dodać rozgniecioną tabletkę kamptdenu i ponownie włożyć korek z rurką fermentacyjną. Teraz wino należy postawić do chłodu. Przez kilka następnych dni wino będzie się stopniowo rozjaśniać i ponownie będzie opadał osad. Nie należy zostawiać wina nad osadem zbyt długo, bo przybierze ono smak drożdży. Wino z nad osadu trzeba zdejmować, gdy tylko się pojawia. Po ostatecznym zdjęciu wina z osadu należy dodać jeszcze jedną tabletkę kamptdenu. Butlę stopniowo uzupełniać zimną gotowaną wodą, żeby nie skwaśniało. Kiedy będzie już całkowicie przeźroczyste i uznacie, że fermentacja jest całkowicie zakończona, to butlę zatykamy korkiem i stawiamy w chłodnym miejscu do dojrzenia, w skrajnym przypadku na rok. Jeżeli używacie rurki gumowej, to trzeba owinąć ją taśmą, żeby wino nie nabrało smaku gumy.

       Jeżyny, to jedne z najlepszych jagód do produkcji domowego wina, a i zbiera się je bardzo przyjemnie.

[image: image20.wmf]WINO Z DZIKIEJ RÓŻY

Wino półsłodkie.

Receptura:900g świeżych owoców róży,1,35 kg cukru,5g pektynowego enzymu, 5g kwasku cytrynowego,5g pożywki, drożdże winne ogólnego stosowania.

       Owoce róży przemyć, przekroić na połówki lub rozgnieść drewnianym tłuczkiem. Cukier włożyć do czystego wiadra, dodać jagody róży i wlać 3 litry wrzącej wody. Mieszać do zupełnego rozpuszczenia się cukru. Po ochłodzeniu cieczy do 20 stopni C dodać pozostałe składniki i drożdże. Przykryć i postawić w ciepłym miejscu na tydzień, raz na dzień mieszać.

       Fermentujący moszcz przecedzić przez nylonowe sito do butli. Zatkać korkiem z rurką fermentacyjną. Kiedy po około 3 miesiącach wino się rozjaśni, przecedzić je do innej butli i dodać rozgniecioną tabletkę kampdenu. Postawić wino na jeszcze trzy miesiące, ponownie zdjąć z osadu i rozlać do butelek.

       W żadnym przypadku nie rozbijajcie jagód róży elektrycznym mikserem, ponieważ jej nasiona mogą się rozkruszyć, co nadaje winu gorzki smak.

[image: image21.wmf]WINO Z KUKURYDZY

Wino stołowe, białe, półwytrawne.

Receptura: 900g kukurydzianych płatków,1,1 kg cukru,1 litr niesłodzonego pomarańczowego soku,450g pokrojonych rodzynek,900g cukru,5g kwasku winnego,5g pożywki, drożdże winne ogólnego przeznaczenia.

       Przygotować roztwór drożdży. Zamoczyć płatki kukurydzy na noc we wiadrze,lejac do 1 litra wody. Przygotować cukrowy syrop, zalewając cukier 1 l wrzącej wody. Ostudzić. Wlać syrop i dodać wszystkie pozostałe składniki, w tym także i drożdże do wiadra, dodać tam 1 l zimnej gotowanej wody. Dobrze wymieszać, przykryć i postawić w ciepłym miejscu na 5 dni, raz na dzień mieszając. Fermentujący moszcz cedzimy do dużej butli razem z miazgą. Butlę uzupełniamy wodą, zatykamy korkiem z rurką fermentacyjną.

Gdy wino się rozjaśni zdejmujemy go z nad osadu i dodajemy do niego rozgniecioną tabletkę kampdenu. Jeżeli cukier został przerobiony całkowicie, to trzeba dodać jeszcze trochę cukru, nie wywołującego fermentacji, aby móc otrzymać wino półsłodkie. Wino jest bardzo przyjemne i podaje się je schłodzone.

       Jest to wino dla tych winiarzy, którzy lubią spróbować czegoś nowego.                      

[image: image22.wmf]WINO Z SUSZONYCH ŚLIWEK

Receptura: 1,36 kg śliwek,225g pokrojonych rodzynek,1 litr czerwonego, winogronowego soku,900g cukru,5g pektynowego enzymu,5g kwasku cytrynowwego,5g pożywki, drożdże winne typu burgundzkiego.

       Przygotować roztwór drożdży. Przygotować suszone śliwki, mocząc je przedtem przez dobę w naczyniu z zimną herbatą. Śliwki powinny być wodą tylko przykryte. Trzeba je, co jakiś czas mieszać. Na następny dzień zlać ciecz ze śliwek, a śliwki włożyć do wiadra, rozgnieść je rękoma i usunąć pestki. Dodać rodzynki i 1,5 l wrzącej wody. Przygotować cukrowy syrop, zalewając cukier 1 l wrzącej wody i wlać go do moszczu. Moszcz ochłodzić do 20 stopni C, dodać winogronowy sok i pozostałe składniki. Po 12 godzinach dodać drożdże. Wiadro przykryć i postawić na trzy dni w ciepłym miejscu, do fermentacji, dwa razy na dzień mieszać. Następnie moszcz przecedzić do dużej butli i dolać wody. Zatkać korkiem z rurką fermentacyjną i odstawić do zakończenia się fermentacji. Po zakończonej fermentacji zlać wino znad osadu i dodać rozdrobnioną tabletkę kampdenu. Jeszcze raz zlać wino z nad osadu, gdy się tylko wytworzy.

       Wino nadaje się do spożycia po 9-ciu miesiącach. Najlepsze jest w postaci półsłodkiego lub wytrawnego.

[image: image23.wmf]WINO Z MARCHWI

Wino stołowe, białe, wytrawne..

Receptura: 1,8 kg starej marchwi,500 ml (słoik) koncentratu białego, winogronowego soku,900g cukru,5g kwasku cytrynowego,5g pożywki,5g pektynowego enzymu,3g winogronowej taniny,1 tabletka witaminy B (3 mg),paczka winnych drożdży dla wina białego.

       Przygotować roztwór drożdży. Wymyć, oczyścić i pokroić na kawałki marchew. Doprowadzić do wrzenia w dostatecznej ilości wody i podgotować na małym ogniu przez 20 minut lub do miękkości, zlać ciecz do wiadra, a miazgę marchwi wyrzucić. Do gorącej cieczy dodać cukier i rozmieszać do jego pełnego rozpuszczenia. Ochłodzić do 20 stopni C, a potem dodać winogronowy koncentrat i inne dodatki oprócz drożdży. Wszystko dobrze wymieszać. Przykryć i postawić na dobę w ciepłym miejscu. Następnie dodać drożdże i postawić w ciepłym miejscu na dwa dni do fermentacji, a po jej zakończeniu przelać moszcz do czystej butli i uzupełnić zimną, gotowaną wodą, zatkać korkiem z rurką fermentacyjną i odstawić do zakończenia fermentacji. Fermentacja może zakończyć się po około 15 dniach. Wino przenieść do chłodnego miejsca i zdjąć je z nad osadu, gdy się rozjaśni. Następnie jeszcze raz ściągnąć wino z nad osadu, gdy ten się tylko pojawi i uzupełnić butlę jabłkowym sokiem. W ten sposób otrzymuje się stołowe, białe wino wytrawne, o bardzo dobrej jakości. Wino jest gotowe do spożycia po 6 – 9 miesiącach.

       Jeżeli jest potrzebne wino słodkie, to należy zwiększyć ilość marchwiowego koncentratu, a także dodać w początkowym etapie 200g pokrojonych rodzynek. Moszcz trzymać w wiadrze przez tydzień, aby drożdże mogły wyciągnąć z rodzynek całą słodycz, a następnie przelać moszcz do butli. Dalej postępować według przedstawionej receptury. Fermentacja będzie trwała trochę dłużej.

[image: image24.wmf]WINO Z BURAKÓW

Wino stołowe, wytrawne, czerwone.

Receptura: 1,36 kg buraków, 1,1 kg cukru,3 średnie pomarańcze, 4 – 6 szt. goździków, w zależności od tego, jaki się chce mieć smak,5g kwasku winnego,5g pektynowego enzymu,5g pożywki, paczka drożdży ogólnego przeznaczenia.

       Do wyrobu tego wina trzeba wykorzystać bardzo młode buraki ćwikłowe. Buraki myjemy, ale nie obieramy ze skóry. Kroimy na cienkie kawałki i zalewamy 2,5 l wody. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na słabym ogniu do miękkości. Ciecz cedzimy, a miazgę wykorzystujemy do przygotowania potrawy. Ponownie ciecz lejemy do garnka, dodajemy sok i skórę bez białego środka, cukier i goździki. Mieszankę podgrzewamy, stale mieszając, do pełnego rozpuszczenia się cukru. Ciecz chłodzimy i lejemy do czystego, plastykowego wiadra. Dodajemy tabletkę rozgniecionego kampdenu i pektynowy enzym, przykrywamy i stawiamy w ciepłym miejscu na dobę. Następnie dodajemy drożdże i pożywkę, wiadro szczelnie przykrywamy i zostawiamy na 3 dni, raz na dzień mieszając. Wino cedzimy do butli, uzupełniamy zimną, gotowaną wodą, wstawiamy korek z rurka fermentacyjną i odstawiamy do dokończenia fermentacji. Następnie młode wino zdejmujemy z nad osadu i przelewamy do innej butli. Wino trzeba zdejmować z nad osadu w miarę się jego tworzenia tak długo, dopóki nie będzie przeźroczyste. Wino jest gotowe do spożycia po 6-ciu miesiącach. Jeżeli przetrzymamy je dłużej, to straci swój nasycony, czerwony kolor i będzie rudobrązowe.

      Jest to najlepsze wino do gorącego ponczu lub koktajli.

[image: image25.wmf]WINO Z SUSZONYCH OWOCÓW

Wino deserowe, czerwone, słodkie.

Receptura: 900g rodzynek (dwa rodzaje po 540g),450g suszonych jagód aronii lub kaliny,225g daktyli,225g suszonych bananów, słoik (1 kg) koncentratu czerwonego, winogronowego soku, 1,36kg cukru,5g kwasku cytrynowego,5g pożywki,5g pektynowego enzymu, paczka drożdży winnych typu sotern.

       Przygotować drożdżowy roztwór. Przygotować cukrowy syrop, zalewając cukier 0,5 l wrzącej wody i ostudzić. Przechowywać w zamkniętym naczyniu. Przepłukać, lekko podsuszyć i pokroić wszystkie suche składniki, włożyć je do wiadra i zalać 2,5 l wrzącej wody. Wszystko wymieszać, przykryć i zostawić na dobę, dwa razy w tym czasie mieszając. Następnie dodać koncentrat winogronowego soku, pozostałe składniki,1/2 litra cukrowego syropu i roztwór drożdży. Przykryć i postawić w ciepłym miejscu do ruszenia fermentacji, mieszać raz na dzień. Zlać ciecz z miazgi do butli, zatkać korkiem z rurką fermentacyjną i postawić w ciepłym miejscu dla dalszej fermentacji. Butlę raz na dzień wstrząsać. Przed zakończeniem fermentacji dodajemy cukrowy syrop np. 140 ml. Dajemy winu postać i zdejmujemy je z nad tworzącego się osadu. To wino potrzebuje długiego okresu dojrzewania. Najlepiej będzie, gdy zostanie w butli, bez rozlewania do butelek. Zaleca się, po zdjęciu z nad osadu uzupełnić to wino skoncentrowanym winogronowym lub owocowym sokiem – żeby go nie rozcieńczyć.

       Miazgę można wykorzystać do wyrobu 4,5 l wina stołowego. W tym celu trzeba włożyć ją do wiadra i dodać jeszcze 900g cukru w postaci zimnego syropu. Dodać zimnej, przegotowanej wody, po 1 łyżeczce (5g) kwasku i pożywki i scedzić tą ciecz po 5 dniach do czystej butli. Przefermentować i zdjąć wino z nad osadu, jak zwykle.
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Wino półwytrawne, białe.

Receptura: Słoik (415g)agrestu,450g pokrojonych rodzynek,2 duże soczyste pomarańcze lub cytryny,280 ml skoncentrowanego, białego soku z winogron,10g (łyżka) suchych kwiatków czarnego bzu,670g cukru,5g mieszanki kwasku cytrynowego i jabłkowego,5g pożywki,5g pektynowego enzymu,3g winogronowej taniny, paczka drożdży dla białego wina – zaleca się rysling.

       Przygotować drożdżowy roztwór. Rodzynki przemyć w ciepłej wodzie, odsączyć i obsuszyć na ściereczce. Pokroić nożem i włożyć do naczynia dla pierwszej fermentacji. Dodać tam agrest, sok i cukier. Dodać sok z cytrusów i skórkę (tylko część zabarwioną),kwiatki czarnego bzu i winogronowy, skoncentrowany sok. Wszystko zalać 2,8 l gorącej wody i dobrze wymieszać, przykryć i schłodzić do 21 stopni C. Następnie dodać taninę, kwasek, enzym, pożywkę i drożdże. Przykryć i postawić na 7 dni do fermentacji. Raz na dzień mieszać. Ciecz odcedzić do dużej butli 4,5 litra. Wykorzystać do tego nylonowe sito, postawione na lejku. Butlę uzupełnić wodą gotowaną po przepłukaniu miazgi i odstawić wino do dokończenia powtórnej fermentacji.

       Po wytworzeniu się dużego osadu zdjąć wino i dodać rozdrobnią tabletkę kampdenu. Dać winu się sklarować, ponownie zlać z nad osadu i można uznać, że wino jest gotowe. Aby wino dojrzało potrzeba najwyżej 3-ch miesięcy.

       Wykorzystując do wyrobu tego wina konserwowe owoce, skoncentrowany sok i suszone kwiatki bzu, można robić wino przez cały rok. Wszystkie składniki można zamienić świeżymi, kiedy mamy je w nadmiarze.
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Wino słodkie, złociste.

Receptura: 900g cienko pokrojonych, suszonych fig,225g cienko pokrojonych suszonych bananów,100g pokrojonych rodzynek,900g cukru,2 soczyste cytryny średniej wielkosci,5g pożywki,5g enzymu, paczka winnych drożdży.

       Przygotować roztwór drożdży. Rozpuścić cukier w 0,5 l wrzącej wody. Wszystkie suszone składniki włożyć do wiadra i wlać 2,25 l wrzącej wody. Dobrze wymieszać, przykryć i odstawić na dobę, co jakiś czas mieszając. Dodać ochłodzony cukrowy syrop, skórkę i sok cytrynowy, nie dopuszczając do wpadnięcia białego środka. Dodać pozostałe składniki i drożdże. Naczynie przykryć i postawić w ciepłym miejscu do fermentacji, na 4 dni, dwa razy na dzień mieszając. Następnie ciecz przecedzić do dużej butli, uzupełnić ciepłą gotowaną wodą i zatkać korkiem z rurką fermentacyjną. Butlę postawić w ciepłym miejscu i raz na dzień wstrząsnąć. Kiedy wino zacznie się klarować, dajemy mu się odstać i zdejmujemy z nad tworzącego się osadu. Butlę uzupełniamy i dodajemy rozdrobnioną tabletkę kampdenu. Zdejmujemy wino z nad osadu w miarę się jego tworzenia, aż do pełnego sklarowania. Dosładzamy do własnego smaku.

       Wielu uważa, że do wyprodukowania dobrego deserowego wina potrzeba 6 kg owoców. Jednakże przy wykorzystaniu owoców suchych, ich ilość zmniejsza się 4 razy, bowiem jedna część owoców suchych równa się 4 częściom świeżych. Bardzo ważne, aby suszone owoce były dobrze przemyte w ciepłej wodzie, w której można zmyć cząsteczki siarki lub oleju, wykorzystywane przy pakowaniu. Jakby nie patrzeć, z dużej ilości owoców, zalecanych do wyrobu wina według tej receptury – otrzymuje się tylko 4,5 litra deserowego wina.
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WINO RÓŻOWE PÓŁWYTRAWNE

Receptura: Do zrobienia 4,5 l wina potrzeba 1,8 kg rabarbaru,280 ml koncentratu czerwonego, winogronowego soku,900g cukru,3g kwasku winnego,5g pożywki,5g pektynowego enzymu, 1 tabletka witaminy B (3mg),paczka winnych drożdży.

       Rabarbar ma bardzo wysoką zawartość kwasu. Przy zetknięciu się z gorącą wodą kwas wyciąga się, dlatego należy wykorzystać wodę zimną. Zaleca się wstępne przetrzymanie rabarbaru w zamrażarce, ponieważ pomaga to w rozerwaniu tkanek komórek. W tym celu pałki rabarbaru przemywamy w słabym roztworze (1 tabletka na pół litra wody) kampdenu, rąbiąc je na drobne kawałki (5 – 8 cm długości),kładziemy do foliowych woreczków i umieszczamy w zamrażarce, najwyżej na 48 godzin. Nie zaleca się umieszczać ich w komorze do szybkiego zamrażania. Zamrażanie stopniowo sprzyja lepszemu wyciąganiu soku. Rabarbar można przechowywać w lodówce i użyć w dowolnej porze roku.

       Przygotować roztwór drożdży i zalać je niedużą ilością ciepłej wody. Zamrożony rabarbar włożyć do wiadra i dać mu odmarznąć przez dobę. Wlać 2,25 l ciepłej wody. Przygotować cukrowy syrop, gotując cukier w 0,5 l wody. Ochłodzić i wlać do wiadra. Dodać winogronowy koncentrat, dodatki i dobrze wymieszać. Nakryć i postawić w ciepłym miejscu. Po 12 godzinach rabarbar rozgnieść i dodać roztwór drożdży. Przykryć i ponownie postawić w ciepłym miejscu do fermentacji. Przez 3 dni raz na dzień mieszać. Następnie fermentujący moszcz przecedzić przez sito. Nie należy wyciskać części twardych. Moszcz wlać do dużej butli i uzupełnić zimną, gotowana wodą. Zatkać korkiem z rurką fermentacyjną i postawić w ciepłym miejscu do dokończenia fermentacji.

       Następnie butlę postawić w chłodnym miejscu i czekać na wytworzenie się osadu. Młode wino zdjąć z nad osadu i przelać do czystej butli. Dolać do wierzchu i dodać rozdrobnioną tabletkę kampdenu. Ponownie butlę zatkać korkiem z rurką fermentacyjną i postawić w chłodnym miejscu. W razie potrzeby zdejmować wino z nad osadu a tabletkę kampdenu dodać dopiero po ostatnim ściągnięciu.

       Aby uzyskać wino półwytrawne, trzeba je trochę dosłodzić. Najlepiej wykorzystać inne, nie fermentujące zamienniki cukru. Można je kupić w sklepach dietetycznych lub specjalistycznych.

       Substancji dosładzających trzeba używać w niedużych ilościach, ponieważ są one bardzo skoncentrowane. Pamiętajcie, że zwiększyć słodycz można w dowolnym czasie, ale jeżeli wino przesłodzicie, to pozbyć się tego będzie bardzo ciężko. Wino jest gotowe do spożycia po około 12 – tu miesiącach.

I tak doszliśmy do końca tej winnej opowieści. Tych marzeń, które nieraz się spełniają... Tytuł „Ebok nr 1” świadczy o tym, że planujemy pisać dalej i odpowiadać na zadawane nam pytania.

Jeśli ktoś czuje niedosyt – prosimy o tym napisać. Postaramy się uzupełnić informacje wg zadawanych pytań:

Władysław Deptuła:    tel. 691 862-043
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Wdeptula@interia.pl 

Romuald Szczypek      tel.500 035-638
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eres9596@kki.net.pl 

Dolny Śląsk, Lubin – marzec 2006r.
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