Wino z porzeczek

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 16214 razy.

Wychodzi z tego ok. 17% wino.
Przepis na 13,5 litra wina.

1. Miazga z 6 litréw jagdd. Wychodzi jakies 4,5 litra moszczu. Tu od razu uwaga: fernetacja burzliwa (ok 4
tyg) w temp. >24 st. C, p6éz niej <22 st. C

2. Roztwor cukru:

820 g cukru rozpuszczone w 2 | wody na 1 | moszczu dodawane w trzech czesciach:
a) przed fermentacjg 2 kg cukru rozpuszczone w 4,5 | wody

b) w czasie burzliwej fermentacji 1 kg cukru w 2,5 | wody

c) po burzliwej fermentac;ji 0,7 kg cukru w 2 litrach wody

Ostatnia cze$¢ uzywana jest do przeptukania tego, co zostaje (jest tam troche barwnikoéw itp.) i do podgrzania
moszczu (rozpuscié w gorgcej wodzie i tak dodaé ), zeby zabi¢ resztki drozdzy.

3. Przelewanie. Jak sie skoniczy burzliwa fermentacja nalezy wino (bo to juz nie jest zwykty moszcz) zlaé znad
osadu i odstawi¢ do sklarowania. Opisywane wino nie doczekuje butelkowania, ale jesli bedzie go wiecej
nalezy przela¢ do butelek jak przestanie zupetnie pracowac .

Aha, tes¢ nie uzywa rurki fermentacyjnej, zakrywajac gasiorek tzw. pergaminem. Ja, robigc wino jabtkowe po
burzliwej fermentacji zatykam gasiorek rurkg fermentacyjng i jak przestanie bulgota¢ zlewam wino do butelek.

Pozdrowienia i zyczenia powodzenia. A jak wyjdzie zapraszam sie na sprébowanie. ;-)

From: "Piotr Parafiniuk" <koliber@cheerful.com>
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