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CYDR

4kg suszonych jablek
2' wiadra wody
1'4 szklanki araku

1kg cukru
3 szklanki drozdzy winiarskich do bialego wina

Jabtka pokraja¢ drobno, wlozy¢ do dgbowej beczki, zalaé je 22 wiadrami
goracej wody 1 pozostawi¢ na trzy doby. Nastepnie wla¢ ptyn do bardzo duzego
garnka 1 gotowac 1 godzing. Wla¢ do beczki po winie i doda¢ 1'% raku. Do
jabtek znowu wla¢ wiadro goracej wody, zostawi¢ na trzy doby, potem znow
gotowac przez 1 godzing i zla¢ do tej samej barytki. Rozpusci¢ w niewielkiej
ilosci wody 1kg cukru, gotowac az poczerwienieje, wla¢ do cydru, doda¢ trzy
szklanki drozdzy winiarskich, zabi¢ barylke 1 postawi¢ w bardzo zimnym
miejscu na szes¢ tygodni.

GROG TRADYCYJINY

50ml winiaku

sok z cytryny

3 tyzeczki cukru

1 gozdzik

Szczypta cynamonu
150ml wody

Cukier rozpusci¢ w wodzie, weisnac sok z cytryny, doda¢ przyprawy. Podgrzaé
do wrzenia, doda¢ alkohol. Podawa¢ bardzo goracy.

GRZANE PIWO

11 jasnego piwa
cynamon

3 zottka

2 tyzki cukru
gozdziki

Piwo wla¢ do rondelka, doda¢ kawatek cynamonu, zagotowac i od razu zdjac¢ z
ognia. Oddzielnie ukrgci¢ dwa zottka z cukrem 1 powoli zala¢ goracym piwem.
Ubi¢ ptyn trzepaczka, az piwo mocno si¢ spieni. Podawac na goraco.



JALOWCOWKA

20 - 30 suszonych owocow jatowca
11 wodki czystej
1 tyzeczka cukru

Owoce jatowca zala¢ wodka, butelke dobrze zakorkowaé, macerowac je przez
okoto 4 tygodnie (potrzasa¢ butelka od czasu do czasu). Po uptywie tego czasu
wodke zla¢ znad owocoéw do drugiej butelki, (najlepiej przez lejek z wata)
ostodzi¢, wymieszaé. Po paru dniach jatowcdéwka nadaje si¢ do spozycia.

JARZEBIAK

20g suszonych jagdd jarzebiny

1 sliwka suszona

5 rodzynek

3 - 4 suszone owoce glogu lub tarniny
11 wodki

Owoce rozdrobni¢ 1 wrzuci¢ do butelki, zala¢ wodka, dobrze zakorkowac.
Macerowac przez 3 - 4 tygodnie, (potrzasa¢ od czasu do czasu),po czym
przecedzi¢ przez lejek z wata 1 zla¢ do butelki.

KONIAKOWKA

gar$¢ §wiezego, zmielonego kminku
1 spirytusu
200g cukru

Kminek wlozy¢ do duzego stoja i1 zala¢ spirytusem. Nazajutrz doda¢ ostudzony
syrop zrobiony z 200g cukru przegotowanego w 250ml wody, zamknac
szczelnie 1 macerowac w temperaturze pokojowej przez tydzien. Przecedzi¢
przez geste sito 1 watg do butelek, by tydzien dojrzewato. Tak sporzadzona i
sklarowana wodke mozna doprawic na likier. Do 11 kminkéwki dodajemy 21
syropu o zawartosci 600g cukru 1 Y4l spirytusu 95% oraz 1 kroplg olejku
anyzowego, 1 kroplg olejku cytrynowego, szczypte kwasku cytrynowego. Likier
powinien dojrzewaé przez miesiac.



KONIAK PODLASKI

Y5l spirytusu

Y2l wodki czystej

3 §liwki suszone

2 gozdziki

kawatek laski wanilii

1 tyzka rodzynkow

2 duze ziarenka ziela angielskiego
1 maty listek laurowy

1 szklanka cukru

Przyprawy wsypac¢ do stoja, zala¢ wodka, nastgpnego dnia wlaé spirytus,
wymieszac, zamkna¢ szczelnie, odstawic na tydzien. Po uptywie tego czasu
zrobi¢ ze szklanki cukru karmel 1 rozprowadzi¢ go taka iloscia wody, by
powstato }4l brazowego plynu, do ktoérego po ostudzeniu wla¢ zaprawe
przecedzong przez watg. Otrzymamy trzy butelki 21 butelki trunku, ktory
powinien dojrzewac kilka dni.

KONIAK POLSKI

%1 wina gronowego
%1 miodu pszczelego

11 spirytusu

Wino zmiesza¢ z miodem 1 przegotowac. Po wystudzeniu wla¢ tyle samo
spirytusu, ile byto miodu i1 wina tacznie. Mozna doda¢ dla lepszego smaku i
zapachu skoérke z pomaranczy lub cytryny. Napoj wla¢ do butelek, zakorkowac.
Po trzech dniach koniak nadaje si¢ do spozycia.



KREM Z WINA

2 szklanki biatego wytrawnego wina (moze by¢ domowe)
6 zottek

200g cukru

2-3 tyzki koniaku

4 tyzki zelatyny

Zelatyne wymiesza¢ z odrobing zimnej wody, pozostawié az napecznieje,
nastepnie podgrzewac¢ w rondelku na wolnym ogniu, gdy si¢ zagotuje -
odstawié¢. Zottka utrzeé z cukrem do biatosci. Wino zagrza¢. Gorace wino
wlewac stopniowo do ubitych zottek, ciagle ubijajac trzepaczka. Naczynie z
zottkami wstawi¢ do garnka z wrzaca woda, ubija¢ w trakcie podgrzewania.
Masa powinna w czasie ubijania powinna zgestnie¢ 1 stac si¢ puszysta.
Woéwecezas dodac zelatyng 1 koniak. Zdja¢ z ognia. Ubijajac w dalszym ciagu w
naczyniu wstawionym do zimnej wody. Ubita masg¢ przetozy¢ do zwilZonej
woda formy, postawi¢ w chtodnym miejscu, wylozy¢ na potmisek.

KRUPNIK

1 szklanka miodu pitnego korzennego
1 szklanka wody

1 szklanka spirytusu

1 opakowanie cukru waniliowego

2-3 gozdziki

Szczypta cynamonu

szczypta imbiru

Midd z woda, gozdzikami, cukrem waniliowym, cynamonem 1 imbirem mocno
podgrzac¢, uwazajac jednak, by nie zagotowac. Po lekkim ostudzeniu doda¢
spirytus 1 znéw bardzo ostroznie podgrza¢ pod przykryciem. Podawac goracy,
nalewajac krupnik do glinianych czarek, ktére lepiej od szkta trzymaja ciepto.



KRUPNIK KURPIOWSKI

1 szklanka miodu

1 szklanka cukru

1 szklanka wody

1 spirytusu

pot laski wanilii

¢wier¢ gatki muszkatolowe;j

3-4 gozdziki

10g cynamonu (kora nie mielona)
kawatek skorki cytryny lub pomaranczy

Korzenie wrzuci¢ do goracej wody 1 gotowac przez par¢ minut. Cukier
zrumieni¢ na karmel, doda¢ midd 1 predko wymiesza¢. Do cieptego ptynu wlac¢
spirytus. Wla¢ do butelek 1 zakorkowac¢, po trzech dniach mozna pic.

KRUSZON

1 butelka wina wytrawnego
200g truskawek

2-3 tyzki cukru pudru

lod

Truskawki umy¢, pokraja¢ w plasterki, posypac¢ cukrem pudrem, postawi¢ na
okoto godzing w chtodnym miejscu, posypa¢ utluczonym lodem, zala¢ winem.
Nala¢ do szklanek i od razu podawac.

KRUSZON POZIOMKOWY LUB TRUSKAWKOWY

1 butelka biatego wina
300g bardzo dojrzatych poziomek lub truskawek
100g cukru

Poziomki lub truskawki umy¢ doktadnie. Upewniwszy si¢, woda juz z nich
sptyneta - przesypac¢ cukrem i wstawi¢ do chtodnego pomieszczeniana 3 - 4
godziny. Nastgpnie zala¢ winem 1 ponownie schiodzi¢. Przela¢ do dzbanka lub
wazy 1 podawac.



LIKIER JAGODOWO - MIODOWY

750g miodu

100g czarnych jagod
1 spirytusu

3-5 gozdzikow
kawatek cynamonu

Jagody optuka¢, wrzuci¢ do stoja, zala¢ spirytusem wraz z korzeniami, szczelnie
zamkna¢. Macerowac przez 2 - 3 tygodnie, od czasu do czasu potrzasna¢ stojem.
Zla¢ ptyn, przecedzi¢ przez ptdtno. Miodd rozpusci¢ w szklance wody, dodac
jeszcze 1 litr, gotowac, az odparuje do objgtosci 3 - 4 szklanek. Do goracego
wywaru wla¢ zaprawiony jagodami i przyprawami spirytus, ostudzi¢,
przefiltrowaé, rozla¢ do butelek, dobrze zakorkowac.

LIKIER JAJECZNY - AJERKONIAK

5 zé6ttek

250g cukru

11 mleka

250ml spirytusu

250ml winiaku lub starowinu
1 tyzka cukru waniliowego

Mleko zagotowaé i ostudzi¢. Zéttka utrzeé z cukrem i cukrem waniliowym,
dodac¢ je do mleka i wla¢ do duzej butelki. Doda¢ spirytus, winiak lub starowin.
Silnie wstrzasna¢ butelka, butelka, aby wymiesza¢ zawartos¢. Podawac¢ w
matych kieliszkach po uptywie dwodch dni.



LIKIER POZIOMKOWY

500g dojrzatych poziomek
1 spirytusu
400g cukru

Poziomki przebraé, optukaé, osaczy¢ i usunaé szyputki. Wiozy¢ do litrowego
stoja, zala¢ spirytusem, szczelnie zamkna¢, odstawi¢ na tydzien. Wstrzasnaé
codziennie. Zla¢ ptyn znad owocow do butelki, dobrze zakorkowac. Poziomki
lekko rozgnies¢, zasypac cukrem i wymieszac€ co kilka dni wstrzasna¢. Po 2 - 3
tygodniach, gdy cukier si¢ rozpusci, powstaty syrop wla¢ do butelki z ptynem.
Pozostate poziomki zala¢ V5 szklanki przegotowanej wody, wymiesza¢ przez
wstrzasanie 1 wlac¢ do tej samej butelki, nastgpnie jeszcze raz powtorzy¢

czynnos$¢. Pozostawi¢ na 3 - 4 tygodnie, nastgpnie zla¢ znad powstalego osadu
do butelki.

LIKIER SLIWKOWO - MIODOWY

500g dojrzatych sliwek wegierek

400g ciemnego miodu (wrzosowy, gryczany, wielokwiatowy)
11 wodki

200ml spirytusu

Sliwki optukaé, rozgniesé, potowe rozttuc wraz z pestkami (najlepiej w
glinianym naczyniu), wymiesza¢ z miodem, wtozy¢ do gasiora lub stoja, zalaé
wodka 1 spirytusem, szczelnie zakry¢. Macerowac przez 4 tygodnie, po czym
zla¢ ptyn znad owocow (w razie potrzeby przefiltrowac) 1 rozla¢ do butelek. Z
uptywem czasu zyskuje na jakosci.

LIKIER WISNIOWO - MIODOWY

lkg wisni
1 spirytusu
21 wodki
“2kg miodu

Wisnie przebrac, optukac, rozgnies¢ w potowie wraz z pestkami, wrzuci¢ do
stoja, zala¢ wodka 1 spirytusem, szczelnie zamkna¢, macerowac przez dwa
tygodnie. Zla¢ ptyn. Miod rozpusci¢ w szklance wody, dola¢ jeszcze 11 wody,
gotowac, az odparuje do objetosci 2 - 3 szklanek, doda¢ do nalewki, wla¢ do
innego stoja, odstawi¢ na 3 - 4 miesiace. Zla¢ ptyn, przefiltrowac, wla¢ do
butelek, zakorkowacé, odstawic€. Likier z uptywem czasu zyskuje na jakosci.
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LIKIER Z CZARNYCH PORZECZEK

lkg czarnych porzeczek
1,251 spirytus 70%

Y2kg cukru

Yal spirytus 95%

Porzeczki oczysci¢ z szypulek, umy¢ na sicie, rozgnie$¢, wsypac do stoja, zala¢
spirytusem 70%. St6j dobrze zamkna¢, owoce macerowac przez 4 - 6 tygodni
(2razy w tygodniu potrzasna¢ stojem). Nastepnie ptyn znad owocow zla¢ do
matego gasiora, doda¢ cukier oraz spirytus 95%. Gasiorek zakorkowac, dobrze
wymieszaé. Po 3 - 6 miesigcach, gdy likier dojrzeje, rozla¢ go do butelek.

SPOSOB WARZENIA MIODU PITNEGO

Z miodu pszczelego 1 soku z réznych owocdw mozemy przyrzadzi¢ znakomite
miody pitne owocowe, zwane takze winami miodowymi. S3 to napoje wysokiej
jakosci, bardzo zblizone do zagranicznych win markowych, jak burgund,
madera, malaga, tokay 1 innych. Najbardziej przydatne do wyrobu miodow
pitnych sa soki otrzymane przez prasowanie miazgi. Mozemy uzywac¢ zarOwno
swiezo otrzymanych sokow, jak i pasteryzowanych. Midd rozpuszczamy w
zimnej wodzie w garnku emaliowanym (nie obitym), dodajemy soku i gotujemy
nie duzej niz 15 minut na wolnym ogniu, stale mieszajac. Brzeczke gotuje si¢ az
do wyszumowania. Po ostudzeniu wlewamy ja do butli, szczepimy matka
drozdzowa z pozywka 1 poddajemy fermentacji. Najczesciej uzywa si¢ drozdzy
rasy nr 39 Burgund, nr 37 Madera, nr 36 Malaga 1 nr 13 Tokay.

Nazwy mioddéw pitnych owocowych pochodza od nazw sokow.
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MIOD PITNY

3 litry miodu ptynnego

15 litréw wody

20dag szyszek chmielowych
odrobina drozdzy

10 litrow wody

Rozpusci¢ 31 miodu w 151 wody, trzyma¢ w cieptym miejscu przez dobg lub
dtuzej tak, aby midd zupelnie w ptyn si¢ zmienit, mieszajac go czgsto. Po
rozpuszczeniu przecedzi¢ przez gaze, wla¢ do duzego garnka potowe ptynu, 1
zaznaczy¢ na garnku poziom ptynu, wla¢ reszte roztworu i zaczaé gotowac, jak
si¢ wygotuje do polowy oznaczonej potowy dola¢ drugie tyle wody zimnej i
powtornie gotowac do polowy. Zaczynajac gotowac powtornie, wlozy¢ w
ptociennym worku szyszki chmielowe. Po powtdrnym przegotowaniu wla¢ ptyn
do beczutki debowej 1 tak zostawi¢, az bedzie letnie. Wtedy doda¢ rozkrojony,
nasmarowany drozdzami obwarzanek 1 tak zostawi¢, zeby zaczat fermentowac.
Midd odbywa fermentacje w miarg esencjonalnosci od dni dwunastu lub wigce;.
Gdy piana sczernieje, przelac ptyn przez gaze¢, wla¢ do nowej, pasteryzowane;
beczki dgbowej i mocno zaszpuntowaé. Aby miod byt czerwienszy, wrzuci¢ pod
koniec jego gotowania 20 dag rozpalonego Zelaza.

MIOD AGRESTNIAK

Wyrabia si¢ z brzeczki dwojniaka lub trojniaka. Na 101 brzeczki dwoj-niaka
potrzeba 51 miodu, 31 wody 1 21 soku agrestowego. Na 101 brzeczki trojniaka
potrzeba 3,31 miodu, 5,21 wody 1 1,51 soku agrestowego.

MIOD BERBERY SIAK (kwasniczak)

Wyrabia si¢ z brzeczki dwojniaka lub trojniaka. Na 101 brzeczki dwojniaka
potrzeba 51

miodu, 3,51 wody 1 1,51 soku z berberysu. Na 101 brzeczki trojniaka potrzeba
3,31 miodu,

5,71 wody 1 11 soku z owocdéw berberysu. Berberysiak dobrze przechowuje si¢
do 5 lat.
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MIOD BOROWIAK

Wyrabia si¢ z brzeczki dwojniaka lub trojniaka. Na 101 brzeczki dwojniaka
potrzeba 51

miodu, 31 wody 1 21 soku z czerwonych borowek. Na 101 brzeczki trojniaka
potrzeba 3,31

miodu, 5,21 wody 1 1,51 soku z czerwonych borowek.

MIOD CZERNICZAK

Wyrabia si¢ z brzeczki trojniaka lub czwodrniaka. Na 101 brzeczki trojniaka
potrzeba 3,31 miodu, 4,21 wody i 2,51 soku z czarnych borowek. Na 101 brzeczki
czworniaka potrzeba

2,51 miodu, 5,51 wody 1 2,51 soku z czarnych boréwek.

Dojrzay czerniczak dorownuje najlepszym winom francuskim. Polecany jest
szczegolnie cierpiacym na zaburzenia przewodu pokarmowego.

MIOD MALINIAK

sok malinowy
midd pltynny
(ilos¢ 1:1)

Wla¢ do beczutki kilka litréw miodu ptynnego 1 tyle samo litréw soku
malinowego. Gdy midd si¢ rozpusci przela¢ do butli lub jeszcze lepiej, do nowe;j
debowej suchej barytki, obwiaza¢ otwor ptdétnem 1 tak zostawié, aby
fermentowat. Gdy osad opadnie, przefiltrowac przez gaze, znowu zla¢ do butli
lub suchej baryitki i zostawi¢ na okoto pot roku. Wlewa¢ do %5 wysokosci
naczynia, aby miod miat miejsce na fermentacj¢. Tak samo robi si¢ miod
wisniak.
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MIOD PITNY - CZWORNIAK

2kg miodu

1%4 kg cukru

35g kwasku cytrynowego

drozdze winiarskie tokaj, Portwein lub Shery
pozywka dla drozdzy

Przygotowac matke¢ drozdzowa (4 dni wezesniej). Uwarzy¢ 7 litrow brzeczki z
lkg miodu i 1kg cukru. W pigciu litrach wody rozpusci¢ miod i gotowaé przez
p6t godziny, zbiera¢ piang, dodac cukier i zagotowac, dola¢ wody do 7 litrow.
Ostudzi¢ doda¢ kwasek cytrynowy i1 % pozywki. Przela¢ do gasiora, dodac
drozdze , zamkna¢ korkiem z rurka fermentacyjna, postawi¢ w miejscu o temp.
20-22 °C. Po tygodniu dodatek 31 brzeczki uwarzonej z 1kg miodu 1 Y2kg cukru
Z rozpuszczona w niej pozostata pozywka. Po 3 — 5 tygodniach, gdy nastaw
zacznie si¢ klarowac, sciagna¢ znad osadu dla dofermentowania. Po 1 —2
miesigcach zabieg ten powtdrzy¢. Po péirocznym lezakowaniu midd nabierze
odpowiednich wtasciwosci smakowo - zapachowych tj. dojrzeje (przestanie
wytracac si¢ osad), midd mozna rozla¢ do butelek.

NALEWKA AGRESTOWA

4kg agrestu

31 spirytusu

1 szklanka cukru
kilka rodzynek

Agrest obra¢ z szyputek, umy¢, wtozy¢ do duzego stoja 1 wlaé spirytus. Sto;
obwiaza¢ ptotnem 1 pozostawi¢ na pot roku. Nastepnie przecedzi¢ spirytus przez
ptotno, zla¢ do butelek, wsypujac do kazdej butelki 2 tyzeczki cukru 1 jedna
duza rodzynke, zakorkowac 1 postawi¢ na parg miesiecy w chtodnym miejscu,
po tym czasie bedzie gotowa do spozycia. Mozna ja tez po zlaniu do stoja
przegotowac z cukrem, biorac Y2kg cukru na 31 nalewki, przecedzi¢ przez ptoétno
1 gdy ostygnie, zla¢ do butelek 1 mocno zakorkowaé. Mozna jej uzywac zamiast
wina.
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NALEWKA JARZEBINOWA

lkg owocu jarzebiny
Y4l spirytusu

2l wodki

Yakg cukru

Najlepsze jagody jarzebiny sa lekko przemarznigte. Obra¢ z gatazek, obsuszy¢
w letnim piekarniku, po czym przeptluka¢ wrzaca woda, wsypa¢ do gasiora i
zala¢ czysta wodka. Gdy jarzgbina dobrze juz naciagnie - wodke zla¢ do osobnej
butelki, na jagody za$§ nasypac¢ cukru i tak je pozostawi¢ na kilka dni. Kiedy
cukier rozpusci sig, zla¢ sok 1 zmieszaé z pierwsza nalewka, jarzebing
przeptukac¢ szklanka przegotowanej, ostudzonej wody i ptyn ten réwniez
zmieszac z nalewka. Przefiltrowac przez sitko 1 watg, doda¢ spirytus, wymieszaé
z nalewka 1 zla¢ do butelek. Powinna dojrzewac¢ co najmniej miesiac.

NALEWKA WISNIOWA

4kg wisni
31 spirytusu
lkg cukru

Wisnie, zmiazdzy¢ z pestkami, zmiesza¢ ze spirytusem, wlozy¢ do duzego stoja
1 postawi¢ na trzy dni na stonicu, obwiazawszy ptétnem. Nastgpnie wycisnaé
przez geste plotno 1 wsypac cukier. Gdy si¢ rozpusci, zagotowac kilka razy, a
gdy ostygnie, rozla¢ do butelek. Jest od razu gotowa do spozycia. Nalewke
mozna przechowywac¢ najwyzej kilka miesigcy.

NALEWKA WISNIOWA II

lkg wisni

11 wodki

Yakg cukru
skorka z cytryny

Wisnie po wyjeciu pestek rozgnies¢ na miazge i pozostawic¢ na 2 dni w
chtodnym pomieszczeniu. Do wodki wrzuci¢ skorke cytryny. Po dwéch dniach
wisnie wrzuci¢ do gasiora, zala¢ wodka, doda¢ cukier stopiony w matej ilosci
wody na syrop i zakorkowac. Po miesiacu przela¢ do butelek.
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NALEWKA WISNIOWA III

600g wisni

Y4l spirytusu
Yal wodki

20 - 60g cukru

Wisniami napetni¢ maty gasiorek, zalac je spirytusem i zatka¢ szczelnie. Po 6
tygodniach zla¢ ptyn do innego gasiora i zakorkowac¢, a te same wisnie zala¢
wodka. Po 4 tygodniach znowu zla¢ ptyn, doda¢ wisnie. Po uptywie 2 tygodni
przecedzi¢ i zla¢ napdj do butelek i odstawi¢ zakorkowane na kolejne 4 - 6
tygodni. Wisnie mozna zuzy¢ do kompotu lub zostawi¢ w nalewce.

NALEWKA Z CZARNYCH PORZECZEK

72kg dojrzatych owocow czarnej porzeczki
51 spirytusu

Yal wodki

400g cukru (200g cukru 1 250g miodu)

Porzeczki przebraé, optukac na sicie zimna woda, osuszy¢, wsypac do butli.
Zala¢ wodka 1 spirytusem, dobrze zakorkowac. Postawi¢ w cieplym miejscu na
4 - 6 tygodni, co kilka dni wstrzasna¢, by owoce dobrze si¢ zmacerowaty.
Nastaw zla¢ do butelki przez lejek z wata lub gaza. Do pozostatych owocow
wsypac¢ cukier (wla¢ midd) i dobrze wymieszac¢. Pozostawi¢ w cieptym miejscu,
do rozpuszczenia cukru. Powstaly syrop zla¢ do otrzymanego poprzednio
nastawu. Nalewke mozna przy tym doprawié, jesli chcemy mniej stodka, doda¢
tylko cze$¢ syropu, jesli uznamy za mato stodka - dostodzi¢, za staba - dodaé
spirytusu, za zbyt esencjonalna doda¢ wodki. Reszte syropu i owoce mozna
zuzy¢ zalewajac wodka. Otrzymamy troch¢ mniej wykwintny rodzaj nalewki
lub likieru. Nalewke po doprawieniu pozostawi¢ do sklarowania, po czym zla¢
ptyn znad osadu. Nalewka porzeczkowa im dluzej stoi tym jest smaczniejsza.
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NALEWKA Z JEZYN

72kg dojrzatych jezyn

1 spirytusu

Yal czyste] wodki

400g cukru(150 - 200g miodu)

Jezyny przebraé, szybko optukac na sicie zimng woda, wsypac do butli. Zala¢
woda 1 spirytusem, dobrze zakorkowa¢. Pozostawi¢ w cieplym miejscu na 2 - 3
tygodnie, co kilka dni wstrzasajac naczyniem, by owoce dobrze si¢
zmacerowaly. Nastaw zla¢ do butelek przez lejek lub gaze, zakorkowacé. Do
pozostatych owocoéw wsypac cukier (wla¢ midd) i dobrze wymieszac.
Pozostawi¢ w cieptym miejscu na 2 - 3 tygodnie, wstrzasajac od czasu do czasu,
do powstania syropu. Syrop zla¢ w ten sam sposob do otrzymanego wczesniej
nastawu. Nalewke mozna przy tym doprawi¢ (dodac tylko czes¢ syropu jesli
chce si¢ by byta mniej stodka, ostodzi¢, wzmocnié, rozcienczy¢ wodka lub
przegotowana woda itp.). Nalewke po doprawieniu pozostawi¢ do sklarowania,
po czym zla¢ znad osadu. Nalewka jezynowa im dtuzej stoi tym jest lepsza.

NALEWKA Z TARNINY

owoce tarniny (tyle zeby spirytus je przykryt)
Yl spirytusu

200g cukru

7l wody

Przemarznigte owoce tarniny optuka¢ starannie, wlozy¢ do butli, zala¢
spirytusem, aby je przykryt, szczelnie zawigzac 1 pozostawi¢ na miesiac. Z
cukru 1 wody zrobi¢ syrop, kilka razy zagotowujac. Do cieptego syropu wla¢ pot
litra esencji z tarniny. Dobrze wymieszac 1 przela¢ do butelek. Jesliby esencja z
tarniny nie byla przezroczysta, nalewke nalezy przefiltrowac. Po dwéch
miesigcach mozna pi¢. Pozostate owoce mozna zasypa¢ niewielka ilo$cia cukru,
a po miesiacu, gdy wyciagna spirytus, zla¢ esencjg.

NASTOIJE DO LIKIEROW I NALEWEK

Nastoj otrzymuje si¢ przez zalanie réznych jagodd lub owocdéw wodka, rzadko
spirytusem. Owoce i jagody najlepiej porozgniataé, z pestkowych wyjac pestki 1
do otrzymanej w ten sposob masy nala¢ wodke. Po niejakim czasie ptyn ten zla¢
z owocOw, mas¢ dobrze wycisna¢ 1 zmiesza¢ wycisnigty ptyn z wczesniej
zlanym. Wszystko razem przefiltrowac. Im dtuzej stoi, tym wigcej ma aromatu 1
smaku owocow. Nalewki wtedy beda lepsze 1 mocniejsze.
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NASTOJ ORZECHOWY

Mtode zielone orzechy wiloskie pokrajaé, zala¢ spirytusem, zamknaé szczelnie w
stoju 1 macerowac przez miesiac. Nastgpnie przefiltrowac 1 przela¢ do butelki.
Dodawa¢ do wodki czystej, dostodzonej karmelem, w ilo$ci zaleznej od
indywidualnego smaku.

NASTOJ POZIOMKOWY, MALINOWY, PORZECZKOWY

Owoce poziomki zala¢ wodka w stosunku 1:1 do wagi owocdw i postawié w
cieptym miejscu na stonicu. Po 3 - 4 dniach zla¢ ptyn, mas¢ przetozy¢ do
ptociennego worka 1 wycisnaé, pozostaty ptyn przecedzié, rozla¢ do butelek. W
ten sam sposob robi si¢ nastdj z malin. Z czarnych porzeczek roéwniez, ale nastoj
musi stac¢ 4 tygodnie.

PIOLUNOWKA

Zaprawa:
2dag suszonego ziela piotunu
21 wodki czystej

Nalewka:
11 roztworu 50% spirytusu

1 kieliszek zaprawy
3dag cukru

Zaprawa: ziele piotunu wsypac¢ do litrowego stoika, zala¢ wodka, zamknaé
szczelnie 1 wstawi¢ na tydzien do ciemnego pomieszczenia. Przez geste sitko i
wate zala¢ do potlitrowej butelki 1 trzymac jako zaprawe do piotundéwki 1 innych
wodek ziotowych.

Nalewka: piotunowke robi si¢ z 11 roztworu 50% spirytusu, do ktorego dodaje
si¢ kieliszek zaprawy piotlunowej 1 3dag cukru upalonego na karmel. Otrzymany
ptyn doprawi¢ do smaku zaprawa piotunowa, cukrem 1 spirytusem, zeby
powstata z tego mocna wddka, ktorej mozna wypi¢ kieliszek przed jedzeniem.
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PIWO JALOWCOWE

40dag suszonych jagod jalowca
2dag chmielu

80dag cukru

2dag drozdzy

101 wody

Jalowiec rozdrobni¢ w mozdzierzu, wsypaé¢ do 101 zimnej wody, bardzo wolno
podgrzewac az do wrzenia, wtedy wsypac¢ chmiel, zmniejszy¢ ogien i gotowac
ptyn jeszcze przez p6t godziny, wszystko to robi¢ pod przykryciem. Nastgpnie
ostudzi¢ ptyn, przecedzi¢, pozostale paprochy przeptukac goraca woda, dodac
cukier, wymiesza¢, wla¢ drozdze uprzednio rozmnozone w kilku tyzkach cieptej
wody doprawionej cukrem 1 szczypta maki fermentowaé w temperaturze
pokojowej przez 3 - 5 dni. Przecedzi¢ przez ptotno, wla¢ do butelek, zamknaé
szczelnie, wstawi¢ do piwnicy. Nazajutrz mozna pic.

PIWO MIODOWE

lkg miodu

50dag cukru

3dag chmielu

ldag kwasu cytrynowego
2 ag drozdzy

101 wody

Midd 1 cukier rozpusci¢ w 81 wrzacej wody, doda¢ kwas cytrynowy, ostudzi¢
Chmiel zala¢ w glinianym garnku litrem wrzacej wody, parzy¢ pod przykryciem
przez godzing przecedzi¢ wla¢ do roztworu miodowego, doda¢ drozdze
rozmieszane w szklance ptynu, fermentowa¢ w temperaturze pokojowej przez 3
- 5 dni. Zla¢ znad osadu do butelek, trzymac¢ 1 - 2 dni w chtodzie.
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PIWO SLODOWE

4kg stodu jgczmiennego
3dag chmielu

2dag drozdzy

101 wody

Stod rozdrobniony i chmiel zala¢ 101 zimnej wody, zagotowac i gotowac na
matym ogniu przez kwadrans, ostudzi¢, przecedzi¢ przez ptotno do szklane;
butli, doda¢ 2 dag drozdzy rozmieszanych ze szklanka letniej wody, tyzka cukru
1 maki pszennej oraz sfermentowanych wczesniej w glinianym naczyniu
ustawionym w cieple. Fermentowa¢ nastaw 3-6 dni (w zaleznosci od
temperatury pomieszczenia). Zla¢ ptyn znad osadu do butelek, szczelnie
zamknac, trzyma¢ w chlodzie kilka dni.

RATAFIA OWOCOWA

25dag rodzynek

25dag fig

25dag suszonego gltogu
11 wodki czystej

Wczesna wiosna do duzego gasiora wsypac 25dag rodzynek, fig i suszonego
glogu, zala¢ wodka czysta 1 zostawi¢ zeby si¢ macerowatly. Nastgpnie od wiosny
do jesieni dosypujemy po Y2kg réznych owocdéw w kolejnosci, w jakiej
dojrzewaja, usuwajac z nich pestki 1 kazda ich parti¢ zalewajac szklanka
spirytusu zmieszanego ze szklanka czystej wodki. Zima zla¢ ptyn znad owocow
1 doprawi¢ syropem cukrowym, dajac na 11 nastawu szklanke cukru
ugotowanego w szklance wody. Sprobowac 1 w zaleznosci od indywidualnych
upodoban i przeznaczenia trunku, doda¢ cukru lub spirytusu. Przela¢ ptyn do
butelek 1 pozwoli¢ mu dojrzewa¢ do wiosny
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RATAFIA WISNIOWA

2%5kg wisni

21 spirytusu

1'41 wodki czystej
30dag cukru

Czarne, soczyste wisnie optukac, usuna¢ z nich pestki, wsypa¢ do gasiorka
doda¢ obrane z szypulek 1 optukane porzeczki. Do drugiego, mniejszego
naczynia wsypac 1 szklanke optukanych pestek wisniowych. Spirytus zmieszac
z wodka, dwiema szklankami roztworu zala¢ pestki, reszte wla¢ do gasiorka z
owocami. Zamkna¢ szczelnie 1 odstawi¢ na dwa miesiace co kilka dni
wstrzasajac naczyniami. Nastgpnie zla¢ pltyn znad pestek, zmiesza¢ z ptynem z
owocow 1 dola¢ 21 ostudzonego syropu zrobionego z niewielkiej ilo§ci wody 1
30dag cukru. Wla¢ do butelek i odstawi¢ na dwa miesiace. Z czesci tak
sporzadzonej nalewki mozna zrobic likier. Odla¢ 11 §wiezej nalewki, doda¢
bardzo gesty syrop zrobiony z 25dag cukru oraz 5 kropli olejku waniliowego 1
kropli cynamonowego. Wla¢ do butelek, do ktorych wrzuci¢ po jednym
gozdziku 1 odstawi¢ na dwa miesiace. Pozostate z nastawu owoce mozna
wycisna¢ w woreczku Inianym, a uzyskany ptyn wymieszac¢ ze spirytusem w
stosunku 1:1, dostodzi¢ ggstym syropem do smaku i doda¢ dwa kieliszki rumu.
Po dwoch miesigcach przefiltrowac przez geste sitko 1 watg.
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WINO AGRESTOWE

10kg agrestu

2%5kg cukru

3g pozywki do drozdzy

aczka drozdzy winiarskich tokaj, madera lub sherry
41 wody

Drozdze wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objetosci Y - Y4l, zalaé
przegotowana i ostudzona woda, zatka¢ butelke klebkiem ptotna i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej. Nazajutrz wyspac tyzeczke cukru i drobing pozywki
dla drozdzy, wymieszac i nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po dwéch,
trzech dniach zawarto$¢ butelki zacznie poruszac si¢, w ptynie ukaza si¢
banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe do
rozpoczegcia pracy w moszczu. Agrest zmiazdzy¢, przetrze¢ przez duze sito. W
ten sposob mozna otrzymac 4-51 moszczu. Wla¢ moszcz do gasiora, dodac 51
ostudzonego syropu zrobionego z 2kg cukru oraz 3g pozywki. W razie potrzeby
uzupethic przegotowana woda do objetosci 101 1 do tak sporzadzonego nastawu
wla¢ pracujace w butelce drozdze. Gasior zawigza¢ ptotnem, a po kilku dniach,
gdy plyn przestanie si¢ burzy¢, zakorkowa¢ szczelnym korkiem z rurka
fermentacyjna. Po kilku tygodniach, gdy fermentacja ustaje i ptyn zaczyna si¢
klarowac¢, Sciagna¢ go wezykiem gumowym znad osadu, osad usunaé, a gasior
wyplukac i z powrotem wla¢ do niego mtode wino, znéw zamykajac szyjke
korkiem z rurka fermentacyjna. Tak powinno ono dofermentowac i dojrzewac
przez kilka miesigcy w temp. 15 - 17°C, po czym wino $ciagna¢ wezykiem,
sprobowac, ewentualnie doprawi¢ bardzo gestym syropem cukrowym na wino
deserowe, wla¢ do butelek, zakorkowac 1 odtozy¢ do lezakowania. Jest juz
gotowe do spozycia.

Wino z agrestu 1 z innych owocdw mozna tez zrobi¢ prosciej: miazdzac owoce,
wsypujac je do duzego stoja, zalewajac lekkim syropem cukrowym i przykryte
ptotnem, pozostawiajac w cieptym miejscu na miesiac. Niestety bardzo rzadko
udaje si¢ w ten sposob wyprodukowa¢ warto§ciowy napoj, bo drozdze tzw.
dzikie, znajdujace si¢ na skorkach owocow, potrafia wytworzy¢ co najwyzej
kilka procent alkoholu, a doptyw powietrza do nastawu powoduje, ze nastaw ten
zakaza si¢ bakteriami octowymi i zamiast wina zwykle otrzymujemy ocet.
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WINO Z AGRESTU

Wina agrestowe (jednoowocowe), lekkie 1 mato kwasne, tatwo ulegaja
chorobom (mysi zapach), dlatego polecamy tylko wyrob win stotlowych lub
mocnych deserowych, ktére po dtuzszym dojrzewaniu charakteryzuja si¢
wysoka jakoscia. Na wino przeznacza si¢ owoce catkowicie zdrowe, nie
porazone grzybkiem. Zerwane owoce nalezy umy¢, osaczy¢ z wody, a nastgpnie
wycisna moszcz. Wyttoczyny zalac€ taka ilo$cia goracej wody (odmierzonej),
aby je pokryta, wymieszac i po ostudzeniu wycisna¢ moszcz. Zmierzy¢ ilo$¢
Moszczu.

Dodatek wody i cukru do 1 litra nie rozcienczonego moszczu agrestowego,
powinien wynosi (wg T. Cymera):

Zawarto$¢ Dodatek Dodatek
alkoholu cukru wody
w winie % g 1

12 320 0,7

14 370 0,6

16 400 0,5

Cukier nalezy doda¢ do moszczu w dwoch czesciach: pierwsza czes¢ (2/3
catosci) doda¢ do nastawu, druga rozprowadzi¢ z czg$cia nastawu i dodac po
6—~8 dniach fermentacji.

Wino agrestowe mocne trzeba ostodzi po §ciagnigciu.

WINO AGRESTOWE MIESZANE(16%)

moszcz agrestowy 71

moszcz z biatych lub czerwonych porzeczek 1,5—1,751
moszcz z truskawek 11

moszcz z malin  0,5—0,25

cukier 4750g, czyli 2,971

woda 7,031

Razem doprawiony moszcz 201
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WINO AGRESTOWE MIESZANE (16%)

moszcz agrestowy 71

moszcz z biatych lub czerwonych porzeczek 1,75—1,51
moszcz truskawkowy 11

moszcz malinowy 0,25—0,50

miod 0,75—1kg

cukier 4250—4000 g (razem) 31

woda 71

Razem doprawiony moszcz 201

WINO AGRESTOWE MIESZANE(16%)

Nastaw z 10l moszczu mieszanego

moszcz agrestowy 71

moszcz z czerwonych lub biatych porzeczek 1,75—1,51
moszcz truskawkowy 11

moszcz malinowy 0,25—0,501

miod 0,75—1kg

rodzynki 250—500g

cukier 4150—4050 (razem) 31

woda 71

Razem doprawiony moszcz 201

WINO Z AGRESTU
1. Stotowe

51 moszczu

2.125kg cukru

51 wody

drozdze winne

Aby uzyskac¢ 101 wina stotowego o mocy do 13% nalezy wla¢ do butli 51
moszczu z dojrzatego agrestu 1 cukier wymiesza¢ z przegotowana i ostudzona
woda. Do tego dodajemy obudzona matke drozdzowa.

2. Mocne

Na 1 litr moszczu 1 litr roztworu cukrowego trzeba zuzy¢ 0.5kg cukru.
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3. Mieszane

7.51 soku z agrestu
1.51 soku z porzeczek
11 soku z jabtek

250g rodzynek

600g miodu

4kg cukru

Na 101 nastawu wymieszac soki.

Miod rozpusci¢ z cukrem, rodzynki zala¢ goraca woda 1 pozostawi¢ na 24
godziny. Nastepnie niezbyt zimna zalewg z rodzynkami wla¢ do butli z nastawa.
Po dwéch latach otrzymamy dobre wino o mocy 14%.

WINO AGRESTOWE

2,5kg agrestu
2,5kg porzeczek
5,51 wody

2,8 kg cukru

4g pozywki

Agrest nadaje si¢ bardzo dobrze do wyrobu win $rednich i cigzkich takich jak
Sherry, Madera, Tokaj, Marsala itp. Agrest nalezy bra¢ niezbyt dojrzaty, ze
wzgledu na to, ze wtedy posiada on optymalny dla potrzeb winiarskich sktad.
Zbyt duze rozcienczenie soku agrestowego woda powoduje posmak trawy i
"pusty" smak.

100 gramdw agrestu dostarcza okoto 35 kilokalorii, 1400 miligraméw kwasu
jabtkowego, 90 gramow wody, 1,1 grama bialka, 3,4 grama weglowodanow, 3,2
grama btonnika, 210 miligraméw potasu, 34 miligramy fosforu, 28 miligramow
wapnia, 7 miligraméw magnezu, 2 miligramy sodu, 0,3 miligrama zelaza, 0,1
miligrama cynku, 180 mikrograméw witaminy A, 0,04 miligrama witaminy B1,
0,03 miligrama witaminy B2, 0,3 miligrama witaminy B3 (PP), 0,02 miligrama
witaminy B6, 40 miligraméw witaminy C, 0,4 miligrama witaminy E.

Owoce nalezy przebra¢, resztki kwiatow, szypuiki 1 listki odrzucié, owoce
zmiazdzy¢ jakimkolwiek sposobem. Powstata miazge sparzy¢ wigksza czgscia
przepisanej wody, po ochtodzeniu zada¢ drozdzami, po uptywie jednego dnia
przecedzi¢, wygnies$¢, wytloczyny zalaé reszta przepisanej wody (ostudzonej),
wymieszac, po uptywie jednego dnia odcedzi¢ 1 wygnies¢. Otrzymane ciecze
zmieszac, dodac przepisana i1lo$¢ cukru (przy duzym dodatku w dwoch lub
trzech porcjach), pozywki wg przepisu 1 fermentowa¢ w baniaku zamknigtym
rurka fermentacyjna.
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WINO Z AGRESTU I GRUSZEK

Do litra moszczu z agrestu dodajemy 1—2 litry moszczu z gruszek. Do kazdego
litra tego ptynu dodajemy 20—30dag cukru. Nastepnie dodajemy drozdze
(Tokay) oraz pozywke.

WINO Z AGRESTU I JABLEK

Do litra moszczu z agrestu dodajemy 1—2 litry moszczu z jabtek. Do kazdego
litra tej mieszaniny dodajemy 20—30dag cukru. Nastepnie dodajemy drozdze

(Tokay i pozywke).

WINO Z AGRESTU I PORZECZEK

Odcisniety ze zdrowych, wymytych 1 osaczonych owocow sok mozemy miesza
w dowolnym stosunku. Do 1 litra jego mieszaniny dodaje si¢ 1,51 wody, w
ktorej uprzednio rozpuszczono 20—30dag cukru. Dodajemy pozywke 1 matke
drozdzowa (Madera lub Tokay).

WINO Z AGRESTU

Na litr moszczu agrestowego, dodajemy 0,5kg cukru i 0,691 wody.
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WINO AKACJOWE

2,51. kwiatéw robinii akacjowej
7,51 wody

3 cytryny

2 pomarancze

2kg. Cukru
drozdze winiarskie

2g. pozywki

Zerwac kwiaty, poobrywac szyputki i roztozy¢ cienka warstwa na folii aby
powylazito robactwo: ( a takze by lekko podwigdty. Po kilku godzinach i
odrzuceniu kwiatow nadgnitych i obeschnigtych, reszte wktada si¢ do naczynia,
cytryny 1 pomarancze ze skorkami, po umyciu kroi si¢ w plastry i tez wktada si¢
do tego naczynia. Cato$¢ zalewa si¢ wrzatkiem 1 odstawia. Po 3 dniach ptyn
zlewa si¢ a kwiaty 1 owoce wyciska. Rozpuszcza si¢ teraz cukier i dodaje
drozdzy winnych. Fermentuje si¢ normalnie.

Roslina popularnie zwana akacja tak naprawde¢ nazywa si¢ "robinia akacjowa".
Kwiaty (Flos Robiniae) zbiera sig r¢cznie, ewentualnie suszy sig je rozpostarte
cienka warstwa w cieniu. Kwiaty zawieraja olejek eteryczny i glikozydy
flawonoidowe.

WINO ARBUZOWE

0,56kg Cukru

15g kwasu cytrynowego

0,5g taniny

2g pozywki

drozdze winne

sok z arbuza do objetosci 5 litrow

Do baniaka wlej sok arbuzowy, dodaj reszte sktadnikow, oprocz drozdzy, ktore
dodaj po 24 godzinach. Codziennie nalezy dobrze zamiesza¢ zawartoscia
baniaka. Gdy fermentacja si¢ zakonczy, nalezy zla¢ wino znad osadu.

Na wino z arbuza trzeba znalez¢ amatora, nie wszystkim ono smakuje. Dobrze
nadaje si¢ za to do kupazu z innymi winami.
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WINO Z ARONII

1/3 Tub 1/2 objetosci balonu napetni¢ wymytymi i osaczonymi owocami aronii
(balon napetnia si¢ do 3/4 objetosci). Owoce zala¢ przegotowana, ostudzona
woda z cukrem. Na 11 wody dodajemy 25dag cukru (najlepiej w dwoch ratach).
Dodajemy matke¢ drozdzowa 1 zamykamy korkiem z rurka fermentacyjna. Po
3—4 miesiacach fermentacji zlewamy wino znad osadu do drugiego balonu, aby
si¢ sklarowato. Po nastgpnych 3—4 miesiacach ponownie $ciagamy wino znad
osadu, ale tym razem do wymytych, wyparzonych i osuszonych butelek z
ciemnego szkta.

Wino z aronii

7kg Aronii
4,51 wody
2,8kg Cukru

4g pozywki

Owoce nalezy przebrac, zepsute odrzuci¢, owoce koniecznie umy¢. Owoce
nalezy zmiazdzy¢, zala¢ przepisana iloscia wrzacej wody, po ostudzeniu dodaé
zaczynu drozdzowego i fermentowa¢ w miazdze 2 dni, po czym przecedzi¢,
doda¢ odpowiednia ilo$¢ cukru rozpuszczonego w wodzie lub czg¢$ci moszczu i
fermentowac w baniaku.

WINO Z ARONII

Do butli wrzuci¢ jedna trzecia lub polowe objetosci owoce aronii, Na jeden litr
wody trzeba doda¢ okoto 25 dag cukru (najlepiej cukier dodawa¢ w dwoch
ratach). Owoce zalewa si¢ woda przegotowana z cukrem - ostudzona. Doda¢
rozpuszczone wg. przepisu drozdze winne lub przygotowana matk¢ drozdzowa.
Zamkna¢ korkiem z rurka fermentacyjna.

Po 3 - 4 miesigcach fermentacji przela¢ wino do innej butli, aby sie ustato. Po
nastepnych 3 - 4 miesiacach mozna mtode wino z aronii (czerwone) $ciagac
znad osadu do butelek.
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WINO BANANOWE

2,5kg bananow (posiekanych razem ze skorka)
1,37kg Cukru

0,44kg Rodzynek

15g kwasu cytrynowego

2g pozywki

2g enzymu pektynowego

0,5g taniny

drozdze winne

dopeti¢ woda do 5 litréw

Pokroi¢ nalezy banany, razem ze skoérkami, potozy¢ na plastikowym sitku.
Zagotowac okoto 2 litry wody 1 wlozy¢ banany na sitku do wrzacej wody 1
pogotowac je okoto 30 minut. Wyjac¢ sitko z bananami z wody 1 doda¢ cukru do
wywaru bananowego, rozmiesza¢ go. Po ostudzeniu wywaru doda¢ do niego
resztg sktadnikow, dopetni¢ woda do objgtosci okoto 5 litréw. Wino nalezy
Sciagnac znad osadu jak najszybciej po zakonczeniu fermentacji i drugi raz
miesiac pozniej, jesli jest klarowne odstawi¢ do dojrzewania, jesli nie, poczekac,
az si¢ wyklaruje 1 butelkowaé

WINO Z BERBERYSU

Owoce berberysu zbiera si¢ po przemarzni¢ciu. Do wycisnigtego moszczu
dodajemy przegotowana, ostudzona wodg (na litr moszczu 1—21 wody).
Nastegpnie na kazdy litr dodajemy 25—30dag matki drozdzowej (Burgund,
Bordeaux lub Malaga). Jesli uzywamy drozdzy Malaga, to dodatek cukru
zwigkszamy do 35dag na litr moszczu. Dodajemy pozywke.
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WINO Z BERBERYSU

2,5kg owocow berberysu
2,8kg cukru

4g pozywki

10g kwasu cytrynowego
uzupehi¢ woda

Berberys zwany inaczej kwasnica jest to krzew polny i ogrodowy o czerwonych,
podtuznych owocach, podobno dobrze nadajacych si¢ do wyrobu win
domowych.

2,5kg owocow berberysu sparzy¢ nalezy 61 wrzacej wody w odpowiednio
duzym naczyniu (misie, wiadrze). Po ostudzeniu zada¢ zaczynem drozdzy
Tokaj, doda¢ 4g pozywki 1 pozostawi¢ w cieplym miejscu na 2 dni. Kilka razy
dziennie dobrze wymiesza¢. Po dwdch dniach przecedzi¢ do baniaka, owoce
dobrze wygnies¢ 1 nala¢ na nie jeszcze 2 litry wody, po 1 dniu odcedzi€ i
wytloczyny odrzuci¢. W tej drugiej wodzie rozpusci¢ na goraco 2,8kg cukru i
doda¢ do moszczu w baniaku na 2-3 raty.

WINO BLAWATKOWE

2,5kg Cukru

6,51 wody

21 ptatkéw kwiatowych chabra btawatka

2 cytryny pokrojone w plastry (bez pestek)
drozdze winne

3g pozywki

4,5kg cukru rozpusci¢ w 121 wrzacej wody, po ostudzeniu dodac 41 ptatkow
kwiatowych chabra blawatka, 3 cytryny umyte i pokrojone w plastry (bez
pestek) + drozdze. fermentowac.

Co ciekawe, po zakonczeniu fermentacji 1 przecedzeniu autor zaleca dolanie 61
stodkiego czerwonego wina.
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WINO Z BOROWEK - BRUSZNIC

4,5kg brusznic
51 wody
2,8kg cukru

3g pozywki

Brusznice sa owocami do$¢ trudnymi do przerobienia na wino, ze wzgledu na
naturalng zawarto$¢ w nich kwasu benzoesowego, ktéry dziata jak konserwant.
Brusznice nalezy zmiazdzy¢, zala¢ odpowiednia ilo$cia wrzacej wody, po
ochtodzeniu doda¢ MOCNEGO zaczynu drozdzowego, po 2 dniach przecedzi¢ i
wygnies¢. Na wytloczyny nalezy nala¢ jeszcze wody, rozmieszac¢ i po dniu
odcedzi¢, w powstalym roztworze rozpusci¢ przepisany cukier i doda¢ na raty
do moszczu.

WINO Z BOROWEK (CZARNYCH JAGOD)

moszcz z czarnych jagod 51
moszcz z wisni 41

moszcz z czarnych porzeczek 11
kwas cytrynowy 16g

cukier 3330g, czyli 2,081

woda 2,921

Razem doprawiony moszcz 151

Dojrzale jagody po umyciu i osaczeniu miazdzymy, starajac si¢ nie rozgniatac
pestek. Przed miazdzeniem mozemy jagody podgrzac, a otrzymamy wigcej
soku. Na litr moszczu dodajemy litr lub nieco wigcej wody 1 20dag cukru.
Dodajemy matke drozdzowa (dobrze rozmnozona — do 1 litra). Najlepszymi
drozdzami sa Bordeaux 1 Burgund. Do 201 moszczu dodajemy 8g pozywki 1 8g
kwasu cytrynowego. Mozna takze 10kg jagdd zagotowacé w 61 wody, przecedzié
1 wycisnac¢ sok z miazgi. Doda¢ 8g pozywki, 10g kwasu cytrynowego, 4kg
cukru 1 matke drozdzowa (Bordeaux). Po skonczonej burzliwej fermentacji
poruszamy butla, aby wzburzy¢ osad lub mieszamy moszcz drewniana tyzka. W
razie zbyt wczesnego ustania fermentacji doprowadzamy do wina powietrze
(przez mieszanie).

Z czarnych jagod trudno uzyska wino o zawartos$ci powyzej 13% alkoholu. Z
tego wzgledu najczesciej uzywa ich si¢ do wyrobu czerwonych win stodkich i
deserowych mieszanych — z moszczami wisniowym, jezynowym, malinowym i
sliwkowym.
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WINO BOROWKOWE

6kg owocoOw
41 wody
2,8kg cukru

4g pozywki

Sok borowkowy fermentuje dos¢ opornie, dlatego nalezy postapi¢ w nastepujacy
sposob: zwyklym zaczynem drozdzowym zadajemy najpierw okoto 1 litra
moszczu z dobrze fermentujacych owocow (np. porzeczek, czy agrestu), Gdy
ten pomocniczy moszcz dobrze zafermentuje, wtedy wlewamy go do moszczu
borowkowego.

100 graméw czarnych jagod zawiera: 0,6 gramow biatka, 14,3 grama
weglowodanow, 65 miligramow potasu, 10 miligramoéw wapnia, 9 miligraméow
fosforu, 2 miligramy magnezu, 1 miligram sodu, 0,7 miligraméw zelaza, 0,1
miligrama cynku, 130 mikrograméw witaminy A, 0,02 miligrama witamin B1 1
B2, 0,4 miligrama witaminy PP, 0,06 miligrama witaminy B6, 22 miligramy
witaminy C, 6 mikrogramow kwasu foliowego.

Borowki mozna albo:

- wygnies¢ na surowo i sok zada¢ zaczynem i po dodaniu wody i cukru
fermentowac;

- miazgg sparzy¢ wrzaca woda, zafermentowac przez dwa dni, przecedzi¢ i
fermentowac;

- boréwki przegotowac¢ w wodzie, wygnies¢, przecedzié, po ostudzeniu dodac
zaczyn drozdzy, pozywki 1 na koniec cukier. Suszone boréwki takze nadaja si¢
na wino, bierze si¢ 1kg suszonych owocéw na 101 wina. Nalezy je pottuc i
przegotowa¢ w wodzie.
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WINO BRZOSKWINIOWE

10g kwasu cytrynowego
9,5kg Brzoskwin

2,5kg Cukru

drozdze winne

3g pozywki

Uzupehi¢ woda do 10 litrow

Nalezy wzia¢ owoce niezbyt dojrzate, usunac skorke i pestki. Powstata miazge
tugowa¢ woda dwukrotnie. Nalezy doda¢ 10g kwasku cytrynowego na kazde
101 wina. Na 101 wina potrzeba okoto 10kg owocoOw. Brzoskwinie nadaja si¢
tylko na wina potudniowe, jak Marsala, Sherry, Samos itp.

Do zmiazdzonych owocow doda¢ odpowiednia ilos¢ wody (wrzacej - jesli bez
pestek, letniej - jesli z pestkami),po ochtodzeniu doda¢ zaczyn drozdzy, po dniu
przecedzi¢, na miazge nala¢ jeszcze raz wody, po dniu wygnie$¢ 1 w uzyskane;j
wodzie rozpusci¢ cukier i doda¢ (na raty) do moszczu. Doda¢ pozywki 1
fermentowac.

100 graméw brzoskwin dostarcza: 40 kalorii, 0,6 grama biatka, 9,1 grama
weglowodanow, 1,4 grama btonnika, 260 miligraméw potasu, 19 miligramoéw
fosforu, 8 miligraméw magnezu, 5 miligraméw wapnia, 0,4 miligrama Zelaza,
0,1 miligrama cynku, 500 mikrogramow witaminy A, 0,02 miligrama witaminy
B1, 0,05 miligrama witaminy B2, 1 miligram witaminy B3 (PP), 0,02 miligrama
witaminy B6, 8 miligraméw witaminy C, 3 mikrogramy kwasu foliowego.
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WINO Z BURAKOW

1,37kg burakoéw

0,62kg Rodzynek

4,5 litra wody

1,25kg cukru

2g enzymu pektynowego
15g kwasu cytrynowego
2g pozywki

0,5g taniny

drozdze winne

Umyj 1 obierz ze skorki buraki. Pokrdj je na kawatki 1 potdz na plastikowe sitko.
W16z je do wrzacej wody 1 gotuj az do zmigknigcia. Dodaj cukier, przele;
wywar buraczany do baniaka, widz sitko z burakami do baniaka tak, by byto
zanurzone w wywarze. Po ochtodzeniu do temperatury pokojowej, dodaj resztg
wymienionych wyzej sktadnikow, oprocz drozdzy, ktore dodaj po uptywie 24
godzin. Po 5 - 6 dniach wyjmij sitko z burakami z baniaka, lekko je wycisnij.
Wino nalezy $ciagnac znad osadu, kiedy tylko fermentacja si¢ zakonczy.

WINO CEBULOWO - ZIEMNIACZANE

250g cebuli

250g ziemniakoéw

0,62kg Rodzynek

1,12kg Cukru

15g kwasu cytrynowego
2g pozywki

drozdze winne

woda do objetosci 5 litrow

To wino jest dos¢ dziwne ale nadaje si¢ podobno $wietnie do przyrzadzania
marynat...

Umyj 1 obierz cebulg 1 ziemniaki, posiekaj je drobno, umies¢ w plastikowym
sitku, umies¢ sitko we wrzacej wodzie 1 gotuj do migkkosci warzyw. Odcisnij
owoce na sitku, nalej uzyskany wywar do baniaka, dodaj reszte sktadnikow,
oprocz drozdzy, ktore dodaj po 24h. Fermentuj do zupetnej wytrawnosci,
$ciagnij znad osadu. Po kilku miesiacach dojrzewania, butelku;.
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WINO Z CZARNEGO BZU

Skg owocow

51 wody

2,8kg cukru

4g pozywki

20g kwasku cytrynowego

Bez czarny jest dobry do czerwonego wina (np. Port), jednak smak takiego wina
nie kazdemu odpowiada. Jest ono jednak doskonalym materiatem do
doprawiania innych win, przy czym jego dodatek nie przekracza zwykle 10%.
Ze wzgledu na zawarto$¢ w owocach alkaloidu sambunigryny (ktora potrafi w
dziwny sposob wptyna¢ na zotadek 1 prawdopodobnie na gtowg), nalezy sok lub
miazge owocowa przegotowac, co spowoduje rozkltad sambunigryny.

Na wino nalezy bra¢ tylko owoce dojrzate, bez szyputek i listkow. Miazge
mozna wygnies$¢ albo na surowo, albo sparzy¢ wrzaca woda 1 fermentowac
owoce w miazdze, albo tez ugotowa¢ owoce w przepisanej ilosci wody 1
wygnies¢.

Z suszonych owocow takze mozna zrobi¢ wino. Owoce nalezy zagotowaé w
wodzie, odcedzi¢ bez wygniatania, po ostudzeniu zada¢ zaczynem drozdzy. Na
101 wina bierze si¢ okoto 60-80dkg suszonych owocoéw, 4g pozywki, 20g
kwasku cytrynowego i1 cukru odpowiednio do projektowanej mocy wina.
Niesamowitym pomystem jest zrobienie wina z KWIATOW czarnego bzu. Wg
przedwojennej ksiazeczki, na ktorej si¢ w gldwnej mierze opieram, kwiaty
czarnego bzu maja bardzo charakterystyczny, swoisty zapach, ktoéry nadaje
winom aromat muszkatowy.

Do 51 wody dodajemy 1kg cukru, 10 baldaszkéw kwiatow czarnego bzu, 1
pokrojong na plasterki cytryne, zaczyn drozdzy i 2g pozywki. Pozostawiamy to
na 5-6 dni w cieptym pomieszczeniu, po czym usuwamy kwiaty i cytryne, ptyn
przelewamy do baniaka 1 fermentujemy jak kazde inne wino. Za efekt nie recze -
nigdy tego wina nie probowatem robic.
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WINO Z CZARNEGO BZU

Na wino przeznaczamy owoce dojrzate, wymyte 1 osaczone. Jest wiele metod
wyrobu wina z owocow bzu. Podajemy trzy z nich:

W emaliowanym garnku zagotowa¢ wodg z cukrem (na 1,51 owocow
przygotowujemy syrop z 3,51 wody 1 1kg cukru). Po przestudzeniu syropu
wsypujemy do niego owoce bzu. Nastepnie calo§¢ podgrzewamy,
doprowadzamy do wrzenia, ale nie gotujemy. Po przestudzeniu dodajemy matke
drozdzowa, kwas cytrynowy (2—3g na litr nastawu), przelewamy do balonu,
ktéry zamykamy korkiem z rurka fermentacyjna. Po 2 tygodniach konczy sig
burzliwa fermentacja, a w ciagu nastgpnych 2 miesigcy wino po przefiltrowaniu
zlewamy do butelek. W drugiej metodzie 10kg jagod zalewamy 4 litrami wody 1
zagrzewamy do zagotowania, czgsto mieszajac. Miazge przecieramy przez sito
lub wyciskamy przez woreczek. Po uptywie 24 godzin miazg¢ ponownie
zalewamy 4 litrami wrzacej wody 1 wyciskamy po uptywie 24 godzin. Zlewamy
oba moszcze razem, dodajemy matke drozdzowa (Madera, Malaga lub
Portwein), 6kg cukru, 8g pozywki 1 5g kwasu cytrynowego na 2 litry nastawu.
Mozna wreszcie zmiazdzy oczyszczone owoce bzu, doda¢ matke drozdzowa 1
fermentowac¢ w miazdze (w stoju z szeroka szyjka lub drewnianym cebrzyku) w
ciagu 2—3 dni. Nastgpnie odciska si¢ moszcz 1 sporzadza nastaw, dodajac do 11
moszczu 25dag cukru i 0,851 wody oraz 2—3g kwasu cytrynowego i pozywke.
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WINO Z KWIATOW CZARNEGO BZU
Przepis 1

Do 51 wody dodajemy 1kg cukru, 10 baldaszkow kwiatow czarnego bzu, 1
pokrojona na plasterki cytryng, zaczyn drozdzy 1 2g pozywki. Pozostawiamy to
na 5-6 dni w cieptym pomieszczeniu, po czym usuwamy kwiaty 1 cytryng, pltyn
przelewamy do baniaka i fermentujemy jak kazde inne wino.

Przepis 2

200g kwiatoéw sparzy¢ goraca woda (ok. 31), doda¢ 0,8kg cukru, 1g pozywki,
20g kwasku cytrynowego a gdy mieszanina ostygnie, doda¢ drozdze. Po kilku
dniach sok odcedzi¢ i fermentowac dale;.

Przepis 3

20 kisci (baldachow) kwiatéw obranych z todyzek, 101 wody, 2,5kg cukru, 2
cytryny pokrajane w plastry, 20g kwasku cytrynowego, drozdze winiarskie, 3g
pozywki. Do wrzacej wody wrzucamy wszystkie sktadniki - z wyjatkiem
drozdzy. Gdy ptyn ostygnie - drozdze. Zostawiamy na 5 - 6 dni. Po wyrzuceniu
kwiatéw 1 cytryny ptyn przecedzamy do gasiora i dopetniamy do 11 1 objgtosci.
Fermentujemy jak zwykle.

Kwiatostany bzu $cina si¢ nozycami cate, ktadzie na siatkach kwiatami w dot i
szybko suszy w temperaturze maksimum 40°C. Nastepnie osmykuje si¢ kwiaty 1
przechowuje je w zamknigtych pojemnikach w suchym miejscu. Zawieraja one
flawonoidy, m.in. rutyng, wplywajaca na przepuszczalnos$¢ naczyn
wlosowatych; olejek eteryczny, garbniki 1 kwasy organiczne. Odwar z kwiatow
pije si¢ w razie przezigbienia (dziala napotnie), niezytow gornych drog
oddechowych 1 stabych zaburzen nerwowych.
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WINO Z CZERESNI

Wino jednoowocowe z czeresni ma dos¢ przecigtng jakos¢. Trzeba je dokwasic,
dodajac 1—2g kwasu cytrynowego oraz pozywke dla drozdzy w ilo$ci 0,4g na
litr nastawu. Na wino najlepiej nadaja si¢ dzikie odmiany czeres$ni. Po wymyciu,
osaczeniu 1 wydrylowaniu miazdzymy je. Nie nalezy miazdzy¢ czeresni z
pestkami, gdyz wowczas wino moze mie¢ zbyt duzo goryczy.

WINO Z CZERESNI (16%)

moszcz z czeresni 101

cukier 3000 g, czyli 1,871
kwas cytrynowy 30—40g
woda 3,131

Razem doprawiony moszcz 151

WINO Z CZERESNI I PORZECZEK STOLOWE 13%

moszcz z czere$ni 61

moszcz z porzeczek 41

cukier 3520g, czyli 2,21

woda 7,81

Razem doprawiony moszcz 201

WINO Z CZERESNI I WISNII (15%)

moszcz z czeresni 51
moszcz z wisni 51
cukier 2780g, czyli 1,741

woda 3,261
Razem doprawiony moszcz 151

Wykorzystujac na wino wisnie kwasne, mozna nastawu nie dokwaszac.

Natomiast, gdy
stosujemy wisnie mniej kwasne, musimy doda¢ 15—20g kwasu na 151 nastawu.
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WINO CZERESNIOWE

5,5kg czeresni

1,5kg porzeczek lub agrestu
31 wody

2,8kg cukru

4g pozywki

Przy wyrobie wina z czere$ni postepuje si¢ tak samo jak przy wisniach.
Poniewaz maja do$¢ mata zawarto$¢ kwasu, wigc dodatek wody jest mniejszy.
Czere$nie jako owoce mato kwasne nadaja si¢ znakomicie jako domieszka do
owocow kwasnych.

Owoce nalezy zmiazdzy¢, sparzy¢ wrzaca woda, po ostudzeniu zada¢ zaczynem
drozdzy, doda¢ pozywki. Po dwudniowym tugowaniu w cieptym miejscu 1
nafermentowaniu, przecedzi¢, wygnies¢ 1 dodac przepisany cukier.
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WINO DAKTYLOWE

1,2kg daktyli

10g kwasu cytrynowego
2,8kg Cukru

4g pozywki

drozdze winne

Uzupehi¢ woda do 10 litrow

Daktyle nadaja si¢ do wyrobu win wszelkich gatunkow. Fermentuja nadzwyczaj
szybko.

100 graméw §wiezych daktyli zawiera: 20 graméw wody, 2,2 grama biatka, 0,5
grama ttuszczu, 70 graméw weglowodanow (najwigcej ze wszystkich owocow),
7,1 grama blonnika, 648 miligraméw potasu (najwigcej wsréd owocow), 63
miligramy fosforu (najwigcej wsrod owocow), 59 miligramow wapnia, 3
miligramy Zelaza, 1 miligram sodu, 50 mikrograméw witaminy A, 0,09
miligrama witaminy B1, 0,1 miligrama witaminy B2 (najwigcej wsrdd
owocow), 2,2 miligrama witaminy B3 (najwig¢cej wsrod owocow).

Daktyle suszone w 100 gramach zawieraja: 15 gramow wody, 2 gramy biatka,
63,9 gramow weglowodandw, 8,7 grama btonnika, 750 miligramow potasu, 68
miligraméw wapnia, 65 miligramow fosforu, 59 miligraméw magnezu, 5
miligramow sodu, 1,6 miligrama zelaza, 0,3 miligrama cynku, 50 mikrogramoéw
witaminy A, 0,07 miligrama witaminy B1, 0,04 miligrama witaminy B2, 2
miligramy witaminy B3 (PP), 0,15 miligrama witaminy B6, 21 mikrogramow
kwasu foliowego.

Na litr wina lekkiego bierzemy 10dkg, mocnego - 12dkg daktyli i jeden gram
kwasku cytrynowego. Daktyle nalezy rozdrobni¢, zala¢ odpowiednig ilo$cia
wrzacej wody, po ochtodzeniu doda¢ zaczynu drozdzowego, pofermentowac w
miazdze dwa dni, przecedzi¢, do powstatego ptynu doda¢ cukru w zaleznos$ci od
projektowanej mocy wina 1 pozywki w ilosci 0,4g na kazdy litr wina.

Podobno wino z daktyli potrafi by¢ gotowe w ciagu dwdch tygodni.

WINO Z DERENIA

Z owocow derenia robimy stodkie, cigzkie wina na drozdzach typu Portwein.
6kg wymytych 1 osaczonych owocoéw rozgniatamy (nie miazdzac pestek) i
zalewamy 8 litrami wrzacej wody. Po pewnym czasie przecedzamy i
wyciskamy. Dodajemy 6kg cukru 1 6g pozywki.
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WINO Z DYNI

2,5kg obranej dyni 1 1kg obranych jabtek zemle¢ w maszynce do migsa 1 zala¢ 3
litrami wrzacej wody. Po ostudzeniu wycisna¢ moszcz, doda¢ 2dag drozdzy oraz
litr wody przegotowanej z 1kg cukru. Postawi¢ do sfermentowania.

Gdy przestang wyptywac banki powietrza, a drozdze 1 szumowiny opadna na
dno naczynia, rozla¢ wino do butelek tak, aby nad nim byto jak najmnie;j
powietrza. Zakorkowac¢. Gdyby jeszcze zmgtniatlo — przela¢ ponownie.
Spozywa po pelnym sklarowaniu.

WINO Z DYNI

2,5kg obranej dyni

lkg jabtek (z tupinami)
41 wody

20g drozdzy

Dynie oraz 1kg jabtka mieli¢ (mozna maszynce do migsa), zala¢ 3 litrami
wrzace] wody. Gdy przestygnie wycisnac sok, doda¢ 20g drozdzy oraz
przestudzony litr wody przegotowanej z 1kg cukru.

Pozostawi¢ do sfermentowania.

Gdy przestana wyptywac¢ banki gazu, a drozdze i szumowiny opadna na dno
naczynia, rozla¢ wino do butelek tak, aby jak najmniej byto nad nim powietrza.
Zakorkowa¢. Gdyby jeszcze zmgtnialo - przela¢ ponownie.

Spozywac po pelnym sklarowaniu.
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WINO Z DZIKIEJ ROZY

2,5kg dzikiej rozy

2,81 wody,

8kg cukru

4g pozywki

10g kwasku cytrynowego

Owoce dzikiej r6zy nadaja si¢ do wyrobu nadzwyczaj dobrych win wielu typow.
Wino w zalezno$ci od typu i dojrzato$ci owocdéw ma kolor od stomkowego do
brunatnego. Posmak jaki posiadaja te wina upodabnia je do win wegierskich lub
potudniowych.

Znalaztem w roznych miejscach sieci troszke faktow na temat rozy:

Dzika r6za (rosa canina):

Owoce dzikiej r6zy stosowane sa w lecznictwie 1 przemysle spozywczym, ze
wzgledu na wysoka zawarto$¢ witaminy C. Rosa canina zawiera okoto 1.7 %
witaminy C. Oprocz witaminy C owoce ro6zy zawieraja witaminy A, B1, B2, E i
K oraz flawonoidy, garbniki 1 kwasy organiczne. W medycynie tradycyjne;j
ekstrakty z owocodw stosuje si¢ w zaburzeniach przemiany materii, w
przezigbieniach, stanach rekonwalescencji. W kosmetyce ekstrakty z owocow
r6zy znajduja zastosowanie ze wzgledu na zawarto$¢ przeciwutleniaczy jak
flawonoidy 1 witamina C, ktéra dodatkowo stymuluje syntezg¢ kolagenu.

Inne odmiany rézy, ktére bywaja jeszcze bogatsze w witaming C:
r6za rdzawa (Rosa rubiginosa)

r6za alpejska, Rosa pendulina

roza stulistna (Rosa centifolia)

roza francuska (Rosa gallica)

r6za pomarszczona (Rosa rugosa) - 2,75% witaminy C

roza girlandowa (Rosa cinamomea)

Owoce rozy zawieraja bardzo duzo witaminy C, witaminy A, B1, B2, E, K 1 P,
garbniki, kwasy (jabtkowy, bursztynowy, cytrynowy, waniliowy), olejki
eteryczne, cukry, pektyny, antocyjany, karatenoidy, biatka, thuszcze, sole potasu,
wapnia, sodu, magnezu, fosforu, zelaza, manganu 1 siarki. Trzy owoce dzikiej
r6zy pokrywaja dzienne zapotrzebowanie czlowieka na witaming C. 100
gramOw owocow dzikiej rozy zawiera okoto 500 miligraméw witaminy C, rozy
pomarszczonej 800 do 900 miligraméw, ro6zy girlandowej do 2400 miligraméw
witaminy C.

Owoce dzikiej r6zy mozna suszy¢, wytwarzac soki, syropy, dzemy 1 bardzo
dobre w smaku wina.
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Praca lekka nie jest, gdyz dzika r6za ma ztosliwe kolce, a owoce malutkie...
Owoce nalezy pozbawi¢ szyputek i resztek kwiatu, czarne lub nadpsute nalezy
usuna¢, kazdy owoc przekroi¢ na pot.

Przyktad na 101 wina Tokaj:

2,5kg Swiezej dzikiej rozy sparzy¢ nalezy 61 wrzacej wody w odpowiednio
duzym naczyniu (misie, wiadrze). Po ostudzeniu zada¢ zaczynem drozdzy
Tokaj, doda¢ 4g pozywki i1 pozostawi¢ w cieptym miejscu na 2 dni. Kilka razy
dziennie dobrze wymiesza¢. Po dwoch dniach przecedzi¢ do baniaka, owoce
dobrze wygnies¢ 1 nala¢ na nie jeszcze 2 litry wody, po 1 dniu odcedzi¢ i
wyttoczyny odrzuci¢. W tej drugiej wodzie rozpusci¢ na goraco 2,8kg cukru i
doda¢ do moszczu w baniaku na 2-3 raty.

Rozpowszechniony sposob robienia wina z dzikiej rozy przy pozostawieniu
owocoOw w moszczu przez kilka tygodni czy miesigcy nie jest dobry gdyz naraza
moszCz na zepsucie si¢, szczegolnie przy matych dawkach cukru!

WINO Z DZIKIEJ ROZY
1. Przepis I

Skg owocow

6 litrow a pdzniej jeszcze 2 litry wody
3kg cukru

10g kwasu cytrynowego

4g pozywki fosforanu amonowego
drozdze winne rasy Madera

Oczyszczone, dojrzale (najlepiej po przemarznigciu) owoce zala¢ goraca woda.
Po ostygnieciu czeg$¢ ptynu zlaé, rozpusci¢ w nim 50dag cukru, kwasek
cytrynowy, pozywke oraz drozdze, najlepiej przygotowane juz jako matka
drozdzowa. Wszystko razem wymiesza¢, doda¢ do owocow zalanych woda,
zatka¢ otwor butli korkiem z waty. Postawi¢ w dos¢ cieplym pomieszczeniu
przez 5 dni. Kilkakrotnie wstrzasa¢. Nastgpnie wyla¢ wszystko, przecedzi¢
przez sito, owoce wycisna¢. Wytloczyny zala¢ 2 litrami cieplej wody 1 po 24
godzinach wygnies¢ 1 przecedzic.

Zla¢ oba moszcze 1 jesli nie bedzie 10 litréw uzupeni¢ woda z pozostalym
cukrem, jesli bedzie, to w czgsci pltynu rozpusci¢ cukier.

Butle zatka¢ korkiem z rurka fermentacyjna. Po kilku tygodniach $ciaga¢ wino.
Czekac¢ do sklarowania. Po pewnym czasie rozla¢ do butelek.
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Przepis 11

lkg owocow
lkg cukru
2 - 31 wody

Owoce umy¢, wsypac do 1/3 objetosci butli. Zala¢ przegotowana woda
(ostudzona) do 3/4 wysokosci butli, doda¢ drozdze zwykle lub Madera i
zostawi¢ w temperaturze pokojowej, zatykajac rurka fermentacyjna.

Po 3 miesigcach gotowe wino $ciagna¢ znad osadu do butelek. Na owoce w butli
nala¢ nowa porcje wody z cukrem i po 2 - 3 miesiacach bedzie nowe dobre
wino.

WINO Z DZIKIEJ ROZY

1kg owocoOw
lkg cukru
2 - 31 wody

Owoce umy¢, wsypac do 1/3 objgtosci butli. Zala¢ przegotowana woda
(ostudzona) do 3 wysokosci butli, doda¢ drozdze zwykle lub Madera i zostawi¢
w temperaturze pokojowej, zatykajac rurka fermentacyjna.

Po 3 miesigcach gotowe wino $ciagna¢ znad osadu do butelek. Na owoce w butli
nala¢ nowa porcje wody z cukrem i po 2 - 3 miesigcach bgdzie nowe dobre wino

WINO Z DZIKIEJ ROZY

Na wino najlepsze sa owoce dojrzate, jedrne 1 nie zepsute. Mozna je zbiera¢ po
pierwszym przymrozku. Kazdy owoc nalezy przeciac 1 usung nasiona oraz
wloski, ktére moga spowodowac niezbyt przyjemny posmak goryczy. Przyjmuje
sig, ze z Skg owocow mozna otrzyma 101 nastawu.

Wino z owocow dzikiej r6zy mozna sporzadza wedtug trzech metod.

S5kg owocow rozy
101+1,51 wody
3—4kg cukru

8g pozywki

drozdze rasy Madera.

Oczyszczone, wymyte 1 osaczone owoce zmiazdzy¢ wyparzonym thuczkiem w
drewnianej donicy. Wsypac je do butli 1 zala¢ 91 przegotowanej wody. Dodac
lkg cukru rozpuszczonego w 11 przegotowanej wody, pozywke oraz matke
drozdzowa. Balon powinien by¢ napelniony do 3/4 objetosci. Wszystko dobrze

44



wymiesza¢ i zamkna¢ korkiem z rurka fermentacyjna. Po 3 dniach nalezy dodac
do moszczu syrop sporzadzony z 2kg cukru i 1—1,51 przegotowanej wody.
Wymiesza¢ zawarto$¢, poruszajac butla ruchem kolistym 1 pozostawi¢ nadal
zamknigta. Po tygodniu zawartos$¢ butli przelaé przez woreczek z flaneli lub
ptotna, wycisnac 1 zla¢ ptyn z powrotem do umytego balonu. Mozna doda¢
jeszcze 1kg cukru rozpuszczony w niewielkiej ilo§ci moszczu. Zamknaé
korkiem owinigtym w tampon jalowej waty 1 pozostawi¢ na okoto 4 tygodnie.
Po tym czasie nalezy wino §ciagna¢. Mozna wowczas naczynie ze §ciagnigtym
mlodym winem wystawi¢ na dzialanie stonica, aby nabrato silnego bukietu. Taka
,,maderyzacja" jednak pozbawia wino catkowicie witaminy C.

Sciaganie wina znad osadu trzeba jeszcze powtorzy¢ dwukrotnie.

S5kg owocow rozy

6+21 wody

3kg cukru

10g kwasu cytrynowego

4g pozywki

drozdze winne rasy Madera.

Oczyszczone owoce zala¢ goraca woda. Po ostygnigciu do temperatury okoto
20°C zla¢ czgs$¢ powstalej zalewy, rozpusci¢ w niej 0,5 kg cukru, kwasek
cytrynowy, pozywke oraz matke drozdzowa. Wszystko wymiesza¢, doda¢ do
owocow zalanych woda, zatka¢ otwor korkiem z jalowej waty 1 pozostawi w
cieple na 5 dni. W ciagu tego okresu, co najmniej 2 razy dziennie potrzasac
balonem. Nastgpnie przela¢ wszystko przez sito, a owoce wygnies¢. Wyttoczyny
zala¢ 21 cieplej przegotowanej wody 1 po 24 godzinach znéw przecedzi i
wygnies¢. Otrzymany moszcz doda¢ do poprzedniego i razem zmierzy¢
objetos¢. Jesli wynosi ona mniej niz 101, to uzupehic ja przegotowana, ciepta
woda wymieszana z pozostala iloscia cukru. Jezeli jednak moszczu jest akurat
101, to odlewamy jego niewielka 1lo$¢, rozpuszczamy w niej cukier i ponownie
wlewamy do balonu. Otwor zamkna¢ korkiem owinigtym jatowa wata lub
korkiem z rurka fermentacyjna 1 pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na okres
kilku tygodni. Jesli po Sciagnigciu okaze si¢, ze wino ma zbyt jasna barwg, to
mozna j3 poprawi¢, dodajac sok z czarnej porzeczki lub czarnego bzu w ilo$ci
nie wigkszej niz 15% objgtosci wina. Mozna takze dodaé trochg karmelu.

5kg owocow rozy

4—>51 wody

2kg cukru

drozdze winne rasy Madera.

Owoce po przebraniu i1 oczyszczeniu z resztek kielicha wymy¢, osaczy 1 w
catosci wsypac¢ do balonu. Zagotowa¢ wodg z cukrem, lekko ochtodzi, zalaé
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owoce i doda¢ matke drozdzowa. Balon zamkna¢ korkiem z rurka
fermentacyjna. Po 2—3 tygodniach zamieni go na korek owinigty jalowa wata.
Po 6 tygodniach mozna $ciagna¢ wino. Jesli kolor jest zbyt jasny, to doda¢ soku
z czarnego bzu i odstawi¢ do dojrzewania. Po 3 miesiacach wino powinno mie¢
juz dobry smak 1 moc oraz zapach. Do pozostatych na dnie balonu wytloczyn
mozna ponownie doda¢ cukier rozpuszczony w wodzie 1 rozpoczaé fermentacje
od poczatku. Otrzymamy wowczas wino stabsze, ale rowniez dobre.

WINO Z ROZY

2 kg owocow dzikiej rozy
1 kg cukru
5 1 wody

Owoce rozy umy¢ doktadnie 1 wsypac¢ do gasiorka, aby wypetity mniej niz Y5
jego pojemnosci. Wodeg zagotowac z cukrem, wystudzié, letnia zala¢ owoce 1
zatka¢ korkiem z rurka fermentacyjna. Trzymac w cieptym pomieszczeniu, w
miarg potrzeby potrzeby mozna gasior okreci¢ kocem. Po trzech miesiacach
fermentacji wino $ciagna¢ znad owocdw 1 wlewac¢ do butelek.

WINO Z OWOCOW DZIKIEJ ROZY

Na 15 - 201 wina

5 - 6 litrowych stoik6w dojrzatych, najlepiej juz przemarznigtych owocow
100g kwasu cytrynowego

5 - 6 kg cukru

paczka drozdzy wraz z pozywka

Potrzebne sa gasiory (15 -, 10 - 1 5 litrowe) o tacznej pojemnosci 251. 4 - 5 dni
wczesnie] przygotowa¢ matke drozdzowa, owoce przebrac, optukac, wsypac do
gasiora, zala¢ roztworem cukrowym z 2 - 3 kg cukru 1 30 - 50g kwasku (zaleznie
od pojemnosci gasiora - 10 czy 151 oraz wody w takiej ilosci, by po wlaniu do
gasiora pozostato ze 20% wolnej przestrzeni Doda¢ matke¢ drozdzowa i czgs¢
pozywki przewidziang na dang ilo$¢ nastawu. Zamkna¢ korkiem z rurka
fermentacyjna. Gasior postawi¢ w miejscu o temp. 18 - 22°C. Po 2 - 3
tygodniach fermentacji nastaw zla¢ do drugiego gasiora, zamkna¢ go korkiem z
rurka fermentacyjna, a owoce zala¢ ponownie roztworem cukrowym z
kwaskiem cytrynowym i pozywka. Czynnos$¢ t¢ powtorzy¢ jeszcze 2 - 3 razy
(ostatni raz mozna owoce przemy¢ z osadu). Wino zlane do innych gasiorow
nalezy dofermentowac. Wskazane jest przy tym obnizenie temperatury
fermentacyjnej do 18 - 15°C. Po ustaniu fermentacji Sciagna¢ wino we¢zykiem
gumowym znad osadu 1 w razie potrzeby dostodzi¢. Zatka¢ gasior korkiem
(powinien by¢ prawie pelen). Jesli wznowi si¢ fermentacja, zwykty korek
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zamieni¢ na korek z rurka fermentacyjna. Co 2 - 3 miesiace powtarzac
Sciaganie, az przestanie wydziela¢ si¢ osad Wowczas wino mozna rozla¢ do
butelek.

Matka drozdzowa: drozdze wsypac do czystej, wyparzonej butelki o objetosci Y&
- Y4 1 zala¢ przegotowana 1 ostudzona woda, zatka¢ butelke kiebkom ptdtna 1
pozostawi¢ w temperaturze pokojowej. Nazajutrz wsypac tyzke cukru 1 drobing
pozywki dla drozdzy-, wymiesza¢ i nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po
dwoch, trzech dniach zawarto$¢ butelki zacznie poruszac si¢, w ptynie ukaza si¢
banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe do
rozpoczecia pracy z owcami.

WINO Z KWIATOW ROZY

2 litry ptatkow kwiatowych
250g Pokrojonych rodzynek
1,2kg cukru

0,5g Taniny

Sok z dwdch cytryn

2g Pozywki

Drozdze winne

Uzupeti¢ woda do 51

47



WINO FIGOWE

1,5kg fig

81 wody

2,6kg cukru

4g pozywki

10g kwasku cytrynowego

Figi dobrze nadaja si¢ na wina domowe.

100 graméw fig zawiera: 1,4 grama biatka, 9,5 grama weglowodandéw, 2,5
grama btonnika, 270 miligramoéw potasu, 34 miligramy wapnia, 32 miligramy
fosforu, 20 miligramo6w magnezu, 2 miligramy sodu, 0,4 miligramy zelaza, 0,3
miligramy cynku, 500 mikrogramow witaminy A, 0,06 miligrama witaminy B1,
0,05 miligrama witaminy B2, 0,4 miligrama witaminy B3 (PP), 0,11 miligrama
witaminy B6, 2 miligramy witaminy C.

Wyréb wina figowego jest bardzo tatwy:

Figi nalezy pokroi¢, wsypa¢ do odpowiedniego naczynia, doda¢ zaczyn
drozdzowy, letnia (nigdy nie goraca) wode w odpowiedniej ilosci 1 dobrze
rozmieszac¢. Po jednym dniu przecedzi¢ przez bardzo ge¢ste ptotno, nie
wygniatajac. Na miazge na ptotnie nala¢ reszt¢ wody, cedzi¢ przez kilka godzin
1 w uzyskanym plynie rozpusci¢ cukier. Rozczyn ten wla¢ do moszczu (w
przypadku duzej dawki cukru na 2-3 raty).
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WINO GLGOWE

Skg swiezego gtogu (lub owocow dzikiej r6z)

Skg cukru

10g kwasku cytrynowego

4g pozywki do drozdzy winiarskich

1 paczka drozdzy winiarskich madera, shery lub tokaj
101 wody

Drozdze wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objetosci ' - V4 1, zalac
przegotowana i ostudzona woda zatka¢ butelke kawatkiem ptotna i pozostawic
w temperaturze pokojowej. Nazajutrz wyspac tyzeczke cukru i drobing pozywki
dla drozdzy, wymiesza¢ i nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po dwoch,
trzech dniach zawarto$¢ butelki zacznie poruszac si¢ w ptynie ukaza si¢
banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe do
rozpoczgcia pracy z owocami. Owoce, zebrane najlepiej wowczas, gdy
przemarzng przebra¢ umy¢ pokroi¢ wrzuci¢ do duzego, glinianego garnka 1
zala¢ 51 wrzacej wody. Nastepnego dnia doda¢ 11 syropu zawierajacego 1kg
cukru, 2g pozywki 1 butelk¢ dobrze fermentujaych drozdzy, wszystko to
doktadnie wymiesza¢ z owocami, zawiaza¢ garnek ptoétnem 1 zostawi¢ w cieple
na 5 dni. Po uptywie tego czasu ptyn zla¢ znad osadu, owoce wycisnaé
przeptuka¢ dwoma litrami przegotowanej wody, wla¢ do gasiora i doda¢ 21
syropu zawierajacego 2kg cukru. 10g kwasu cytrynowego 1 2g pozywki dla
drozdzy. Zamkna¢ gasior korkiem z rurka fermentacyjna zostawi¢ go na 4-6
tygodni. Zla¢ mtode wino znad osadu 1 ponownie wla¢ do gasiora na kilka
miesigcy, po czym rozla¢ do butelek.
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WINO Z GLOGU

Wina z glogu smakiem nie ustgpuja winom gronowym. Najlepiej nadaja si¢
owoce zebrane w zimie, a wigc przemrozone. Mozna takze sporzadzi wina
(ciemne) z gtogu suszonego.

Korzystne jest usunigcie resztek kwiatostanow 1 pestek. Podajemy dwa sposoby
sporzadzania wina z glogu: jeden bez uzycia wrzatku 1 drugi przy uzyciu gorace;j
wody. Pierwsza metoda zapewnia nam wino o duzej zawarto$ci witamin. 5kg
wymytych i osuszonych owocéw gnieciemy watkiem na stolnicy lub
miazdzymy w kamiennym naczyniu. Nast¢pnie owoce wsypujemy do balonu,
zalewamy 101 przegotowanej i ostudzonej wody, dodajemy lkg cukru, 8g
pozywki 1 matke¢ drozdzowa. Balon zamykamy szczelnie korkiem z rurka
fermentacyjna. Po 3 dniach dodajemy 2kg cukru. Po tygodniu odcedzamy
MOSZCz przez wyprany, wyparzony 1 wyprasowany goracym zelazkiem
woreczek flanelowy. Pozostate w woreczku owoce wygniatamy. Jezeli dodamy
jeszcze 1kg cukru, to otrzymamy wino mocniejsze. Po miesiacu $ciggamy wino
znad osadu. 5kg owocow gnieciemy lub miazdzymy, zalewamy wrzaca woda, a
po ostygni¢ciu dodajemy pozywke, matke drozdzowa 1 cukier w takich samych
ilosciach jak w pierwszej metodzie. Moszcz odcedzamy 1 wygniatamy owoce po
uptywie dwoch dni. Nastepnie dodajemy cukier i prowadzimy fermentacjg.
Mozemy takze zrobi¢ wino z glogu suszonego. Na 20 litr6w wina potrzeba 1kg
suszonego glogu bez pestek lub 2kg z pestkami. Owoce zalewamy wrzaca woda,
dodajemy pozywke, cukier i matke drozdzowa (Malaga, Tokay). Po dwdch
dniach moszcz odcedzamy, a owoce wyciskamy. Nastgpnie uzupetniamy
dodatkiem cukru i prowadzimy fermentacjg.
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WINO Z GLOGU

2,5kg owocodw glogu
2,8kg cukru

4g pozywki

10g kwasu cytrynowego
Drozdze winne

Wino z glogu sporzadza si¢ identycznie, jak wino z dzikiej r6zy 1 wedtug tych
samych przepiséw. Wino glogowe jest nieco mniej aromatyczne i ekstraktywne
od wina z dzikiej r6zy, ale stanowi dobry materiat kiperski. Samo w sobie tez
jest bardzo smaczne...

2,5kg gtogu sparzy¢ nalezy 61 wrzacej wody w odpowiednio duzym naczyniu
(misie, wiadrze). Po ostudzeniu zada¢ zaczynem drozdzy Tokaj, dodac 4g
pozywki 1 pozostawi¢ w cieplym miejscu na 2 dni. Kilka razy dziennie dobrze
wymiesza¢. Po dwoch dniach przecedzi¢ do baniaka, owoce dobrze wygnies¢ 1
nala¢ na nie jeszcze 2 litry wody, po 1 dniu odcedzi¢ 1 wyttoczyny odrzuci¢. W
tej drugiej wodzie rozpusci¢ na goraco 2,8kg cukru i doda¢ do moszczu w
baniaku na 2-3 raty.

WINO Z GLOGU

Skg gltogu oczysci¢ 1 doktadnie wyptukaé. Zagotowac 101 wody z 4kg cukru,
ostudzi¢ 1 zala¢ gtég wsypany do butli.

Utrze¢ w mozdzierzu 12dag rodzynek, zala¢ ciepta woda i postawi¢ w cieptym
miejscu na 3 dni. Nastgpnie wla¢ do butli i zamkna¢ korkiem z rurka
fermentacyjna.

Pozostawi¢ butle w temperaturze pokojowej na 3 miesiace, nie ruszajac z
miejsca. Po ty czasie zla¢ z jednej butli do drugiej 1 zostawi¢ zakorkowane z
rurka fermentacyjna na 2 miesiace, aby sie¢ sklarowato. Po tym czasie wino jest
gotowe do rozlania do butelek.

Rozmoczony gldég mozna jeszcze raz uzy¢ do wyrobu wina zalewajac 7 litrami
wody przegotowanej z 11dag cukru. Nie potrzeba dodawac przypraw.
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WINO Z KWIATOW GLOGU

2 litry kwiatow glogu

250g Pokrojonych rodzynek
1,2kg cukru

0,5g Taniny

Sok z dwdch cytryn

2g Pozywki

Drozdze winne

Uzupehi¢ woda do 51

Kwiaty zawieraja glikozyd kwercytryng, potaczong ze sktadnikiem cukrowym,
kwercetyne 1 inne flawonoidy, §lady olejku eterycznego i inne substancje. Liscie
zawieraja glikozyd - pochodna 4-ramnozydu witeksyny, sterole i katechiny.
Glog jest uzywany do obnizania ci$nienia tg¢tniczego krwi 1 przeciw
arteriosklerozie.

WINO Z GOZDZIKOW

2 litry kwiatow gozdzika
250g Rodzynek

1,2kg Cukru

0,5g Taniny

sok z dwoch cytryn

2g Pozywki

drozdze winne

dopetni¢ woda do 51
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WINO Z GRUSZEK

Zdrowe, wymyte 1 osaczone owoce miazdzymy lub rozdrabniamy, zalewamy
wrzaca woda, a po ostudzeniu dodajemy matke drozdzowa. Po 24 godzinach
odcedzamy lub wyciskamy przez woreczek. Pozostato$¢ z woreczka ponownie
rozgniatamy, zalewamy wrzaca woda 1 wlewamy do poprzednio wycis$nigtego
migzszu. Mozemy jednak nie zalewa¢ owocow wrzaca woda. W tym przypadku
rozdrobnione lub przetarte na tarce albo przepuszczone przez maszynke do
migsa owoce wsypujemy do balonu, zalewamy woda, dodajemy cukier (od 20
do 30dag na 11 moszczu), matke drozdzowa i pozywke oraz kwasek cytrynowy
(4g na litr moszczu). Balon zamykamy korkiem z rurka fermentacyjna, a po
kilku dniach nastaw odcedzamy i fermentujemy.

Wino z samych gruszek nie jest zbyt smaczne. Natomiast bardzo dobre

otrzymujemy, mieszajac sok z gruszek z sokiem z porzeczek lub kwasnych
jabtek.

WINO Z GRUSZEK I ZURAWIN

10kg gruszek

2,51 wody (+3/4 szklanki wody do zurawiny)
1,25kg cukru

1,5kg zurawin

drozdze winne

Dojrzale, umyte i osaczone gruszki cienko obra¢, pokraja¢ na czgsci, usunaé
pestki 1 gniazda nasienne, odcisna¢ lub odwirowa¢ moszcz. Z umytych zurawin
takze odcisna¢ moszcz. Tak przygotowane moszcze zmiesza¢ z woda 1 nastawi.
Mozemy takze umyte, osaczone 1 drobno pokrajane oczysci¢ z pestek (gruszki
mozna

roOwniez utrze¢ na tarce), wsypac do balonu, zala¢ letnia woda wymieszana z
cukrem, doda¢ matke¢ drozdzowa zamkna korkiem z rurka fermentacyjna i
odstawi do pomieszczenia o temperaturze okoto 20°C.

Po 5—6 dniach odciagna¢ moszcz. W tym czasie przygotowac moszcz z
zurawin. W tym celu umyte owoce zmiazdzy¢, zala¢ przegotowana woda (3/4
szklanki) wymieszang z cukrem (25dag), odstawi¢ 1 po kilku godzinach
Odcedzi¢, a nastgpnie wymiesza¢ z moszczem gruszkowym.
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WINO GRUSZKOWE

6kg Gruszek deserowych
2kg Gruszek dzikich

4,51 Wody

2,8kg Cukru

20g Kwasku cytrynowego

Stodkie deserowe odmiany gruszek nie najlepiej nadaja si¢ na wina. Nadaja si¢
natomiast jako domieszka do owocow kwasnych np. jabtek. Z cierpkich
twardych gatunkéw gruszek (tzw. moszczowych) mozna robi¢ dobre wina.
Postepowanie przy wyrobie wina z gruszek jest podobne jak przy wyrobie wina
z jabtek.

Sposoby na przygotowanie gruszek:
Starcie ich na drobnym sitku, emaliowanej lub plastykowe;j tarki kuchenne;.

Zmiazdzenie owocow jakim$ drewnianym mocnym thuczkiem w mocnym
drewnianym lub emaliowanym naczyniu.

Zmielenie ich w maszynie do mielenia mi¢sa z przystawka do miazdzenia
OWOCOW.

Podgrzewanie (NIE GOTOWANIE!) przez okoto 1,5h drobno pokrojonych
gruszek. Owoce zmigkna, cz¢sciowo si¢ nawet rozpadna 1 dadza si¢ tatwo
zetrze¢ na miazge.

Otrzymana miazge zadajemy odpowiednia ilo$cia wrzacej wody, po
ochlodzeniu zaczynem z drozdzy, po 1 dniu cedzimy przez geste ptotno, na
pozostala miazge nalewamy resztg przepisanej wody, po kilku godzinach
scedzamy 1 w tak otrzymanej cieczy rozpuszczamy przepisany cukier. W
zaleznosci od 1losci cukru, powyzszy ptyn dodajemy do moszczu w 1 — 3 ratach.
Czysty sok z gruszek deserowych mozna podgrzewajac (NIE GOTUJAC!)
odparowa¢ do potowy pierwotnej objetosci 1 sfermentowac bez dodatkow, tylko
z drozdzami winnymi !
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GRUSZNIAK

Z gruszek wyrabia si¢ rowniez stabe wino gruszkowe z moszczu naturalnego, tj.
nie doprawionego. Szczepienie drozdzami winiarskimi jest pozadane, ale
niekonieczne, poniewaz drozdze dzikie potrafig wszystek znajdujacy si¢ w
moszczu cukier przerobi¢ na alkohol. Mtody gruszniak nalezy $ciaga¢ znad
osadu, po przejéciu fermentacji burzliwej, unikajac przy tym nadmiernego
kontaktu z powietrzem i zakazenia, ktore przy tak stabym winie szybko
prowadzi do skwasnienia.

Okres fermentacji w temperaturze okoto 20°C trwa 2—3 tygodnie. W wyzszej
temperaturze fermentacja przebiega szybciej. Juz po kilku dniach mija
fermentacja burzliwa.

Niewielka ilo§¢ alkoholu w gruszniaku nie wystarcza do jego utrwalenia i
dlatego wino to nie nadaje si¢ do dtuzszego przechowywania. Nalezy go zuzy¢
na biezace potrzeby (w ciagu kilku tygodni po $ciagnigciu znad osadu), nie
czekajac na petne sklarowanie. Jezeli bedziemy go przetrzymywac nieco duzej,
to nalezy go umiesci w chodnym pomieszczeniu (o temperaturze 2—5°C). Smak
gruszniaka bedzie lepszy, jesli moszcz dokwasimy kwasem cytrynowym w
ilosci 2—4g na litr moszczu.

WINO HERBACIANE

10 tyzeczek herbaty ugotowanych w 4,51 wody
lub20 torebek herbaty ekspresowej w 4,51 wody
1,68kg cukru

sok z dwoch cytryn

drozdze winne

2g. pozywki

Zagotuj litr wody, zdejmij z ognia 1 dodaj herbate. Zaparzaj okoto 10 minut,
potem zlej klarowny napar znad listkow do baniaka. Dodaj potoweg
przewidzianego cukru w postaci syropu. Dodaj rozdrobnione rodzynki. Dodaj
sok z wycisnigtych cytryn. Dodaj pozywke dla drozdzy 1 gdy zawarto$¢ baniaka
osiagnie temperatur¢ pokojowa, dodaj matke drozdzowa. Po uptywie kilku dni
dodaj druga potowe cukru. Wino fermentuje niezbyt szybko, lecz podobno dos¢
dobrze sig klaruje.
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JABLECZNIK

Jabtecznikiem nazywa si¢ naturalny moszcz z jabtek, poddany fermentacji po
zaszczepieniu drozdzami bez dodatku cukru. Zaszczepienie drozdzami nie jest
konieczne, poniewaz dzikie drozdze bytujace na jabtkach potrafia wytworzy¢
tyle alkoholu, ile jest cukru w moszczu.

Fermentacja w temperaturze 20°C trwa 2—3 tygodnie, a w wyzszej nawet
krécej. Mody jablecznik nalezy $ciagna¢ znad osadu. Zawiera on sporo
dwutlenku wegla 1 jest napojem o przyjemnym aromacie i orzezwiajacym
smaku.

Uwaga! Jabtecznik zlewa si¢ do mocno zasiarkowanego naczynia, dolewa do
petna jakiegokolwiek zdrowego bialego wina 1 umieszcza w zimnej piwnicy.
Zazwyczaj jablecznik zawiera 5—6% alkoholu. Jest wigc produktem
nietrwatym i powinien by szybko spozyty (w ciagu 2—3 miesigcy).

WINO Z JABLEK

10kg jabtek

3kg cukru
20dag rodzynek
2dag drozdzy
6l wody

Umyte starannie jabtka zetrze¢ wraz ze skorka na tarce. Wycisna¢ sok, przelaé
do szklanego naczynia, wrzuci¢ drozdze 1 rodzynki. Cukier rozpusci¢ w gorace;j
wodzie 1 po ostudzeniu wla¢ do naczynia, ktore nalezy zawiaza¢ muslinem 1
odstawi¢ na dwa miesiace do fermentacji. Przela¢ do butelek.
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WINO JABLKOWE MOCNE

6721 moszczu jabtkowego (okoto 13kg jabtek)
3kg cukru

25g kwasku cytrynowego

paczka drozdzy winiarskich Tokay lub Sherry
3g pozywki dla drozdzy

Na 4 - 5 dni wcze$niej przygotowac matke drozdzowa. Przygotowac moszcz.
Do moszczu doda¢ 'skg cukru, dobrze wymieszaé aby si¢ rozpusci Przela¢ do
gasiora, doda¢ drozdze 1 potowe pozywki. Zanikna¢ korkiem z rurka
fermentacyjna. Gasior umiesci¢ w miejscu o temp. 20 - 22°C. Po 5 - 6 dniach
fermentacji doda¢ 31 roztworu cukrowego z 2kg cukru 1 pozosaa pozywka. Po
3-5 tygodniach, gdy nastaw zacznie si¢ klarowac, $ciagna¢ wino wezykiem
gumowym znad osadu. Doda¢ "2kg cukru. Zamkna¢ korkiem z rurka
fermentacyjna. Gasior powinien by¢ przy dofermentowywaniu (w temp. ponizej
20°C prawie peten. Po 3 - 4 tygodniach wino §ciagna¢ ponownie, korek z rurka
fermentacyjng zamieni¢ na zwyktly korek. Po p6t roku lezakowaniai2 - 3
kolejnych $ciaganiach, wino mozna rozla¢ do butelek. Matka drozdzowa;
drozdze wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objetosci ¥ - ¥4 1, zalac
przegotowana i ostudzona woda, zatka¢ butelke klebkiem ptdtna i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej. Nazajutrz wsypac tyzeczke cukru i drobing pozywki
dla drozdzy, wymiesza¢ i1 nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po dwoch,
trzech dniach zawarto$¢ butelki zacznie poruszac si¢, w ptynie ukaza si¢
banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe do
rozpoczecia pracy z owocami.
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WINO JABLKOWE MOCNE

10kg jabtek

72kg jarzgbiny

72kg jabtuszek rajskich lub 2kg tarniny
3kg cukru

20g kwasku cytrynowego

S5g pozywki do drozdzy

1 paczka drozdzy winiarskich rasy tokaj
41 wody

Drozdze wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objetosci Y& - Y4l, zalaé
przegotowana i ostudzong woda, zatka¢ butelke ktebkiem ptotna i pozostawic¢ w
temperaturze pokojowej. Nazajutrz wsypac tyzeczke cukru i drobing pozywki
dla drozdzy, wymiesza¢ i nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po dwoch,
trzech dniach zawartos¢ butelki zacznie poruszac si¢, w pltynie ukaza si¢
banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe do
rozpoczgcia pracy z owocami. Owoce umy¢, zmiazdzy¢, ewentualnie przetrze¢
przez duze sito, (z tarniny usuna¢ przedtem pestki). Wla¢ moszcz do gasiora,
doda¢ 31 ostudzonego syropu zrobionego z 2kg cukru oraz 3g pozywki, po
tygodniu dola¢ jeszcze 11 syropu zawierajacy 1 kg cukru. W razie potrzeby
uzupehic przegotowana woda do objetosci 101 i1 do tak sporzadzonego nastawu
wla¢ pracujace w butelce drozdze. Gasior zawiaza¢ ptotnem, a po kilku dniach,
gdy plyn przestanie si¢ burzy¢, zakorkowac szczelnym korkiem z rurka
fermentacyjna. Po kilku tygodniach, gdy fermentacja ustaje i ptyn zaczyna si¢
klarowac¢, Sciagnac¢ go wezykiem gumowym znad osadu, osad usunac, a gasior
wyplukac i z powrotem wla¢ do niego mtode wino, znéw zamykajac szyjke
korkiem z rurka fermentacyjna. Tak powinno ono dofermentowac i dojrzeje
przez kilka miesigcy w temp. 15 - 17°C, po czym wino $ciagna¢ wezykiem
sprobowac, ewentualnie doprawi¢ bardzo gestym syropem cukrowym na wino
deserowe, wla¢ do butelek, zakorkowac 1 odtozy¢ do lezakowania Jest juz
gotowe do spozycia.
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WINO JABLKOWE LEKKIE

15kg jabtek
20dag jarzebiny
10dag rodzynek
lkg cukru

21 wody

Rodzynki zmiazdzy¢, wsypa¢ do potlitrowego stoika, zala¢ dwiema szklankami
przegotowanej, letniej wody 1 trzymac w cieple, az zaczna fermentowaé. Wtedy
jabtka zmiazdzy¢, przetrze¢ przez duze sito, moszcz wla¢ do gasiora, jarzebing
kilkakrotnie sparzy¢ wrzaca woda i wsypa¢ w calosci do gasiora (albo zamiast
niej da¢ 2 - 3kg obierzyn z czerwonych, winnych jabtek), doda¢ 11 syropu
zawierajacego 1kg cukru, wla¢ fermentujace rodzynki i nastaw dopetnié
przegotowana woda do 101. Gasior zamkna¢ korkiem z rurka fermentacyjna, a
gdy fermentacja po 2 - 3 tygodniach ustanie, zla¢ wino do butelek 1 wstawi¢ do
zimnej piwnicy. Popija¢ do positkéw. Zuzywac szybko, bo jest nietrwate.

WINO JABLKOWO-AGRESTOWE

451 moszczu jablkowego (okoto 9kg jabtek)
2'sl moszczu agrestowego (okuto Skg agrestu)
3kg cukru

paczka drozdzy winiarskich Tokay lub Sherry
3g pozywki dla drozdzy

Nai 4-5 dni wczesniej przygotowaé matke drozdzowa. Wyttoczy¢ moszcz
jabtkowy 1 moszcz agrestowy, przecedzic€ je, potaczy¢ i dostodzi¢ 13%kg cukru.
Doda¢ matke drozdzowa 1 % pozywki dla drozdzy. Przela¢ do gasiora, zamknaé
korkiem z rurka fermentacyjna Umiesci¢ go w miejscu o temp. 20 - 22°C. Po 5 -
7 dniach fermentacji doda¢ 3 1 roztworu cukrowego (1% kg cukru) 1 reszte
pozywki. Dalej postgpowac tak, jak w poprzednim przepisie. Po roku
lezakowania (2 - 3 dalszych $ciaganiach co 2 - 4 miesiace), wino jest dojrzate,
mozna je rozla¢ do butelek.

Matka drozdzowa: drozdze wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objgtosci &
- 4l, zala¢ przegotowana i1 ostudzona woda, zatka¢ butelke ktebkiem ptotna i
pozostawi¢ w temperaturze pokojowej. Nazajutrz wsypac tyzeczke cukru 1
drobing pozywki dla drozdzy, wymiesza¢ i nadal trzyma¢ w umiarkowanym
cieple. Po dwoch, trzech dniach zawarto$¢ butelki zacznie poruszac sig, w plynie
ukaza si¢ banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas
gotowe do rozpoczgcia pracy z owocami.
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WINO Z JABLEK

10kg kwasnych jabtek (stodkie trzeba taczy¢ z kwasnymi)
1,5—1,8kg cukru,

31 wody

drozdze

Ze zdrowych, umytych, pokrojonych na czg¢$ci jabtek usunaé pestki i gniazda
nasienne. Odcisna¢ moszcz w maszynce alfa lub w sokowirowce. Mozna takze
jabtka przepusci¢ przez maszynke do migsa. W tym przypadku miazge zebra¢ w
duzej, emaliowanej (nie poobijanej) misce lub wiadrze, lekko postodzi¢ i
odstawi¢ pod przykryciem na kilka godzin, nastgpnie wycisna moszcz, np. przez
wyprany 1 wyprasowany goracym zelazkiem woreczek flanelowy.

Moszcz wla¢ do butli lub balonu, mierzac jego objetos¢ i doda¢ nieco wigcej niz
potowe cukru, ktorego 1los$¢ ustalamy w stosunku do objetosci moszczu (25—
30dag na litr). Cukier przed dodaniem nalezy rozmiesza¢ z przegotowana woda
(0,5 szklanki na litr moszczu). Dobrze wymiesza¢ zawarto$¢ balonu, dodaé
przygotowana pozywke, matke drozdzowa i ponownie wszystko dobrze
wymiesza, poruszajac balonem ruchem kolistym, a takze mieszajac wewnatrz
(ostroznie) czysta, wyparzona drewniang tyzka lub topatka. Butla, o czym juz
pisali$my, powinna by¢ napetniona do 3/4 objgtosci. Poczatkowo w otworze
balonu umiesci¢ korek z wyjatlowionej waty, a nastgpnie obwiazac czystym
kawatkiem ptotna. Balon odstawi na tydzien. Po tym okresie doda¢ resztg cukru.
W tym celu nalezy odla¢ nieco fermentujacego nastawu i wymiesza¢ z nim
cukier, po czym wymieni¢ wat¢ na korek z rurka fermentacyjna.

Po 6 tygodniach, gdy fermentacja stabnie, $ciaga si¢ wino do drugiego balonu,
lekko zatyka czystym korkiem owini¢tym wata 1 pozostawia do dalszego
samooczyszczenia. Po 3 miesigcach wino $ciaga si¢ do czystych, wyparzonych
butelek z ciemnego szkta, szczelnie korkuje 1 lakuje. Okres dojrzewania wina z
jabtek trwa kilka lat. Wino z jablek mocne Na 101 moszczu z jabtek dodac 5
litrow syropu (sporzadzonego z 2kg cukru 1 3,751 wody), matke drozdzowa, 25¢g
kwasu cytrynowego 1 6g pozywki. Dalej postgpowac zgodnie z wyzej podanymi
wskazowkami.

Wino ze stodkich jabtek Na 10 litrow wina zuzywa si¢ 6—7kg jablek, 1,6kg
cukru, drozdze, wodg, 5g kwasu cytrynowego i pozywke dla drozdzy.
Postgpowac zgodnie z weze$niej podanymi wskazéwkami.

Wino ze spadow 5—6kg jabtek, 61 wody, 3g pozywki. Przy uzyciu drozdzy

Tokay dodajemy 240—340dag cukru, a przy innych drozdzach 160—200dag.
Dalej postepujemy zgodnie z wczesniej podanymi wskazoOwkami.
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Wino z suszonych jablek Sktadniki: 2kg suszu z jabtek, 81 wody, 3kg cukru, 3g
pozywki, drozdze winne. Suszone owoce umyc¢, osaczy, zala¢ wrzaca woda 1
poczekac az ostygna. 1/3 ilosci cukru (1kg) wymieszaé z przestudzona
gotowana woda (niewielka ilo$cia), matka drozdzowa 1 pozywka. Doda¢ to do
moszczu. Wymiesza¢ 1 zamkna¢ balon korkiem z waty. Po 24 godzinach
przetrze¢ przez sito 1 ponownie zla¢ do umytego balonu. Po 3 dniach dodaé
kolejna czgs$¢ cukru (1kg) rozpuszczonego w niewielkiej ilosci cieptej] wody.
Wymiesza¢ i ponownie zamkna¢ korkiem z waty. Po 3 kolejnych dniach dodaé
syrop z ostatniej czesci cukru (1kg). Fermentowa¢ w balonie zamknigtym
korkiem z rurka fermentacyjna.

WINO Z JABLEK

Okg Jabtek
41 Wody
2,8kg Cukru
3g Pozywki

lub

51 Soku

3,1 Wody
2,8kg Cukru
3g Pozywki

Owoce nalezy przebrac, zepsute odrzuci¢, nadpsute miejsca wykroi¢, owoce
koniecznie umy¢. Jabtka sa zlosliwie twarde jesli chodzi o wycisnigcie z nich
soku.

Sposoby na przygotowanie jabtek:

Starcie ich na drobnym sitku, emaliowanej lub plastykowej tarki kuchenne;.

Zmiazdzenie owocow jakim$ drewnianym mocnym ttuczkiem w mocnym
drewnianym lub emaliowanym naczyniu.

Zmielenie ich w maszynie do mielenia migsa z przystawka do miazdzenia
OWOCOW.

Podgrzewanie (NIE GOTOWANIE!) przez okoto 1,5h drobno pokrojonych
jabtek. Owoce zmigkna, czgSciowo si¢ nawet rozpadna i1 dadza si¢ tatwo zetrzec¢
na miazge.
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Otrzymana miazge zadajemy odpowiednia iloScig wrzacej wody, po
ochtodzeniu zaczynem z drozdzy, po 1 dniu cedzimy przez ggste ptotno, na
pozostata miazgeg nalewamy reszte przepisanej wody, po kilku godzinach
scedzamy 1 w tak otrzymanej cieczy rozpuszczamy przepisany cukier. W
zaleznosci od ilo$ci cukru, powyzszy ptyn dodajemy do moszczu w 1 — 3 ratach.
Gdy jabtka posiadaja co najmniej 12 % cukru 1 okoto 1 % kwasu mozna robi¢
wino z samego soku jabtkowego!

WINO Z JABLEK

Ze spadow 1 kwasnych jabtek

4 - 5kg jabtek umy¢, pokrajac, zala¢ 61 wrzacej wody, przykry¢. Po ostudzeniu
doda¢ 3g pozywki (fosforan amonowy) i wla¢ do butli na 101.

Przy uzyciu drozdzy Tokaj doda¢ cukru od 240 - 340dag, przy innych drozdzach
200 lub 160dag. Postepowac jak z kazdym winem owocowym.

WINO Z JABLEK

Na 101 moszczu z jablek doda¢ 51 roztworu cukrowego z 2kg cukru, 3g kwasku
cytrynowego, 6g pozywki (fosforanu amonowego).

WINO Z JABLEK I AGRESTU 15%

moszcz z jablek 6,51

moszcz z agrestu 3,51

kwas cytrynowy 20g

cukier 2675g, czyli 1,671

woda 2,331

Razem doprawiony moszcz 141

WINO Z JABLEK [ JARZEBINY 16% do doprawienia na wino deserowe

moszcz z jablek 9,75—9,501
moszcz z jarze¢biny 0,25—0,501
kwas cytrynowy 55¢g

cukier 2800g, czyli 1,751

woda 2,251

Razem doprawiony moszcz 141
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WINO Z JABLEK [ PORZECZEK STOLOWE13%

moszcz z jablek 7,51

moszcz z porzeczek 2,51

cukier 2415g, czyli 1,511

woda 3,491

Razem doprawiony moszcz 151

WINO Z JABLEK, PORZECZEK I TAREK STOLOWE 12%

moszcz z jablek 8,51

moszcz z porzeczek 1,51

suszone tarki 100—200g
kwasek cytrynowy 10g

cukier 2120g, czyli (razem) 1,331
woda 3,671

Razem doprawiony moszcz 151

WINO Z JABLEK I TAREK 14%

moszcz z jablek 9,75—9,50
moszcz z tarek 0,25—0,50
kwasek cytrynowy 35g

cukier 2550g, czyli 1,61

woda 3,41

Razem doprawiony moszcz 151

WINO Z JABLEK I RODZYNKOW

3kg jabtek

lkg cukru

2 litry wody
drozdze (1dag)
5dag rodzynkow

Umyte jabtka przepusci¢ przez maszynke do migsa. Wycisna¢ moszcz i zla¢ do
butli, doda¢ rodzynki, matke drozdzowa 1 ostudzony syrop z cukru. Zwigkszajac
1lo$¢ sktadnikow powigkszamy ilo§¢ wina. Balon zatkna¢ korkiem z waty 1
obwiaza¢ gaza lub zakorkowac korkiem z rurka fermentacyjna. Po 6—7
tygodniach sklarowane wino zla¢ do butelek.
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WINO Z JABLEK I RODZYNKOW

3kg jabtek
lkg cukru

21 wody

10g drozdzy
50g rodzynek

Umyte jabtka zemle¢ z tuping w maszynce. Sok wygnies¢, zla¢ do butli, dodac
rodzynki, drozdze i ostudzony przegotowany z woda cukier.

Butle obwiaza¢ gaza lub zakorkowac¢ rurka fermentacyjna i postawi¢ na 6 - 7
tygodni. Wyklarowane wino zla¢ do butelek i zakorkowac.

WINO Z JABLEK SEODKICH

Na 10 1 wody uzywa si¢ 6 - 7kg jabtek. Doda¢ 160 dag cukru. Jesli moszcz
bedzie mato kwasny - doda¢ 5g kwasku cytrynowego.

WINO Z JABLEK SUSZONYCH

2kg suszu z jablek

81 wody

3kg cukru

3g pozywki (fosforanu amonowego)
drozdze winne

Przygotowac matke¢ drozdzowa. Suszone owoce umy¢, odsaczy¢, zala¢ wrzaca
woda 1 ostudzié. 1/3 ilosci cukru wymiesza¢ z niewielka ilo$cia wody, matke
drozdzowa, pozywka 1 doda¢ do moszczu. Wymiesza¢ i zamkna¢ butle korkiem
z waty. Po 24h przela¢ przez sito i ponownie wla¢ do umytej butli.

Po 3 dniach doda¢ kolejna czes$¢ (1/3) cukru rozmieszanego z niewielka iloscia
letniej wody. Wymieszaé, zamknac szyjke butli korkiem z waty.

Po 3 kolejnych dniach doda¢ ostatnia cze$¢ cukru z mata iloscia wody 1
fermentowac w butli zamknigtej korkiem z rurka fermentacyjna.

Po kilku tygodniach, gdy skofczy si¢ fermentacja, zla¢ wino 1 jeszcze przez
pewien czas pozostawi¢ z rurka fermentacyjna. Nastepnie zla¢ znad osadu i

powinno dojrzewa¢ w zamknigtej butli do pelnego sklarowania. Po tym rozlaé¢
do butelek
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WINO Z JARZEBINY

6kg owocow z jarzebiny
6kg cukru,

121 wody

6g pozywki

3—4g kwasu cytrynowego
drozdze winne rasy Malaga.

Czerwone dojrzate owoce jarzgbiny oderwac od szypulek, przebra¢ doktadnie,
wypukac¢ w biezacej wodzie (lub kilkakrotnie zmienianej) 1 osaczy. Zagotowac
wodg. Odla¢ z niej 1 litr i rozpusci w nim 2kg cukru. Owoce zmiazdzy¢
thuczkiem w donicy kamionkowej, a nastepnie zala¢ wrzaca woda. Po
przestudzeniu doda¢ matke¢ drozdzowa, pozywke, kwasek cytrynowy oraz
rozpuszczony cukier. Dobrze wymiesza¢ 1 zamkna¢ balon korkiem z jatowe;j
waty.

Po tygodniu przela¢ wszystko przez geste sito lub woreczek z ptotna. Do
moszczu doda¢ pozostate 4kg cukru, ktéry uprzednio powinien by¢
rozpuszczony w niewielkiej 1losci odlanego moszczu. Zatozy¢ korek z rurka
fermentacyjna i odstawi¢ do dalszego fermentowania. Po raz pierwszy wino
mozna §ciagna juz po 6—=8 tygodniach. Dojrzewa od 6 miesigcy do roku.

WINO Z JARZEBINY

2,5kg owocow jarzebiny
81 wody

2,8kg cukru

4g pozywki

10g kwasu cytrynowego

Na wino nadaje si¢ tylko jarzebina stodka (tzw. morawska). Jarz¢bina dzika nie
nadaje si¢ do wyrobu win, moze co najwyzej postuzy¢ jako zrédto garbnika przy
wyrobie win z owocdw zawierajacych go za mato.

2,5kg §wiezej jarzgbiny sparzy¢ nalezy 61 wrzacej wody w odpowiednio duzym
naczyniu (misie, wiadrze). Po ostudzeniu zada¢ zaczynem drozdzy , doda¢ 4g
pozywki 1 pozostawi¢ w cieptym miejscu na 2 dni. Kilka razy dziennie dobrze
wymiesza¢. Po dwoch dniach przecedzi¢ do baniaka, owoce dobrze wygnies¢ 1
nala¢ na nie jeszcze 2 litry wody, po 1 dniu odcedzi¢ 1 wyttoczyny odrzuci¢. W
tej drugiej wodzie rozpusci¢ na goraco 2,8kg cukru i doda¢ do moszczu w
baniaku na 2-3 raty.
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WINO Z JARZEBINY

4kg dojrzatych owocodw

61 wody

3g pozywki (fosforanu amonowego)
2 g kwasu cytrynowego

2,5 - 3kg cukru

Przygotowac matke¢ drozdzowa. owoce umyte i obrane zmiazdzy¢ lub ugnies¢
zala¢ wrzaca woda z ktérej litr odla¢ i przegotowac z 1kg cukru.

Po przestudzeniu potaczy¢ moszcz z woda z cukrem, pozywka matka
drozdzowa i kwaskiem cytrynowym. Dobrze wymiesza c. Butle zamkna¢
korkiem z waty. Po tygodniu przela¢ przez geste sito, doda¢ pozostaly cukier
rozpuszczony w niewielkiej ilosci moszczu. Zatozy¢ korek z rurka
fermentacyjna. Pierwszy raz Sciagna¢ po 6 - 8 tygodniach. Dojrzewa przez rok.

WINO Z JASNOTY BIALEJ]

3 litry kwiatow jasnoty
2,8kg cukru

3 cytryny
drozdze winne

3g pozywki

Kwiaty jasnoty (Flos Lamii albi) zbiera sig r¢cznie, podczas suchej stonecznej
pogody i suszy si¢ je szybko rozpostarte cienka warstwa w cieniu lub w suszarni
w temperaturze maksimum 40°C. Suche kwiaty maja miodowy zapach i gorzki
smak. Przechowuje si¢ je w zamkni¢tym pojemniku, w ciemnos$ci. Zawieraja
Sluzy, garbniki, saponing, glikozydy 1 sole mineralne. Dziataja stabo §ciagajaco,
przeciwzapalnie, moczopednie 1 wykrztusnie. Sa pomocne w tamowaniu
krwawienia z narzadow rodnych 1 pobudzaja procesy przemiany materii.
Sporzadza sie¢ odwar z 2 tyzek kwiatow na 1,5 szklanki wody. Leczy on niezyt
gérmych drog oddechowych 1 zwalcza bezsenno$¢. Stuzy réwniez do obmywan 1
oktadow w przypadku wypryskow skérnych, egzem, oparzen, zylakéw odbytu i
ndg, a takze do ptukania gardta. Ze Swiezych kwiatow przygotowuje si¢ ziotka
(stodzone miodem), ktore wptywaja dodatnio na przemiang materii. Z mtodych
liSci mozna przyrzadzi¢ potrawg jak ze szpinaku. Jasnota jest doskonalq rosling
miododajna.
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WINO Z JEZYN

Jezyny zawieraja zazwyczaj wigcej kwasow 1 goryczki, wskutek czego wina z
tego surowca sa mniej szlachetne niz z czarnych jagod. Z jezyn przyrzadza si¢
wina deserowe, natomiast potstodkie sporzadza sig, mieszajac moszcze
jezynowe z jagodowymi. Na wino przeznacza si¢ owoce catkowicie dojrzate,
bez szyputek. Na jezynach bytuje duzo drozdzy dzikich, ktore nie zawsze
prowadza wlasciwa fermentacjg. Jesli nastaw ma by¢ szczepiony czystymi
kulturami drozdzy winiarskich, wyci$ni¢ty moszcz nalezy poddac¢ pasteryzacji,
czyli podgrzaniu do temperatury 85°C. Nastepnie trzeba go schtodzi i dopiero
zaszczepi¢ matka drozdzowa. Na 101 moszczu dodaje si¢ 3g fosforanu amonu.

Dodatki cukru i wody do litra nie rozcienczonego moszczu: (wg T. Cymera).

zawartos¢ dodatek dodatek
alkoholu cukru wody
w winie % g |
10 240 0,55
12 275 0,45
14 305 0,30
16 365 0,30
18 425 0,25

WINO Z JEZYN MIESZANE (16%)

moszcz z jezyn 41

moszcz z czarnych jagod 31
moszcz z wisni 1,501

moszcz z truskawek 1,251
moszcz z czarnego bzu 0,251
kwas cytrynowy 40g

cukier 3450g, czyli 2,17 1
woda 2,831

Razem doprawiony moszcz 151
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WINO Z JECZMIENIA

0,7kg jeczmienia

0,55kg rodzynek

0,8kg cukru

10g kwasu cytrynowego
0,5g taniny

2g pozywki

drozdze winne

woda do objetosci 5 litrow

Przeptucz ziarna woda 1 namocz je w 1 litrze wody przez 24 godziny. Zmiazdz
ziarna w widzie 1 przez sitko przelej do baniaka. Nastgpnie (jakim$§ magicznym
sposobem) umies¢ sitko ze zbozem w baniaku, dodaj reszt¢ sktadnikdéw, oprocz
drozdzy, ktore trzeba doda¢ po uptywie 24h. Po 5 dniach wyjmij sitko z
jeczmieniem. Po zakonczeniu fermentacji kilkakrotnie (w miarg potrzeby) spus¢
wino znad osadu.

WINO JECZMIENNO — DAKTYLOWE

0,45kg daktyli

0,25kg jeczmienia

1 pomarancza

1 cytryna

1,4kg cukru

0,5 gatki muszkatotowe;j
drozdze winne

2g pozywki

woda do objetosci 5 litrow

Rozdrobnij daktyle, pokrdj pomaranczg i cytryng. Pogotuj jeczmien w wodzie
przez 10 minut, po czym przesacz go przez sito. Dodaj do uzyskanego ptynu
owoce 1 polowke gatki muszkatotowej (w calosci, nie uzywaj tartej gatki),
pogotuj to 10-15 minut i przecedz do baniaka, dodaj cukier, mieszaj tak dtugo,
az caly cukier si¢ rozpusci. Po ochtodzeniu cieczy dodaj drozdzy i pozywki.
Fermentuj w cieptym miejscu.
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WINO JECZMIENNO — RODZYNKOWO - FIGOWE

lkg cukru

lkg rodzynek

lkg fig

0,25kg jeczmienia
drozdze winne

2g pozywki

woda do objetosci 5 litrow

Namocz jeczmien na noc w 300ml wody. Na drugi dzien rozmiksuj go w tej
wodzie, dodaj rozdrobnionych rodzynek i fig. Doprowadz do wrzenia 41 wody 1
zalej nia mieszaning owocoOw 1 jeczmienia. Dodaj cukru i mieszaj tak dlugo, az
catkiem si¢ rozpusci. Po ochtodzeniu dodaj drozdzy i pozywki. Fermentuj
miazge kilka dni, po czym odcedz ciecz, przelej ja do baniaka, gdzie dokonczy
si¢ fermentacja.

WINO KAWOWE

75g kawy rozpuszczalnej
1,75kg miodu

15g kwasu cytrynowego
3g pozywki

drozdze winne Sherry
woda do objetosci 5 litrow

Do baniaka nat6z miodu i kawy, dodaj cieptej wody, by rozpuscic¢ te sktadniki.
Po ochtodzeniu dodaj reszte sktadnikow, oprocz drozdzy, ktore nalezy dodaé
dopiero po uptywie 24h. Po przefermentowaniu nastawu, §ciagnij wino znad
osadu
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WINO Z KIWI

2kg owocow kiwi

1,6kg Cukru

5 kwasu cytrynowego

0,5g taniny

drozdze winne

2g pozywki

woda do objetosci 5 litrow.

Obierz ze skorki i1 zgnie¢ owoce, dodaj do nich cukier, wrzaca wodg i dobrze
wymieszaj i zostaw na noc. dodaj taniny, pozywki i drozdzy winiarskich.
Pozostaw na okoto tydzien, mieszajac codziennie. Po tym czasie przecedz
zawarto$¢ baniaka i przelej ptyn do baniaka, niech dokonczy fermentacjg.
Nadaje si¢ do picia po okoto po6t rocznym lezakowaniu.

WINO Z KONICZYNY

0,15kg Rodzynek

1,2kg Cukru

Sok z dwoch cytryn

0,5g Taniny

Drozdze winne

2g Pozywki

2 litry kwiatow czerwonej koniczyny
dopeti¢ woda do 51

Kwiaty zawieraja garbniki, glikozydy, kwasy organiczne 1 barwniki. Lecznictwo

ludowe uzywa odwaru z koniczyny do leczenia niezytu oskrzeli, kaszlu 1
chrypki.
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WINO Z KUKURYDZY
Przepis 1

2 duze cytryny

0,6kg Zmiazdzonej kukurydzy
1,2kg Cukru

0,5kg Rodzynek

Drozdze winne

2g Pozywki

dopeti¢ woda do 51

Umie$¢ w naczyniu zmiazdzona kukurydzeg, rozdrobnione rodzynki, pokrojone
cytryny 1 cukier. Wlej na to gotujaca si¢ wode 1 dobrze wymieszaj, tak by caty
cukier si¢ rozpuscit. Gdy miazga ostygnie, dodaj drozdze 1 pozywke. Po kilku
dniach fermentacji w miazdze, odcedz ptyn 1 fermentuj w baniaku.

Przepis 2

12 surowych kolb kukurydzy
Sok z 1 cytryny

1,5kg Cukru

Drozdze winne

2g Pozywki

dopeti¢ woda do 51

Kolby kukurydzy zalej wrzaca woda, przykryj pokrywka 1 zostaw na 24

godziny. Po uptywie tego czasu usun kolby, do cieczy dodaj cukier, sok z
cytryny, drozdze 1 pozywke. Fermentacja trwa okoto 10 tygodni.
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WINO Z KWIATOW LIPY

4kg Cukru

4 litry kwiatow lipy oderwanych od szyputek
3 cytryny

Drozdze winne

6g pozywki

Uzupetni¢ woda do 151

Zbttawe kwiaty lipy zebrane po kilka w kwiatostany, wznosza si¢ na dtugiej
szypulce podpieranej skdrzastym, bladozielonym przylistkiem. Owoce w postaci
orzeszkow dojrzewaja w pazdzierniku, opadaja od jesieni do wiosny. Kwiaty
lipy, zawierajace olejek eteryczny, garbniki, $luzy, cukry 1 witaminy, sa
uznanym $rodkiem napotnym i uspokajajacym, lecza choroby nerek,
arterioskleroze, cukrzyce 1 anging, tagodza kaszel, a §wieze liscie przektadane na
zaognione miejsca, usmierzaja bol.

WINO Z MALIN

7kg malin

41 wody

2,8kg cukru

4g pozywki

Maliny wydaja dobre wina. Owoce musza by¢ mocno dojrzate. Aromat malin
pod wplywem alkoholu zmienia si¢ na niekorzys¢ 1 dlatego lepsze wina
otrzymuje si¢ przy zmieszaniu malin z innymi owocami: porzeczkami,
agrestem, jagodami itp.

W 100 gramach §wiezych owocdéw malin znajduja sie: 83 gramy wody, 0,9
grama bialka, 5,6 grama weglowodanéw, 7,4 grama btonnika, 220 miligramow
potasu, 41 miligraméw wapnia, 29 miligraméw fosforu, 22 miligramy magnezu,
3 miligramy sodu, 1,2 miligrama zelaza, 80 mikrograméw witaminy A, 0,02
miligrama witaminy B1, 0,03 miligrama witaminy B3, 0,4 miligrama witaminy
B3 (PP), 0,06 miligrama witaminy B6, 25 miligramow witaminy C, 0,3
miligrama witaminy E.

Maliny nalezy przebra¢, zepsute usuna¢, zmiazdzy¢ jakimkolwiek sposobem (sa
przeciez bardzo migkkie), zala¢ wrzaca woda, po ochtodzeniu zadac
rozmnozonymi drozdzami. Po 1 dniu nafermentowania w miazdze, przecedzic 1
wygnie$¢. Wyttoczyny zala¢ pozostata wg przepisu woda 1 po 1 dniu przecedzi¢
a w uzyskanym soku rozpusci¢ na goraco cukier 1 doda¢ na raty do moszczu.

O ile chce sig utrzymac¢ aromat malinowy, nalezy fermentowac w temperaturze
w miarg niskie;j.
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WINO Z MALIN

4] malin
lkg cukru
81 wody

Czyste dojrzate maliny zala¢ woda z rozpuszczonym w niej cukrem 1 odstawic
na 6 — 8 tygodni do fermentacji. Gdy maliny opadna na dno, a fermentacja
dobiega konca — roztwér nalezy przecedzi¢ do czystej dgbowej baryiki,
zaszpuntowac 1 zostawi¢ na rok. Im starsze wino tym lepsze.

WINO Z MALIN

Sok z malin jest bardzo ceniony w gospodarstwie domowym, dlatego tylko
sporadycznie sporzadza si¢ z niego wino. Warto jednak zauwazy¢, ze z malin,
zwlaszcza le$nych, uzyskuje si¢ znakomite wina deserowe, czyli o mocy
powyzej 15%. Z malin oddzielamy szyputki, owoce miazdzymy 1 miazge
pozostawiamy na 1—3 dni (w temp. okoto 15°C.). Nastepnie wyciskamy
moszcz 1 przygotowujemy nastaw. Dodajemy pozywke 3—4g fosforanu
amonowego na 10l nastawu. Moszcz malinowy fermentuje szybko 1 gwattownie,
tak Ze mozna z niego tatwo uzyska¢ wino nawet bardzo mocne. Przy fermentacji
moszczu malinowego tatwo o zakazenie ,,octowka" lub drozdzami
kozuchujacymi. Aby zabezpieczy¢ nastaw przed zakazeniem, wskazane jest
dodanie do miazgi 1,5—2¢ pirosiarczynu potasowego na 10kg owocow.
Przebieg fermentacji staje si¢ co prawda powolniejszy, ale za to moze by¢
prowadzona w wyzszej temperaturze i z lepszym skutkiem. Wtasciwy bukiet
uzyskuje si¢ po 18—24 miesiacach lezakowania. W przypadku malin r6zni
autorzy podaja rozne ilo$ci dodatkéw wody 1 cukru do litra moszczu. Ustalimy
je, zreszta jak w wigkszo$ci receptur, wedlug wskaznikow ustalonych przez T.
Cymera.

WINO Z MALIN 15%

moszcz z malin 11

cukier 3320g, czyli 2,071

woda 2,931

Razem doprawiony moszcz 151
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WINO Z MALIN 16%

moszcz z malin 101

cukier 3575g, czyli 2,231

woda 2,771

Razem doprawiony moszcz 151

WINO Z MARCHWI

2kg marchewki

0,75kg rodzynek

1,12kg cukru

15g kwasu cytrynowego
0,5g taniny

2g enzymu pektynowego
2g pozywki

drozdze winne

woda do objetosci 5 litrow

Wyczys$¢ dobrze marchewki, usun wszelkie korzonki. Umies¢ marchewke w
plastikowym sitku 1 gotuj w 4,51 wody, az zmigknie. Wtedy wyjmij marchewke
z wody, ale nie wyciskaj. Wywar marchewkowy przelej do baniaka, dodaj cukru
1 innych sktadnikéw, drozdze dodaj dopiero po 24h. Uzupeinij woda do
objetosci 51. Sciagnij wino znad osadu, gdy fermentacja si¢ zakofczy.

WINO Z MANGO

1,87kg owocOw mango
1,37kg cukru 1

10g kwasu cytrynowego
2g enzymu pektynowego
2g pozywki

0,5g taniny

drozdze winne

woda do objetosci 5 litréw

Obierz owoce, oddziel miazsz od pestki, pokrdj] w drobne kawatki, w6z do
plastikowego sitka, zgnie¢ w rekach, zanurz w gotujacej wodzie. Dodaj reszte
sktadnikow, pozostaw na 12h w temperaturze pokojowej. Dodaj drozdzy
winnych. Po 10 dniach wyjmij sitko z baniaka, lekko wyci$nij owoce. Po
zakonczeniu fermentacji §ciagnij znad osadu. Wino jest najlepsze dopiero po 1 -
2 latach lezakowania.
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WINO MIODOWE I

4kg miodu

lkg cukru

lkg wisni

50g suszonego owocu bzu czarnego

15g kwasku cytrynowego

3g pozywki do drozdzy

1 paczka drozdzy winiarskich rasy porto lub sherry
41 wody

Drozdze wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objetosci Y& - Y4l, zalaé
przegotowana i ostudzong woda, zatka¢ butelke ktebkiem ptotna i pozostawic¢ w
temperaturze pokojowej. Nazajutrz wsypac tyzeczke cukru i drobing pozywki
dla drozdzy, wymiesza¢ i nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple.

Po dwoch, trzech dniach zawartos$¢ butelki zacznie poruszac sig, w ptynie ukaza
si¢ banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe
do rozpoczecia pracy z owocami. Przela¢ je do butelki litrowej, doda¢ 5 tyzek
miodu, szczypte kwasku 1 pozywki zagotowane z 21 wody 1 ostudzone.
Trzymac¢ w cieple przez dobe. Potem ugotowac cukier, doda¢ do ostudzonego
roztworu midd, kwasek cytrynowy 1 pozywke, dobrze wymiesza¢, wla¢ do
gasiora. Z wisni usuna¢ pestki, zmiazdzy¢ 1 wycisna¢ w woreczku Inianym, wla¢
moszcz do gasiora, wsypac¢ owoce bzu, wla¢ dobrze fermentujace drozdze.
Ustawi¢ gasior w cieple (ok. 25°C), zamkna¢ korkiem z rurka fermentacyjna i
pozwoli¢, by wino pracowato 6-8 tygodni. Potem $ciagna¢ wino znad osadu
wezykiem gumowym, klarowac¢ w gasiorze jeszcze 2 - 3 miesiace, rozla¢ do
butelek.
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WINO MIODOWE II

3kg miodu

lkg cukru

10dag czarnych porzeczek

10dag owocu bzu czarnego

10dag rodzynek

5g chmielu

1g suszonego korzenia koztka lekarskiego
30g kwasu cytrynowego

S5g pozywki dla drozdzy

1 torebka drozdzy winnych rasy malaga lub tokaj
81 wody

Drozda wsypac¢ do czystej wyparzonej butelki o objetosci s - Y41, zalac
przegotowana ostudzona woda, zatka¢ butelke kigbkiem ptotna i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej. Nazajutrz wsypac tyzeczke cukru i drobing pozywki
dla drozdzy, wymiesza¢ i nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po dwoch,
trzech dniach zawartos¢ butelki zacznie poruszac si¢, w plynie ukaza si¢
banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe do
rozpoczecia pracy z owocami. Przyprawy ziotowe wsypac¢ do glinianego garnka,
zala¢ 21 wrzacej wody 1 trzymac pod przykryciem az ostygna. Wtedy odlac
ptyn, przeptukac ziota w 1 1 goracej wody, potaczy¢ i poprzednim ptynem i
wla¢ do gasiora. Cukier i miod wtozy¢ do dziesigciolitrowego garnka, wla¢ 641
wody 1 powoli gotowac bez przykrycia przez godzing, zbierajac szumowiny.
Ostudzi¢ do temperatury 25°C, wla¢ do gasiora, wsypac jagody, rodzynki, kwas
cytrynowy i1 pozywke, dobrze wymiesza¢, wla¢ mocno fermentujace drozdze i
trzymac przez tydzien w temperaturze 25°C. Potem zatka¢ korkiem z rurka
fermentacyjna i postgpowac jak z winem miodowym 1.
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WINO Z MLECZA (Mniszek Lekarski)

1250g Ptatkow kwiatowych mniszka
0,5kg Rodzynek

1,12kg Cukru

15g Kwasu cytrynowego

2g Pozywki

0,5g Taniny

Drozdze winne

Woda do objgtosci 5 litrow

Zbierz kwiatki, gdy sa zupehie dojrzate. Uzyj tylko z6itych platkow
kwiatowych, nie uzywaj zadnych zielonych czgsci. Wtoz ptatki do plastikowego
sitka, zanurz w cieptej wodzie, dodaj cukru. Po ochtodzeniu do temperatury
pokojowej, dodaj reszte sktadnikow, oprocz drozdzy, ktore dodaj po 24h.
Mieszaj baniakiem 2 - 3 razy dziennie, tak by ptatki kwiatow byty ciagle
zwilzone. Gdy fermentacja ma si¢ ku koncowi, wyjmij z baniaka sitko z
kwiatami 1 $ciagnij wino znad osadu

WINO Z MORELI

10g. kwasu cytrynowego
9,5kg moreli

3g pozywki

drozdze winne

2,5kg cukru

Do zmiazdzonych owocow doda¢ odpowiednia ilos¢ wody (wrzacej - jesli bez
pestek, letniej - jesli z pestkami),po ochtodzeniu doda¢ zaczyn drozdzy, po dniu
przecedzi¢, na miazge nala¢ jeszcze raz wody, po dniu wygnie$¢ 1 w uzyskane;j
wodzie rozpusci¢ cukier 1 doda¢ (na raty) do moszczu. Dodaé pozywki 1
fermentowac.
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WINO Z MORWY

7kg owocoOw

2,8kg cukru

5g kwasu cytrynowego
4g pozywki

dopetni¢ woda
drozdze winne

Owoce nalezy zmiazdzy¢, zala¢ przepisang iloscia wrzacej wody, po ostudzeniu
doda¢ zaczynu drozdzowego 1 fermentowa¢ w miazdze 2 dni, po czym
przecedzi¢, doda¢ odpowiednia ilo§¢ cukru rozpuszczonego w wodzie lub czgsci
moszczu 1 fermentowa¢ w baniaku.

WINO Z MORWY

Owoce morwy latwo puszczaja sok. Do 201 moszczu dodajemy 4 kg cukru. Jesli
robimy wino z 12 kg owocow, to musimy dodac¢ 8 litrow wody, 6g pozywki,
10g kwasu cytrynowego 1 matke drozdzowa (Portwein).

WINO Z NAGIETKA

2 litry kwiatow Nagietka
250g Pokrojonych rodzynek
1,2kg cukru

0,5g Taniny

Sok z dwoch cytryn 2¢g
Pozywki Drozdze winne
Uzupehi¢ woda do 51

Zbiera si¢ tylko kwiaty jezyczkowate lub cale koszyczki recznie, podczas
stonecznej pogody, suszy rozpostarte na siatkach, w miejscu cienistym,
przewiewnym, w temperaturze maksymalnej 35°C. Zawieraja saponozydy
trojterpenowe (m.in. kalendulozydy), flawonoidy, gorycze 1 olejek eteryczny.
Uzywa si¢ ich w celu pobudzenia czynnos$ci watroby, a zwtaszcza wytwarzania
70tci, oraz w celu ztagodzenia skurczéw zotadka lub jelit.
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WINO Z OCHYN (BOROWEK BAGIENNYCH)

Z tych owocdw wino wyrabia si¢ rzadko, gdyz maja charakterystyczny, niezbyt
przyjemny zapach i smak, ktéry zatraca dopiero po 2-, 3- letnim dojrzewaniu.
Ochynie nie nadaja si¢ do wyrobu win lekkich 1 stotowych, ale mozna z nich
sporzadzac cigzkie 1 mocne deserowe wina czerwone. Mozna z nich robi¢ wina
mieszane z czarnymi jagodami, czarnymi porzeczkami, malinami i
truskawkami. Owoce te skracaja okres dojrzewania wina.

Wino z ochyn mieszane o mocy 15%
moszcz z ochyn 4,251

moszcz z czarnych jagod 31

moszcz z wisni 21

moszcz z czarnych porzeczek 0,501
moszcz z malin 0,251

kwas cytrynowy 30

cukier 3180g, czyli 1,991

woda 3,011

Razem doprawiony moszcz 151

Wino z ochyn mieszane o mocy 16%
moszcz z ochyn 41

moszcz z czarnych jagod 31

moszcz z wisni 1,501

moszcz z truskawek 1,251

moszcz z czarnego bzu 0,251

kwas cytrynowy 40g

cukier 3450g, czyli 2,161

woda 2,841

Razem doprawiony moszcz 151
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WINO PORZECZKOWE

Skg porzeczek czerwonych

72kg czarnych jagod (borowek)

¥2kg porzeczek czarnych

3kg cukru

2g pozywki dla drozdzy

1 paczke drozdzy winiarskich rasy burgund, Malaga lub Portwain
51 wody

Drozdze wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objetosci Y& - Y4l, zalaé
przegotowana i ostudzona woda, zatka¢ butelke klebkiem ptotna i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej Nazajutrz wsypac tyzeczke cukru i drobing pozywki dla
drozdzy, wymieszac i nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po dwoch, trzech
dniach zawarto$¢ butelki zacznie poruszac si¢, w plynie ukaza si¢ banieczki
powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa woéwczas gotowe do rozpoczecia
pracy z owocami. Czarne jagody 1 porzeczki czarne przebraé¢, zmiazdzy¢ i
wsypac do gasiora. Porzeczki czerwone zmiazdzy¢ 1 wycisnaé przez Iniany
woreczek, a otrzymany moszcz wia¢ do gasiora. Ugotowac 2kg cukru w 31
wody, ostudzi¢, potaczy¢ z pozywka 1 dola¢ moszczu, wymiesza¢, wla¢ butelke
fermentujacych drozdzy. Po tygodniu burzliwej fermentacji doda¢ 1 kg cukru
ugotowanego w 21 wody i zamkna¢ gasior korkiem z rurka fermentacyjna. Po
fermentacji $§ciagna¢ wino znad osadu wezykiem gumowym, 2 lub 3 razy, w
odstgpach kilkumiesigcznych przed rozlaniem w butelki mozna doprawié
gestym syropem na wino deserowe.

WINO Z PORZECZEK

2kg porzeczek
lkg cukru
21 wody

Porzeczki przebrac, starannie umy¢, po czym zala¢ woda przegotowana z
cukrem. Mozna doda¢ drozdzy winnych, lecz niekoniecznie. Fermentowac przez
6 tygodni w cieptym pomieszczeniu, po czym przela¢ do butelek 1 wynies¢ do
piwnicy.
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WINO Z PORZECZEK

Na litr uzyskanego z wyci$nigtych porzeczek (czerwonych, biatych lub
czarnych) soku wzia¢ 1 lub 2 litry wody 1 200 do 300g cukru. Mozna przez kilka
dni fermentowac¢ cala miazge 1 dopiero po tym czasie wycisna¢ moszcz.
Postgpowac jak przy kazdym winie owocowym. Nie potrzeba dodawac¢ kwasu
cytrynowego.

WINO Z PORZECZEK BIALYCH LUB CZERWONYCH

Biate i czerwone porzeczki sa najlepszym surowcem do wyrobu win, gdyz tatwo
oddaja sok, moszcz dobrze fermentuje, a wino szybko 1 samoczynnie si¢ klaruje.
Mozna z nich sporzadza¢ wina wszelkich typoéw, a wigc wytrawne, potstodkie 1
stodkie, lekkie i mocne, jednoowocowe i mieszane. Blgdem popelianym przy
wyrobie win z porzeczek jest zbytnie rozcienczenie moszczow. Co prawda sa
one kwasne, ale dodatek wody nie moze by¢ byt duzy, gdyz wywotuje
sktonno$¢ do chorob oraz zbyt wielkie obnizenie si¢ ekstraktu w winie. Dodatek
roztworu cukrowego nie moze przekracza 21 na litr moszczu. Przygotowanie
nastawu polega zwykle na dodaniu do moszczu roztworu cukrowego. Mozna
jednak, szczegolnie przy wyrobie aromatycznych win deserowych, stosowac
fermentacj¢ porzeczek w miazdze w ciagu 2—3 dni. Po zmiazdzeniu owocow
dodaje si¢ do miazgi okoto 2g pirosiarczynu potasowego na 10kg owocoéw oraz
niezwtocznie rowniez matke drozdzowa. Moszcz odciska si¢ po 3—4 dniach.

WINO Z PORZECZEK BIALYCH LUB CZERWONYCH 16%

moszcz z porzeczek 101

cukier 5950g, czyli 3,711

woda 10,29 1

Razem doprawiony moszcz 241

Uwaga! Jezeli porzeczki sa mniej kwasne, nalezy zmniejszy rozcienczenie
moszczu np. przy winie stolowym ogranicza si¢ dodatek roztworu cukrowego
do 1,75 lub 1,5 na 11 moszczu, a przy winie mocnym do 11 roztworu cukrowego
na 11 moszczu porzeczkowego.
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WINO Z PORZECZEK CZARNYCH

Skg czarnych porzeczek
2,8kg cukru

4g pozywki

drozdze winne

Czarne porzeczki posiadaja szczegdlny posmak, ktory nie kazdemu odpowiada i
dlatego tylko ci, ktérzy je lubia, powinni z nich robi¢ wina. Do tego sok z
czarnych porzeczek jest gesty, galaretowaty co tez nie utatwia zadania...
Porzeczki zadane wzmocnionym zaczynem drozdzy fermentuja jednak
normalnie 1 w czasie udanej fermentacji gubia czg$¢ swojego posmaku. Przez
ulezenie posmak ten ginie prawie zupetnie, pozostawiajac jedynie lekki, swoisty
aromat. Nadaja si¢ czarne porzeczki najlepiej do win cigzkich, deserowych.
Stanowia doskonata domieszke do innych owocow w ilosci 5 - 15%. Schemat
dziatania przy wyrobie wina jest taki sam jak dla porzeczek biatych 1
czerwonych, tylko proporcje sktadnikow sa inne 1 zaczyn drozdzowy musi by¢
wzmocniony.

WINO Z PORZECZEK CZARNYCH

Czarne porzeczki sa mato przydatne na wina jednoowocowe mato stodkie,
natomiast sa bardzo dobrym surowcem na ci¢zkie wina deserowe, o dluzszym
okresie lezakowania (2—3 lata). Podczas lezakowania wino z tych owocow
klaruje sig, zatraca swoj charakterystyczny aromat i uzyskuje wspanialy bukiet
przypominajacy gronowe wina deserowe. Wino z czarnych porzeczek doskonale
nadaje si¢ do,,poprawiania" win z innych owocow. Juz dodatek 0,5—11
odlezatego wina z czarnych porzeczek do 20 litrowego balonu znacznie
poprawia jako$ win deserowych. Musimy jednak pamigtaé, ze czarne porzeczki
trudno oddaja sok. Z tego powodu zalewamy je woda na 24 godziny i dopiero
wyciskamy. Mozna takze przeprowadza¢ fermentacj¢ w miazdze (pisaliSmy o
tym wczesniej).

WINO Z PORZECZEK CZARNYCH 16%

moszcz z porzeczek 101

cukier 7300g, czyli 4,561

woda 15,441

Razem doprawiony moszcz 301
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WINO Z PORZECZEK CZERWONYCH

4,5kg porzeczek
51 wody
2,8kg cukru

4g pozywek

Porzeczki biate 1 czerwone nadaja si¢ do wyrobu pierwszorzednych win. Im
owoce sa dojrzalsze, tym lepsze uzyskamy wino. Jesli mamy niezbyt dojrzate
porzeczki, to trzeba je zostawi¢ na kilka dni w suchym, przewiewnym miejscu,
celem dojrzenia.

Porzeczki nalezy umy¢ i obra¢ skrupulatnie z szypulek i todyzek z powodu ich
gorzkiego smaku. Owoce nalezy zmiazdzy¢ jakimkolwiek sposobem.
Porzeczki posiadaja do$¢ duzo kwasu i dlatego czasem sok porzeczkowy
rozciencza si¢ woda w stosunku nawet 11 soku: 21 wody. Powstata miazge
nalezy zala¢ odpowiednia iloscia wrzacej wody 1 po ochtodzeniu zadac
zaczynem drozdzy. Po dwudniowym nafermentowaniu, przecedzi¢, dodac
roztworu cukru (jesli duza ilos¢ to w dwodch ratach) 1 fermentowac.

WINO Z PORZECZEK MIESZANYCH
Z powodzeniem mozna robi¢ wino mieszane, biorac po 1/3 kazdego rodzaju
porzeczek lub po potowie biatych 1 czerwonych z niewielkim dodatkiem

czarnych w celu poprawienia barwy wina.

Dodatek wody i cukru na 11 nie rozcienczonego wina:

zawartos¢ dodatek dodatek
alkoholu cukru wody
w winie % g 1
12 600 1,80
14 660 1,60
16 770 1,55
18 850 1,30

Jak juz wspomnieli§my, do moszczu porzeczkowego dodajemy 5g fosforanu
amonu na 10l doprawionego moszczu.
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WINO PORZECZKOWE MIESZANE 13%

moszcz z porzeczek 61

moszcz z agrestu 21

moszcz z jablek 21

cukier 4825g, czyli 3,011

woda 11,991

Razem doprawiony moszcz 251

WINO PORZECZKOWE MIESZANE (15%)

moszcz z porzeczek 51

moszcz z agrestu 3,51

moszcz z jablek 11

moszcz z truskawek 0,51
cukier 4420g, czyli 2,761

woda 7,241

Razem doprawiony moszcz 201

WINO Z PIERWIOSNKOW

Kwiaty pierwiosnka zawieraja flawonoidy (kwercetyng) i niewielka ilo$¢

saponin.

Przepis ten pochodzi z Anglii, powstal w 1820 roku.

8,5 litra wody, 0,75kg cukru i sok z 4 cytryn nalezy zagotowac¢. Wrzacym
ptynem zala¢ nalezy 1,5kg §wiezych kwiatéw pierwiosnka lub 0,5kg suszonych.
Po ochtodzeniu zada¢ zaczynem drozdzy, po dwoch dniach przecedzic i

wygnies¢, nastepnie dodac jeszcze 1kg cukru.

Uwaga. To jest przepis na wino stotowe, na wino deserowe nalezy zwigkszy¢

1lo$¢ cukru o 0,6kg.
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WINO Z PIGW

8kg pigw

2,8kg cukru

3g pozywki
drozdze winne
dopetni¢ wodal0l

Pigwy to owoce ksztatltem przypominajace gruszke, lecz duzo mniejsze i o
zupetnie innym smaku. Nadaja si¢ do wyrobu bardzo dobrych win, posiadaja
subtelny zapach, ktory podczas fermentacji zmienia si¢ w inny, nie mniej
przyjemny aromat.

Otrzymana miazge zadajemy odpowiednia iloScig wrzacej wody, po
ochlodzeniu zaczynem z drozdzy, po 1 dniu cedzimy przez geste ptotno, na
pozostala miazge nalewamy resztg przepisanej wody, po kilku godzinach
scedzamy 1 w tak otrzymanej cieczy rozpuszczamy przepisany cukier. W
zaleznosci od 1losci cukru, powyzszy ptyn dodajemy do moszczu w 1 — 3 ratach.

WINO Z PIGW

3kg owocoOw
2kg cukru

2g pozywki
drozdze winne

Dojrzale, umyte i osaczone owoce pokrajac¢ na drobne kawatki i zala¢ wrzaca
woda, tak, aby je przykryta. Utrzymywac w ciagu kilku minut w stanie wrzenia,
a nastgpnie odstawi¢ z ognia. Po studzeniu przecedzi¢ przez bardzo ggste sito
lub woreczek 1 odsaczy¢. Wyttoczyny ponownie zala¢ wrzatkiem 1 po kilku
godzinach Odcedzi¢, a nastgpnie doda¢ do wczesniej otrzymanego moszczu
Dodac¢ cukier, pozywke 1 matke drozdzowa. Jesli nastawu jest mniej niz; 5
litrow, to nalezy go uzupehni¢ przegotowana letnia woda. Wszystko dobrze
wymieszac 1 odstawi¢ do fermentacji, zgodnie z wczesniej podanym
wskazoéwkami. Po pierwszym $ciagnigciu wina mozna doda¢ moszczu z czarnej
porzeczki lub czarnego bzu, ale w ilo$ci nie wigkszej niz 10% w stosunku do
wina. Dodatek ten poprawia kolor i smak.
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WINO Z POMIDOROW

40 kg dojrzatych pomidorow wycisnac. Uzyskuje sig¢ 251 soku Doda¢ 7,5kg
cukru, zagotowac 1 gdy przestygnie doda¢ 50g drozdzy (winnych lub
piekarskich), 5g weglanu amonowego (amoniaku).

Po fermentacji za 2 - 3 miesiace wino jest gotowe do picia.

mniejsza 1los¢ wg proporcji: 16kg pomidorow (1 1 soku), 3kg cukru, 20g
drozdzy, 2g weglanu amonowego.

WINO Z POMIDOROW

6—7kg pomidoréw
1—1,5g pozywki

2 kg cukru

drozdze winne

Dojrzate pomidory umy¢, osaczy, przepusci przez maszynke alfa (odrzucajac
nasiona) lub przez maszynke do migsa i odsaczy przecier na sicie perlonowym.
Do soku pomidorowego doda¢ wody. Nastgpnie wymiesza¢ go z pozywka
(rozmacona w niewielkiej ilosci cieptej wody), cukrem 1 matka drozdzowa.
Cukier uprzednio trzeba rozpusci¢ w niewielkiej ilosci soku. Nastawi¢ do
fermentowania. Po 4 tygodniach mozemy przystapi¢ do pierwszego $ciagania.
Aby poprawi¢ smak, mozemy doda¢ nieco soku z rabarbaru oczyszczonego
kreda (zobacz: wino z rabarbaru).

WINO Z POZIOMEK

1kg poziomek
40dag cukru
72l wody

Najlepsze wino jest z poziomek lesnych. Nalezy zbiera¢ je niedlugo po deszczu
lub porannej rosie i stara¢ sig ich nie my¢, gdyz od tego traca zapach. Z
dojrzatych, przebranych starannie jagod i cukru sporzadzi¢ gesta papke, do
ktorej nalezy dola¢ stopniowo szklankg wody. Naczynie przykry¢, postawi¢ w
cieplym miejscu. Kilka razy na dzien wstrzasna¢. Po tygodniu zawarto$¢
naczynia wycisnag¢, a to, co pozostanie, zala¢ znowu szklanka wody 1 po
uptywie doby ponownie wycisna¢. Obydwa soki zla¢ do szklanego gasiora 1
odstawi¢ do fermentacji.
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WINO Z POZIOMEK

7Tkg Poziomek

4 litry wody

2,8kg cukru

4g pozywki

drozdze winne

20g kwasu cytrynowego

Z poziomek rzadko robi si¢ wina, gdyz ich po prostu szkoda na to. Jesli mamy
jednak nieprzebrane ilo$ci poziomek 1 nie wiemy co z nimi zrobi¢, mozna zrobi¢
wino... Aromat poziomek zmienia si¢ podczas fermentacji na zupeknie inny,
zupehie nie przypominajacy pierwotnego. Robimy z nich raczej wina cigzkie,
deserowe, poza tym nadaja si¢ dobrze do mieszania z innymi owocami.

WINO Z PRZENICY

0,45kg Zmiazdzonej pszenicy
0,9kg Ziemniakow

I pomarancza

0,4kg Rodzynek

1,1kg Cukru

Drozdze winne

2g pozywki

Uzupetni¢ woda do 51

Oczyszczone ziemniaki, zmiazdZzong pszenicg, rozdrobnione rodzynki i
pokrojong pomarancze zalej 41 wrzacej wody. Gdy to ostygnie, to dodaj drozdzy
1 pozywki. Fermentuj w miazdze w ciagu kilku dni, po czym przecedz i do
uzyskanej cieczy dodaj 1kg cukru. Fermentacj¢ kontynuuj tak dtugo, jak to
mozliwe, dodajac po pewnym czasie jeszcze 0,3kg cukru. Wino to nadaje si¢ do
picia dopiero po 12-miesiecznym lezakowaniu.

WINO Z PSZENICY

2kg pszenicy
2kg cukru

51 wody
2dag drozdzy

Umyta starannie pszenice wsypac do gasiora, zala¢ przegotowana 1 ostudzona

woda. Wsypac¢ cukier 1 drozdze, wymiesza¢ 1 zakorkowac. Po uptywie 9 dni
zamieszac 1 zostawi¢ na nastgpne 9 dni, po czym mozna zlewaé do butelek.
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WINO PSZENICZNO — RODZYNKOWE

0,5kg pszenicy

0,9kg rodzynek

lkg cukru

0,85kg cukru

drozdze winne

2g pozywki

woda do objetosci 5 litrow

Przemyj na sitku pszenicg, a nastepnie zalej 0,51 wrzacej wody. Przykryj 1
zostaw pszenicg na noc, do zmigknigcia. Na drugi dzien zmiksuj pszenicg z
rodzynkami, dodaj 1,51 wrzacej wody, przykryj i gdy si¢ ochtodzi dodaj drozdze
1 pozywke. Gdy fermentacja ruszy, dodaj cukru w postaci roztworu, tak by
objetos¢ nastawu wyniosta okoto 51.
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WINO Z RABARBARU

Rabarbar nadaje si¢ do wyrobu win poéistodkich (o zawartosci 12—13%
alkoholu 1 4—

6% cukru) 1 stodkich (13—14% alkoholu 1 8—12% cukru). Surowiec ten
zawiera duzo szkodliwego dla zdrowia kwasu szczawiowego, ktory nalezy
wytraci¢ za pomoca czystej kredy (weglanu wapnia). Mozna to uczyni¢ od razu
podczas sporzadzania nastawu albo w gotowym winie. W pierwszym przypadku
osiadajacy na dnie szczawian wapnia wpltywa dodatnio na klarowanie wina
(zespala si¢ z osadem drozdzowym). Jesli wino sporzadzamy z todyg zielonych,
to wskazane jest ich gotowanie w celu usunigcia posmaku zieleniny.

Sa trzy metody sporzadzania wina z rabarbaru: 10kg todyg rabarbaru tnie si¢ na
1-, 2cm kawatki, dolewa 51 wody z dodatkiem czystej kredy (1,5kg kredy na 1kg
rabarbaru) 1 gotuje na wolnym ogniu. Po ostygnigciu dodaje si¢ 2—31 wody 1
przechowuje 3 dni w chodnym miejscu mieszajac od czasu do czasu. Do
odcisnigtego moszczu dodaje si¢ syrop z cukru, kwas cytrynowy (25g) 6—8g
fosforanu amonowego (pozywka dla drozdzy) 1 matk¢ drozdzowa. Rabarbar
przecigtnie zawiera okoto 1% cukru. Ilo$¢ t¢ pomijamy przy obliczaniu
wielko$ci dodatku cukru do moszczu. Przy stabszych winach cata przewidziana
porcj¢ cukru dodajemy jednorazowo podczas sporzadzania nastawu. Natomiast
przy wyrobie mocniejszych win cukier dodajemy zgodnie z zasadami
omowionymi wczesniej. W tym przypadku dopiero po dodaniu drugiej porcji
cukru uzupeliamy nastaw przegotowana woda do planowanej objetosci. W
drugiej metodzie, po zagotowaniu rabarbaru z kreda, nie odciska si¢ moszczu,
lecz poddaje go fermentacji w miazdze. W tym przypadku obok pozywki dla
drozdzy i pirosiarczynu sodowego (1,5—2g na 10kg) dodaje si¢ 0,5—1kg
cukru, (ktéry odejmuje si¢ od obliczonego dodatku cukru). Po uptywie 3—4 dni
(wstepne przefermentowanie) odciska si¢ moszcz 1 postgpuje jak wyzej. Mozna
takze rabarbaru (ale dobrej jakosci, nie trawiastego) nie oddziela¢ od moszczu,
lecz sporzadzi nastaw razem z todygami. W tym przypadku miode wino
bezposrednio po przefermentowaniu i1 ustaniu zlewamy znad osadu.

Wino z rabarbaru o zawartos$ci alkoholu 12%—14%. Zasada postgpowania jest
otrzymanie z 1kg todyg 21 nastawu. Chcac uzyskac¢ z 10kg todyg rabarbaru 201
nastawu do wyrobu wina o mocy 12%, nalezy doda 4,12kg cukru (objgtos¢
2,571), wyzej wymienione sktadniki 1 uzupehi¢ przegotowana woda do
pozadanej objgtosci. Przy sporzadzaniu wina o planowanej zawartosci alkoholu
13% dodajemy 4,46kg cukru. Natomiast przy sporzadzaniu wina o planowane;j
mocy 14%, dodajemy 4,82kg cukru.
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WINO Z RAJSKICH JABLEK

3,5kg Rajskich jabtek
6,5 litra wody

2,8kg Cukru

Drozdze winne

3g pozywki

Uzupetni¢ woda do 101

Rajskie jabtuszka nadaja si¢ raczej do wyrobu cigzkich win deserowych.
Postepuje si¢ identycznie jak przy wyrobie wina ze zwyktlych jabtek.

Owoce nalezy przebrac, zepsute odrzuci¢, nadpsute miejsca wykroi¢, owoce
koniecznie umy¢. Jabtka sa zlosliwie twarde jesli chodzi o wycisnigcie z nich
soku.Otrzymana miazge zadajemy odpowiednia ilo$cia wrzacej wody, po
ochlodzeniu zaczynem z drozdzy, po 1 dniu cedzimy przez geste ptotno, na
pozostala miazge nalewamy resztg przepisanej wody, po kilku godzinach
scedzamy 1 w tak otrzymanej cieczy rozpuszczamy przepisany cukier. W
zaleznosci od 1losci cukru, powyzszy ptyn dodajemy do moszczu w 1 — 3 ratach.

WINO Z RODZYNKOW

Rodzynki sa drogim surowcem i nie kazdego sta¢ na sporzadzenie z nich wina.
Podajemy wigc trzy przepisy o r6znym udziale rodzynkéw w nastawie.

Wypukane, osaczone i w miar¢ mozliwosci rozdrobnione rodzynki zalewa si¢
6—81 wody, w ktoérej uprzednio rozpuszczono lkg cukru, 15g kwasu
cytrynowego 1 3g fosforanu amonowego (pozywki dla drozdzy). Po
doprowadzeniu nastawu do temperatury 22—25°C dodaje si¢ matke drozdzowa
(Tokay lub Madera) 1 poddaje fermentacji. Po 4—5 dniach dodajemy brakujaca
do 101 wodg z rozpuszczona w niej reszta cukru 1 dodatkowo 1g pozywki.
Mtode zlane wino trzeba dofermentowac (w balonie zamknig¢tym szczelnie
korkiem z rurka fermentacyjng). W pierwszym roku dojrzewania wino $ciggamy
dwukrotnie.

WINO Z RODZYNKOW STOLOWE

rodzynki 1kg
cukier 1,65kg, czyli 1,031

kwas cytrynowy 40g
woda 8,971
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WINO Z RODZYNKOW STOLOWE

rodzynki 1,5kg

cukier 1,8kg, czyli 1,121
kwas cytrynowy 40g
woda 8,881

WINO Z RODZYNKOW MOCNE

rodzynki 2,5kg
cukier 1,55kg, czyli 0,971
kwas cytrynowy 30g woda 9,031

WINO RODZYNKOWE MOCNE

2kg rodzynek

2kg cukru

25g kwasku cytrynowego

paczka drozdzy winiarskich Tokay lub Madera
3g pozywki dla drozdzy

Przygotowac matke¢ drozdzowa na 4-5 dni wezesniej. Rodzynki wyptukaé w
zimnej wodzie, rozdrobni¢. Zala¢ 6-71 cieptego roztworu cukrowego (w
roztworze 1kg cukru, potowa kwasku oraz % pozywki dla drozdzy). Nastaw
ochtodzi¢ do temperatury 22 - 25°C, doda¢ matke drozdzowa i poddac
fermentacji w gasiorze zamknigtym korkiem z rurka fermentacyjna. Po 5 - 7
dniach doda¢ brakujaca do objetosci 101 wodg z rozpuszczona w niej reszta
cukru (1 kg), kwasku cytrynowego 1 pozywki. Po zakonczeniu fermentacji
gtownej tj. 4 - 6 tygodniach (temp. nastawu stopniowo obniza¢ do 15 - 18°C)
zla¢ mlode wino znad osadu do innego naczynia i dofermentowac¢. W razie
potrzeby doprawi¢ (doda¢ cukru lub kwasku cytrynowego, wzglednie innego
wina). Sciaganie wina w odstepach kilkumiesiecznych nalezy powtorzy¢ 2 - 3
razy. Po skonczeniu okresu dojrzewania, gdy przestanie wydziela¢ si¢ osad,
wino rozla¢ do butelek i1 dobrze zakorkowac. Po roku lezakowania wino jest w
peini dojrzate (do spozycia nadaje si¢ wczesniej). Matka drozdzowa: drozdze
wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objgtosci ' - Y41, zala¢ przegotowana i
ostudzona woda, zatka¢ butelke ktgbkiem ptotna i pozostawi¢ w temperaturze
pokojowej. Nazajutrz wsypac tyzeczke cukru 1 odrobing pozywki dla drozdzy,
wymiesza¢ 1 nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po dwoch, trzech dniach
zawarto$¢ butelki zacznie poruszac sig¢, w plynie ukaza si¢ banieczki powietrza,
a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe do rozpoczgcia pracy z
owocami.

91



WINO Z RYZU

lkg ryzu

2,5kg cukru

drozdze winiarskie
12dag rodzynkow
uzupehi¢ woda do 101

Kilogram ryzu wsypa¢ do balonu lub butli 1 zala¢ 8 litrami przegotowanej wody
z 2,5kg cukru (ostudzonej), dodajac 12dag rodzynkow i 7dag drozdzy. Butle
zamkna¢ korkiem z rurka fermentacyjna i pozostawi¢ w cieptym pomieszczeniu
na 15 dni. Nastgpnie zla¢ ostroznie wino, zrobi¢ karmel z 80dag cukru (nie
przypali¢) 1 doda¢ do wina, aby nabrato barwy. Pozostawi¢ do sklarowania.
Rozla¢ do butelek.

Wino z ryzu jest smaczniejsze 1 mocniejsze niz Zz OWOcOw.

WINO Z RYZU

lkg ryzu

2,5kg cukru

12dkg rodzynek

5dkg drozdzy

8 litrow przegotowanej wody (moze by¢ tez jakas dobra woda mineralna)

Wszystko wrzucamy do przygotowanego naczynia (np. butla do wina) 1
odstawiamy na 15 dni. Po uptywie 15 dni wyrzucamy ryz i rodzynki. Do reszty
"zaczynu" nalezy wla¢ 0,8 kg przepalonego cukru. Po 30 dniach wino z ryzu
gotowe jest do spozycia. SMACZNEGO !!!

UWAGA ! (zachowac ostroznos¢)
PRZEPALIC CUKIER NALEZY W JAKIMS GARNKU. WSYPUJEMY DO
GARNKA 0,8 KG CUKRU I WSTAWIAMY NA OGIEN CIAGLE
MIESZAJAC(MOZNA DODAC NIECO WODY). ZWROCIC SZCZEGOLNA
UWAGE NA TO ABY NIE PRZYPALIC CUKRU.PLYNNY PRZEPALONY
CUKIER PO LEKKIM PRZESTYGNIECIU WLEWAMY DO BUTLL
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WINO Z RYZU

2kg ryzu

2,5kg cukru

0,35kg Rodzynek

50g kwasu cytrynowego
drozdze winne

3g pozywki

woda do objetosci 10 litrow

Przepis z przedwojennego podrgcznika:

"2kg ryzu gotowac tak dlugo w 121 wody, az zostanie tylko 81 ptynu. Przecedzi¢
przez geste ptotno, lecz nie wygniatac a po ostudzeniu zada¢ zaczynem drozdzy,
doda¢ soku z o§miu cytryn i 2,1kg cukru oraz 3g pozywki i 0,5g taniny."
Istnieje tez inny, duzo prostszy sposéb na otrzymanie wina z ryzu:

Zalej 51 wrzacej wody 2kg ryzu, 1,5kg cukru, 50g kwasku cytrynowego 1 co
najmniej 20dkg rozdrobnionych rodzynek. Po ostygnig¢ciu umies¢ uzyskana
mieszaning w baniaku 1 dodaj zaczyn drozdzy oraz pozywke. Po 3-4 dniach
fermentacji dodaj 1kg cukru rozpuszczony w 11 wody. Po okoto 2 tygodniach
fermentacji oddziel ryz od cieczy, ryz odrzué, ciecz przelej z powrotem do
baniaka i pozwdl jej dokonczy¢ fermentacje, uzupetiajac objetos¢ cieczy do
101

Zamiast kwasku mozna doda¢ odpowiednia 1lo$¢ soku z cytryn.

W przypadku catkowitego odfermentowania cukru otrzymuje si¢ smakowite,
wytrawne wino o zawarto$ci okoto 15% alkoholu.
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WINO ZIOLOWE Z RYZEM

2kg ryzu

2%akg cukru

30dag rodzynkow

7dag kwasu cytrynowego

5g suszonego ziela piotunu

5 g galki muszkatolowe]

po 3g cynamonu, gozdzikow, imbiru, kolendry i tymianku
4g pozywki dla drozdzy

1 paczka drozdzy winiarskich rasy

101 wody

Drozdze wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objetosci Y& - Y4l, zalaé
przegotowana 1 ostudzona woda, zatka¢ butelke kigbkiem ptotna i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej. Nazajutrz wyspac tyzeczke cukru i drobing pozywki
dla drozdzy, wymiesza¢ i nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po dwoch,
trzech dniach zawartos¢ butelki zacznie poruszac si¢. w plynie ukaza si¢
banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe do
rozpoczgcia pracy. 12kg cukru ugotowaé w 101 wody, doda¢ kwas cytrynowy 1
polowe pozywki do drozdzy, starannie wymiesza¢, ostudzi¢ i wla¢ do gasiora.
25dag cukru upali¢ na brazowy karmel, doda¢ wody, ostudzi¢, dola¢ do gasiora.
Rodzynki 1 gatke muszkatolowa rozdrobni¢, wymiesza¢ z pozostatymi ziotami,
wsypac do gasiora. Ryz przeptlukaé, wyspa¢ do nastawu, wla¢ mocno
fermentujace drozdze, zamknaé gasior czopem z ptotna i postawi¢ w
temperaturze okoto 25°C na kilka dni. nast¢pnie zamkna¢ go korkiem z rurka
fermentacyjna i niech nastaw pracuje dwa tygodnie. Po uptywie tego czasu ptyn
przefiltrowac przez geste ptdtno, wlaé z powrotem do gasiora, wsypac 1kg
cukru 1 pozostata cz¢$¢ pozywki do drozdzy, rozpusci¢ to poruszajac gasiorem i
znow zamkna¢ gasior korkiem z rurka fermentacyjna. Gdy po kilku tygodniach
fermentacja ustanie 1 wino stanie si¢ klarowne, mozna je zlewac bezposrednio
do butelek.
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WINO Z RZEPIKU

Jeden $redni peczek Rzepiku
250g Pokrojonych rodzynek
1,2kg cukru

0,5g Taniny

Sok z dwdch cytryn

2g Pozywki

Drozdze winne

Uzupetni¢ woda do 51

Rzepik wystepuje powszechnie na terenie calej Europy, gdzie ro$nie przede
wszystkim na suchych takach, pastwiskach i1 polanach lesnych. Stosowany byt
od dawna do leczenia niezytéw, krwawien, chorob skory 1 gruzlicy. Zbiera sig
recznie ziele (Herba Agrimoniae) na poczatku kwitnienia, suszy oddzielnie w
miejscu ocienionym 1 dobrze przewietrzanym. Wysuszone ziota wydzielaja
przyjemny, lekko gorzkawy zapach; smak ma podobne cechy. Ziota zawieraja
garbniki, kwas salicylowy, gorycze, olejek eteryczny 1 inne substancje. Dziataja
przede wszystkim $ciagajaco, dzigki czemu lecza niezyt zotadka lub jelit 1
biegunki. Reguluja rowniez procesy trawienia, sprzyjaja wydzielaniu sokow
zotadkowych, tagodza niektore choroby watroby i nerek, zwlaszcza kamice
nerkowa.

WINO Z RZEPY

2,25kg Rzepy

15g Suszonego chmielu
1,37kg Cukru

10g Kwasu cytrynowego
0,5g Taniny

2g Pozywki

Drozdze winne
Uzupehi¢ woda do 51

Wyczys$¢ rzepe, pozbadz si¢ wszelkich korzonkow. Pokréj ja na kawatki 1 wrzué
do garnka z wrzaca woda. Gotuj rzepg do migkkosci. Uzyskany wywar wraz z
cukrem dodaj do baniaka. Gdy obnizy si¢ temperatura, dodaj reszt¢ sktadnikow,
oprocz drozdzy, ktore dodaj po 24h. Po zakonczeniu fermentacji, zlej wino znad
osadu.
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WINO ZE SLODU

2kg zboza przebrac i kilka razy przeptukac. Wilgotne zboze wsypac do
ptaskiego kamiennego naczynia, umiesci¢ w cieptym miejscu i nakry¢. Dwa
razy na dobg skrapia¢ letnia woda i rozmieszaé. Po kilku dniach zboze
zakietkuje 1 gdy kietki bgda miaty po 1,5cm, wtedy zboze (a raczej swiezy stod)
nalezy zala¢ o$mioma litrami wody, podgrza¢ do 600C 1 utrzymywac w tej
temperaturze przez 6 godzin. Nastepnie nalezy ptyn scedzi¢, po ochtodzeniu
zada¢ drozdzami, doda¢ 20g kwasku cytrynowego, 4g pozywki, 0,5¢g taniny 1
cukru w zaleznosci od projektowanej mocy wina.

Podobno w browarach da si¢ czasem kupi¢ stod browarniany - mozna go uzy¢ w
identyczny sposob.

WINO Z SORGA

2 litry kwiatow Sorga

250g Pokrojonych rodzynek
1,2kg cukru

0,5g Taniny

Sok z dwdch cytryn

2g Pozywki

Drozdze winne

Uzupetni¢ woda do 51

WINO ZE SLIWEK

moszcz ze $liwek 101

cukier 3705g, czyli 2,321

woda 2,68l

Razem doprawiony moszcz 151

Wino ze sliwek sporzadza si¢ rzadko, gdyz trudno wyciska sie z nich moszcz.
Natomiast mtode wino cig¢zko si¢ klaruje 1 bardzo powoli dojrzewa. Najczgsciej
sporzadza

si¢ z mirabelek cigzkie wino deserowe (o zawartosci powyzej 15% alkoholu 1
cukru 12—

15%). Pestki mozemy usuwac recznie lub je wygniata¢ na goraco (w
temperaturze 50—

60°C). Miazgg poddajemy 2-, 3-dniowej fermentacji, a nastepnie odciskamy
moszcz 1 dalej postgpujemy wedtug wezesniej podanych przepiséw. Naturalnie,
do miazgi dodajemy pirosiarczyn sodu i silng matk¢ drozdzowa, (Tokay lub
Portwein) wraz z pozywka.
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WINO ZE SLIWEK

8kg sliwek (mirabelek)
4,51 wody

2,8kg cukru

3g pozywki

5g kwasku cytrynowego

Nie wszystkie gatunki §liwek jednakowo nadaja si¢ do wyrobu win. Nalezy brac¢
najstodsze odmiany - wegierki, renklody lub mirabelki. Sliwki, jako owoce
posiadajace dos¢ duzo pektyn, trudno oddaja sok, a powstate wino dtugo si¢
klaruje. Efekt jednak wart jest poswigcen i cierpliwosci.

100 graméw §liwek dostarcza: 60 kilokalorii, 84 gramy wody, 0,6 grama bialtka,
9,6 grama weglowodanow, 2,1 grama blonnika, 190 miligraméw potasu, 16
miligramow fosforu, 11 miligramoéw wapnia, 7 miligraméw magnezu, 2
miligramy sodu, 0,4 miligrama zelaza, 220 mikrograméw witaminy A, 0,05
miligrama witaminy B1, 0,03 miligrama witaminy B2, 0,5 miligrama witaminy
B3 (PP), 0,05 miligrama witaminy B6, 3 miligramy witaminy C, 0,7 miligrama
witaminy E, 3 mikrogramy kwasu foliowego.

Nalezy sliwki pozbawi¢ pestek, zmiazdzy¢, sparzy¢ wrzaca woda, po
ochtodzeniu zada¢ drozdzami, po dwoch dniach wygniesé, sok przecedzi¢ np. na
ptotnie, doda¢ roztworu cukrowego, pozywki 1 fermentowac. Nie nalezy
prowadzi¢ fermentacji w zbyt wysokiej temperaturze a powstate wino jak
najwczesnie] $ciagna¢ znad osadu. Na 101 wina bierze si¢ mniej wigcej: 6-7kg
renklod, 7kg wegierek, 8kg mirabelek.

Suszone sliwki przerabiamy na wino identycznie jak figi (konieczne sparzenie
WRZACA woda).

WINO ZE SLIWEK SUSZONYCH

Kilogram suszonych sliwek zala¢ 8 litrami wrzatku. Po ostudzeniu doda¢ 3g
pozywki, matke drozdzowa (Malaga). Po uptywie doby dodajemy syrop z
pierwszej czgsci cukru (1,5kg). Nastepnie co dwa dni dodajemy syrop
sporzadzony z 0,75kg cukru. Ogétem dajemy 3kg cukru. Nastaw poddajemy
fermentacji jak zwykle.
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WINO Z TARNINY

4kg tarniny

8,51 wody

2,8kg cukru

3g pozywki

Uzupetni¢ woda do 101

Przemarznigta tarnina nadaje si¢ do wyrobu bardzo dobrych win. Trzeba si¢
jednak napracowac, gdyz bardzo korzystne jest usunigcie pestek z wigkszej
czesci owocow. Owoce nalezy przegotowa¢ w odpowiedniej ilosci wody, ptyn
odcedzi¢, po ochtodzeniu zada¢ zaczynem drozdzy winnych, doda¢
odpowiednia ilo$¢ roztworu cukrowego 1 pozywki. Owoce tarniny posiadaja
duzo garbnika, ktéry powoduje klarowania si¢ wina. Dlatego tarnina w ilo$ci 2-
10% nadaje si¢ znakomicie jako dodatek do owocow zawierajacych mato
garbnika. Ewentualny nadmiar garbnika wydziela si¢ np. zelatyna.
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WINO Z TRUSKAWEK

Truskawki, zwlaszcza ciemne, najlepiej nadaja si¢ na wina deserowe. Natomiast
wina wytrawne na ogot Zle si¢ udaja, gdyz znieksztalcony w procesie
fermentacji aromat truskawek nie jest przyjemny i ulega poprawie dopiero po
dtuzszym lezakowaniu. Tymczasem win wytrawnych z reguly nie lezakuje si¢
zbyt dlugo. Ze zmiazdzonych owocow truskawek mozna od razu oddzieli¢
moszcz. Mozna takze doda¢ 5g fosforanu amonowego na 10kg masy owocowej,
zaszczepi¢ miazge drozdzami winiarskimi czystych kultur 1 fermentowa 3—4
dni. W przypadku fermentowania miazgi wskazane jest dodanie pirosiarczynu
potasowego 1 silnej matki drozdzowe;.

Dodatek cukru i wody do 11 nierozcienczonego moszczu.

Zawartos¢ Dodatek Dodatek
alkoholu cukru wody
w winie % 1 1
12 260 0,35
14 320 0,35
16 380 0,20
18 440 0,15

Cukier do moszczu dodaje si¢ w dwoch czesciach: potoweg do moszczu lub
miazgi podczas fermentacji, resztg po wycisnigciu miazgi. Wino po skofniczone;j
fermentacji trzeba dostodzi¢.

WINO Z TRUSKAWEK

7kg truskawek

41 wody

2,8kg cukru

4g pozywki

20g kwasku cytrynowego

Truskawki nadaja si¢ do wyrobu win raczej silnych, deserowych. Nalezy
doktadnie usuna¢ owoce nadpsute, niedojrzate, szypuiki i listki. Zgnies¢,
sparzy¢ odpowiednia ilo$cia wrzacej wody, po ochlodzeniu zada¢ zaczynem
drozdzy, po 1 dniu przecedzi¢, wycisna¢ miazge, do powstatego ptynu dodaé
roztworu cukrowego, pozywki i kwasku cytrynowego wedtug przepisu. Wino
bez dodatku kwasku tatwo czernieje, dlatego najlepiej je spasteryzowac.
Truskawki sa dobrym dodatkiem do malin w ilo$ci okoto 50%.
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WINO Z WISNI

Owoce umy¢, wydrylowac 1 odstawic¢. Na drugi dzien wycisna¢ sok, zala¢
ponownie, wycisna¢, mieszajac z poprzednim.

Do moszczu wisniowego dodaje sig 25 - 33dag cukru, na kazdy litr ptynu. Wla¢
moszcz do butli (gasiora), doda¢ matke drozdzowa (np. drozdzy Bordeaux), 3g
fosforanu amonowego na kazde 10 litréw moszczu.

Po fermentacji burzliwej i cichej zla¢ do czystej butli znad osadu, gdzie przez
miesiac niech dojrzewa.

Potem rozla¢ do butelek $ciagajac znad osadu.

WINO Z WISNI

6,5kg wisni
4 1 wody
2,8kg cukru

4g pozywki

Sposrod owocow pestkowych wisnie wydaja najlepsze wina. Nadaja si¢ do
wszystkich rodzajéw wina. Posiadaja duzo kwasu 1 dlatego wymagaja duzego
dodatku wody.

100 graméw wisni dostarcza: 50 kilokalorii, 82 gramy wody, 0,6 grama bialtka,
11,9 grama weglowodanow, 1,7 grama btonnika, 280 miligraméw potasu, 17
miligramow fosforu, 16 miligraméw wapnia, 10 miligramoéw magnezu, 3
miligramy sodu, 0,4 miligrama zelaza, 0,1 miligrama cynku, 120 mikrograméw
witaminy A, 0,05 miligrama witaminy B1, 0,07 miligrama witaminy B2, 0,3
miligrama witaminy B3 (PP), 0,05 miligrama witaminy B6, 5 miligraméw
witaminy C, 0,1 miligrama witaminy E, 8 mikrograméw kwasu foliowego.

Pestki zawieraja trochg¢ kwasu pruskiego o posmaku gorzkich migdatéw. Jesli
ktos lubi ten posmak, moze pestki zostawi¢ w miazdze, ale wtedy nie nalezy jej
parzy¢ wrzaca woda; moszcz taki trochg trudniej fermentuje. Szyputki nalezy
usunac¢ ze wzgledu na ich cierpkos$¢. Do zmiazdzonych owocow dodaé
odpowiednia ilo$¢ wody (wrzacej - jesli bez pestek, letniej - jesli z pestkami),po
ochtodzeniu doda¢ zaczyn drozdzy, po dniu przecedzi¢, na miazge nala¢ jeszcze
raz wody, po dniu wygnies¢ 1 w uzyskanej wodzie rozpusci¢ cukier i doda¢ (na
raty) do moszczu. Doda¢ pozywki i fermentowac.

Wisnie daja bardzo dobre wina takze zmieszane z innymi owocami np.
czere$niami, porzeczkami.
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WINO Z WISNI

Na wino najlepiej nadaja si¢ wisnie 0 mocno zabarwionym soku. Owoce po
usunigciu ogonkdw trzeba wydrylowac. Sok z wisni uzyskuje si¢ tatwo, wigc nie
ma potrzeby fermentowania na miazdze. Moszcz wisniowy fermentuje tatwo 1
burzliwie, osiagajac

15—16% zawartosci alkoholu. Przy wyrobie win z wi$ni na kazdy litr moszczu
dodajemy

1g kwasu cytrynowego.

Wina czerwone wytrawne lub pétwytrawne najlepiej sporzadza z wisni w
potaczeniu z czarnymi jagodami; wina potsodkie i1 stodkie — z jagodami,
jezynami i niewielka ilo$cia czarnych porzeczek; deserowe —z niewielkim
dodatkiem czarnego bzu, czarnych porzeczek, truskawek, malin, §liwek itp.

Po skonczonej fermentacji wino trzeba dostodzic.

WINO Z WISNI (16%)

moszcz z wisni 101

cukier 3100g, czyli 1,941

woda 3,061

Razem doprawiony moszcz 151

WINO WISNIOWE WIELOOWOCOWE (16%)

moszcz z wisni 61

moszcz z jezyn 21

moszcz z czarnych porzeczek 11
moszcz z truskawek 0,751
moszcz z malin 0,251

kwas cytrynowy 15g

cukier 3245g, czyli 2,031

woda 2,971

Razem doprawionv moszcz 151
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WINO WISNIOWE WIELOOWOCOWE (16%)

moszcz z wisni 61

moszcz z ochyn 21

moszcz z czarnych porzeczek 11
moszcz z truskawek 0,751
moszcz z malin 0,251

kwas cytrynowy 15¢g

cukier 3245g, czyli 2,031

woda 2,971

Razem doprawiony moszcz 151

WINO Z WINOGRON

Na wino przeznaczamy tylko dojrzale i zdrowe winogrona. Jesli ich nie
umyjemy przed odciagni¢ciem moszczu, to nie musimy dodawac drozdzy. Jesli
za§ wymyjemy winogrona, to musimy doda¢ matke drozdzowa (Tokay lub
Madera). Moszcz fermentuje szybko 1 dobrze si¢ klaruje. Jesli chcemy z niego
sporzadzi wino o zawarto$ci do 10% alkoholu, to nie musimy dodawac¢ cukru,
wody, kwasu 1 pozywki. Jesli za§ chcemy otrzyma¢ wino o wyzszej mocy, to
musimy doda¢ cukru. Jesli chcemy otrzymac¢ wino o mocy 12%, to do kazdego
litra moszczu musimy doda¢ 51g cukru (do 10 litréw — 510g). Jezeli chcemy
otrzymac¢ wino o mocy 13%, to do kazdego litra moszczu musimy doda¢ 68g
cukru (do 101 — 680g). Jesli chcemy uzyska¢ wino o mocy 14%, to do kazdego
litra moszczu musimy doda¢ 86g cukru (do 101 — 860g). Cukier (w catosci lub
w czg$cl) mozemy zastapi rodzynkami, przyjmujac, ze zawartos¢ cukru w
rodzynkach wynosi 50% (inaczej moéwiac — zamiast 51g cukru dajemy 102g
rodzynkoéw). Jesli po sklarowaniu 1 Sciggni¢ciu wina znad osadu dodamy do
niego 20—30g cukru na litr, to uzyskamy wino potwytrawne. Natomiast jesli
dodamy 30—60g na litr, to otrzymamy wino potsodkie. W tych przypadkach
istnieje jednak niebezpieczenstwo wystapienia wtornej fermentacji. Aby temu
zapobiec, nalezy doda¢ okoto 20ml spirytusu na litr wina.
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WINO Z WINOGRON

6kg winogron
2,6kg cukru
51 wody

3g pozywki

W Polsce winogrona dojrzewaja tylko przy bardzo korzystnych warunkach,
dlatego najlepiej nie fermentowac czystego moszczu winogronowego (jak w
krajach winiarskich), lecz do soku doda¢ odpowiednia ilo§¢ wody i cukru.
Nalezy zmiazdzy¢ winogrona, nala¢ na nie 1/3 przepisanej ilosci wrzacej wody,
po ochtodzeniu doda¢ zaczynu drozdzowego, po dniu przecedzi¢, na miazge
nala¢ 1/3 przepisanej letniej wody, po dniu odcedzi¢, uzyskany roztwor dola¢ do
pierwszego w baniaku, na pozostata miazge dola¢ ostatnia czg$¢ przepisane;j
letniej wody, po dniu scedzi¢, miazge wygnies¢, w uzyskanym roztworze na
goraco rozpuscic przepisany cukier 1 po ochtodzeniu dola¢ do baniaka, doda¢
pozywki 1 fermentowac.

Winogrona czerwone tylko wtedy nadadza winu kolor, gdy miazge
przefermentujemy przez co najmniej kilka (do 10) dni.

WINO Z WINOGRON GRONOWE

10kg owocoOw

3,5kg cukru

51 wody

drozdze winne rasy Tokaj lub Madera

Przygotowa¢ matke drozdzowa. Z umytych owocdéw wycisnac¢ sok 1 zmieszac z
przegotowana letnia woda ( lub sokiem ze stodkich jabtek lub gruszek).
Winogrono ugnies¢ lub zmiazdzy¢ thuczkiem w misie kamionkowej lub
sokowiréwce. Zala¢ wrzaca woda wytloki 1 po 3 dniach miazge przecedzic.
Polowe ilosci cukru wymiesza¢ z niewielka iloscia moszczu 1 dodac razem z
matka drozdzowa do zastawu. Po dwoch dniach dodaje si¢ reszte cukru 1 butelke
zamyka korkiem z rurka fermentacyjna.

Po miesiacu burzliwej fermentacji §ciaga si¢ wino i poddaj kolejnej fermentacji.
Kolejne $ciagnigcia wina znad osadu pozwala na jego dojrzewanie przez
miesiac. Nastepnie rozlewa si¢ do butelek.
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Wino z winogron czerwonych,
przepis na okoto 201 wina:

Sok - 131

Cukier - 3kg
Woda - 5,51
Drozdze - burgund
Pozywka - 4g

Owoce miazdzymy i1 miazge (okoto 20kg) wlewamy do gasiora, szczepimy silna
matka drozdzowa 1 wsypujemy pozywke, W 3 litrach wody rozpuszczamy na
goraco 1,5kg cukru i po doktadnym ostudzeniu dodajemy do nastawu,
zamykamy korkiem z rurka fermentacyjna i pozostawiamy na kilka dni (3-4).
Nastegpnie z miazgi wyciskamy sok 1 po wlaniu do mniejszego naczynia
zamykamy jak powyzej pozostawiajac do fermentacji. Gdy moszcz zacznie
znOw intensywna pracowac (2 - 3 dni) w 2,51 wody rozpuszczamy na goraco 1,5
kg cukru 1 po ostygnigeciu dodajemy do naczynia. Po znacznym ostabnigciu
fermentacji (1 - 2 miesiagce) Sciagamy wino znad osadu 1 pozostawiamy do
fermentacji cichej. Dalsze postgpowanie zgodnie z opisem na stronie gtowne;.

UWAGA - Przy wyciskaniu miazgi nalezy chroni¢ moszcz przed mucha
octowka!

WINO Z ZIEMNIAKOW

lkg ziemniakow
lkg cukru

12 pomaranczy
I cytryna

4dag imbiru
10dag drozdzy

Ziemniaki porzadnie umy¢, ugotowaé w tupinach, az b¢da bardzo migkkie,
nastgpnie wycisna¢ przez ptutno. Do odcedzonego ptynu doda¢ imbir oraz
przekrojone na p6t pomarancze i cytryng. Gotowac jeszcze okoto kwadrans, po
czym wystudzi¢, przecedzi¢, dodac rozpuszczone w niewielkiej ilosci wody
drozdze. Po paru godzinach wsypa¢ pot kilograma cukru, resztg po uptywie 2 —
3 dni. Po zakonczeniu fermentacji rozla¢ do butelek.
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WINO Z ZIEMNIAKOW

3,5kg ziemniakow
7,51 wody

5 pomaranczy

3 cytryny

12dkg imbiru
2,8kg cukru

4g pozywki

Ziemniaki nalezy doktadnie oczys$ci¢, nastepnie gotowaé w skorce, az zmigkna 1
przecedzi¢ przez geste ptotno. Do uzyskanego ptynu doda¢ imbir, pokrojone
pomarancze i cytryny wg przepisu i gotowac przez 15 minut. Po ochtodzeniu
przecedzi¢, zada¢ zaczynem drozdzy a po kilku godzinach doda¢ 1/3
przepisanego cukru (w postaci roztworu oczywiscie). Reszt¢ cukru dodac¢ po 2-3
dniach.

WINO Z ZURAWINY

4g pozywki

2,8kg cukru

2,51 wody

8kg owocoOw
Uzupetni¢ woda do 101

Czerwone owoce zurawiny bardzo dobrze nadaja si¢ na wino. Postgpuje si¢ tak
samo jak przy boroéwkach lub jagodach.

Owoce nalezy zmiazdzy¢, zala¢ przepisanag ilo$cia wrzacej wody, po ostudzeniu
doda¢ zaczynu drozdzowego 1 fermentowa¢ w miazdze 2 dni, po czym
przecedzi¢, doda¢ odpowiednia ilo$¢ cukru rozpuszczonego w wodzie lub czesci
moszczu 1 fermentowaé w baniaku.
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WINO Z ZYTA

0,5g taniny

3g pozywki

30g kwasku cytrynowego
2,8kg cukru

81 wody

3kg zboza

Sposrod zboz, gtownie zyto nadaje si¢ do wyrobu win domowych. Win z zyta
nie nalezy wypija¢ na Swiezo, gdyz zawieraja duzo fuzli, ktére spowoduja bol
glowy (na drugi dzien). Po co najmniej poétrocznym dojrzewaniu wino zmieni
si¢ na korzys¢ i bedzie go mozna bezpiecznie spozywaé w kazdych ilo$ciach.
Przepis ponizszy (na 101 wina) pochodzi z przedwojennej ksiazeczki o winach
domowych:

2kg zyta przebrac, usuwajac obce 1 zepsute ziarna, przeptukac kilkakrotnie
zimna woda, zala¢ o§mioma litrami wody 1 pozostawi¢ do drugiego dnia.
Nastgpnie gotowa¢ na BARDZO stabym ogniu (tak by ziarna nie rozgotowaty
si¢ na papke) przez 2 godziny a po ostudzeniu przecedzi¢ przez geste ptotno.
Otrzymany roztwoér wla¢ do baniaka, doda¢ dobrze fermentujacego zaczynu
drozdzowego, pozywki, taniny 1 ochtodzony roztwor cukru (moze by¢ na 2-3
raty) oraz kwasek cytrynowy.

2kg zyta oczysci¢ z pytu 1 plew, przemy¢ szybko zimna przegotowana woda.
Wsypa¢ zboze do baniaka i zala¢ dwoma litrami wody w ktorej wezesniej
rozpuszczono 50g kwasku cytrynowego 1 pozostawi¢ na co najmniej 4 godziny.
Potem dola¢ do baniaka jeszcze 81 wody z rozpuszczona odpowiednia iloscia
cukru i zaczyn drozdzy. Najpdzniej po 3 tygodniach §ciagnaé ptyn znad zboza i
zboze usuna¢, wino wlewajac z powrotem do baniaka, celem dofermentowania i
sklarowania. Przy tym sposobie wyrobu, nalezy wino nastawia¢ w baniakach o
wigksze] pojemnosci niz ilos¢ wina jaka chcemy zrobi¢, gdyz zboze pecznieje a
fermentacja jest bardzo burzliwa. 10 litr6w wina nastawiamy wi¢c w baniaku
okoto 15-litrowym.

WINO Z ZYTA

Aby uzyskac¢ 10 litrow wina zuzywamy 2,5kg zyta, gar$¢ rodzynek, 2,25kg
cukru oraz 6 - 8dag kwasu cytrynowego, 4g fosforanu amonowego.
Oczyszczone zyto optuka¢ szybko zimna woda. Ziarno odcedzi¢ i wsypac¢ do
butli o pojemnosci 151 (wino z zyta burzliwie fermentuje). Zala¢ 2 litrami
przegotowanej i ostudzonej wody z zawartoscia kwasu cytrynowego.

Po kilku godzinach dola¢ 5 litrow roztworu wody z 1,5kg cukru (2/3
przewidzianego cukru) Doda¢ 3 gramy fosforanu amonowego oraz silnie
fermentujacej matki drozdzowej (najlepiej rasy Tokaj Nr 13 lub Bingen Nr 5).
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Zamkna¢ butle korkiem z rurka fermentacyjna.

Po 4 - 5 dniach burzliwej fermentacji dodac¢ reszte roztworu cukrowego (ok. 2 -
3 litrow) tak, aby byto 10 litréw moszczu w butli oraz 1 gram pozywki
(fosforanu amonowego).

Po 3 - 4 tygodniach mtode wino zla¢ do innej butli na spokojna fermentacje,
ktora rwa ok. 3 tygodni. Nastgpnie §ciagna¢ wino do dojrzewania.

Wino z zyta szybko sig klaruje 1 dojrzewa.

W ciagu niecatego roku jest gotowe do spozycia.

WINO Z ZYTA

zyto 2kg

rodzynki 0,25kg

cukier 2750g, czyli 1,721
kwas cytrynowy 80g
woda 8,281

Wyréb wina z zyta jest mato ktopotliwy, gdyz nie wymaga pozyskiwania
moszczu. Wystarczy ziarno oczysci z chwastéw 1 innych zanieczyszczen,
przeptukac przegotowana zimna woda, osaczy na sicie 1 wsypac¢ do wigkszego
balonu (nie mniejszego niz 151). Aby zniszczy znajdujace si¢ na ziarnie
szkodliwe drobnoustroje, dolewamy do niego 21 przegotowanej wody z
rozpuszczonym kwasem cytrynowym (okoto 60g), jesli sporzadzamy wino z
samego zyta, lub 80g jesli dodajemy rodzynkow. Po kilku godzinach dolewamy
51 roztworu cukrowego, w ktérym rozpuszczono 2/3 przewidzianej porcji cukru
oraz matke drozdzowa (Bingen lub Tokay) i 3g fosforanu amonowego.
Zamykamy balon korkiem z rurka fermentacyjna i pozostawiamy w
pomieszczeniu o temperaturze 20—25°C. Po 4—5 dniach dodajemy resztg
wody 1 cukru oraz 1g fosforanu amonowego. Fermentacja konczy si¢ zazwyczaj
po 3—4 tygodniach. Wowczas wino zlewamy do wysiarkowanego balonu (aby
nie byl zupelnie pelny). Po dofermentowaniu §ciagamy go do drugiego, ale juz
silniej zasiarkowanego balonu. Tym razem dolewamy ptynu pod korek.
Dojrzewa zazwyczaj okoto roku. W przypadku dodawania rodzynkow nalezy je
uprzednio namoczy np. w litrze przegotowanej i ostudzonej wody, ktora
uwzgledniamy w ogdlnym bilansie. Napgczniate rodzynki z woda dodajemy do
Zyta razem z roztworem cukrowym.
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WINO ZYTNIE

2kg zyta

2%5kg cukru

7dag kwasu cytrynowego

4g pozywki do drozdzy

torebka drozdzy winiarskich typu tokaj
101 wody

Drozdze wsypac¢ do czystej, wyparzonej butelki o objetosci Y& - Y4l, zalaé
przegotowana i ostudzona woda, zatka¢ butelke klebkiem ptotna i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej. Nazajutrz wsypac tyzeczke cukru i drobing pozywki
dla drozdzy, wymiesza¢ i nadal trzyma¢ w umiarkowanym cieple. Po dwéch,
trzech dniach zawarto$¢ butelki zacznie poruszac si¢, w ptynie ukaza si¢
banieczki powietrza, a na powierzchni piana. Drozdze sa wowczas gotowe do
rozpoczecia pracy. Zyto oczyscié mechanicznie i bardzo szybko (w 5 minut)
przeptuka¢ woda przegotowana i ostudzona. Wsypac je do gasiora 1 zalac
roztworem kwasku cytrynowego (7dag kwasku rozpuszczonego w 1'41
przegotowanej 1 ostudzonej wody). Po trzech-czterech godzinach, gdy roztwor
kwasku zabije na ziarnach zyta niepozadane bakterie, doda¢ do niego 71 syropu
zawierajacego 1%2kg cukru i 3g pozywki, wla¢ dobrze fermentujace drozdze,
zamknac gasior czopem z ptotna i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej. Po
kilku dniach, gdy nastaw przestanie si¢ burzy¢ 1 pieni¢, dola¢ do niego 1721
syropu zawierajacego lkg cukru i 1g pozywki do drozdzy. Mozna tez doda¢ 30-
50dag rozdrobnionych rodzynkéw. Po miesiacu drozdze przerobia wigkszos$¢
cukru na alkohol, wtedy wino zla¢ znad osadu, klarujac je potem jeszcze miesiac
- dwa w gasiorze zamknigtym korkiem z rurka fermentacyjna, po tym czasie
mozna je zlewac¢ do butelek 1 jest gotowe do spozycia.

108



