[=] Tekst i zdjecie: KutakNaOtro - Ztoty Szef Kuchni
(4246)

Wino aroniowe poélstodkie

Wino sredniej mocy - bardzo dobre.
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

* woda, 6.2 |

= cukier, 2.2 kg
= aronia, 3.5 kg

Sposdb przygotowania:

Pamietajmy zeby na poczatku nastawiania wina lub dwa dni przed nastawi¢ tzw.
Matke drozdzowgq inaczej mowigc rozmnozone kultury drozdzy. Dzieki temu
bedziemy mieli pewnos¢, ze drozdze pracujg i jest wieksze prawdopodobienstwo,
ze wino nam Wyjdzie. Matke drozdzowa robi sie tak: bierzemy 200 g owocOw aronii
[ rozgnlatamy je tak aby puscity sok, mozna je réwniez zagotowac. Potem
rozaenczamy powstaty sok wodg w proporcjach 1:1. Przelewamy sok do matej
butelki i dodajemy dwie tyzki cukru - mieszamy aby cukier sig rozpuscit. Nastepnie
czekamy az syrop wystygnie (moze by¢ letni ale nie gorgcy) - dodajemy szczypte
pozywki do drozdzy i szlachetne drozdze typu Bordeaux lub Madera (najlepiej
suszone - mi z ptynnych nigdy nie wychodzi). Zatykamy butelke korkiem z waty
lub gazg. Odstawiamy na 2-3 dni w ciemne, ciepte miejsce (ok. 28 stopni). Kiedy
matka drozdZzowa jest metna, pieni sie i czu¢ wyrazny zapach drozdzy oznacza to,
ze szczepionka jest gotowa. A teraz przepis na wino. 3,5 kg aronii oczywiscie
myjemy, osuszamy i rozdrabniamy - wsypujemy wprost do balonu (uwaga brudzi
tapy). Zalewamy wystudzonym syropem cukrowym (jest to tzw. Pierwsza rata 1,5
kg cukru + 3,1 | wody), dodajemy pozywke drozdzowg (0,7g). Balon zakrywamy
czopem z waty. Po 3 - 5 dniach dodajemy do nastawu przygotowang matke
drozdzowa i kolejng porcje pozywki (0,7g) oraz syropu cukrowego (druga rata 0,7
kg + 3,1 | wody) - zaktadamy rurke fermentacyjna. Po jakims czasie wino powinno
,bulgotad” przynajmniej raz na minute tzn. Ze drozdze pracujq i przerabiajg cukier
na alkohol. Po kolejnych 5 dniach dosypujmy ostatnig porcje pozywki (0,7 g) i
fermentujemy wino okoto 3 miesigce. Po tym czasie sprébujmy ja trzymam je
okoto 4 miesigce - bedziemy wiedzie¢ kiedy proces fermentacji sie skonczyt kiedy
wino przestanie bulgotaé. Po tym czasie wino zlewamy znad osadu i owocow i
przelewamy do butelek z ciemnego szkta. Wino powinno przejs¢ jeszcze okres
drugiej fermentacji w butelkach - ktéry tez trwa okoto 2-3 miesigce.
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