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WSTEP

Broszura ,Domowy wyr6b win i miodow" przeznaczona jest dla tych wszystkich, ktérzy
pragneliby sporzadzi¢ u siebie w domu, w miescie czy na wsi, smaczne i niedrogie wina

owocowe, miody pitne, wina miodowe oraz napoje orzezwiajace.

Wino owocowe, umiejetnie przyrzadzone, odznacza sie dobrym smakiem, odpowiednim
procentem alkoholu (od 10% do 15%), zawiera cukier, witaminy i kwasy organiczne
wplywajgce korzystnie na dziatalnos¢ naszego organizmu. Szczegdlnie duzo cennych
witamin zawierajg wina sporzadzone z owocow dzikiej rézy (gtogu) i czarnych porzeczek,

nazywanych w niektorych czesciach naszego kraju smoroding.

Wina owocowe sporzadzamy na tych samych zasadach, co i wina gronowe z tg tylko
roznicg, ze moszcz z winogron nie wymaga dodawania cukru, moszcz zas wycisniety z
owocOw i jagdd, zawierajgcy mniej cukru organicznego a wiecej kwaséw, wymaga

dostodzenia i rozciehczenia woda.

Czy wyréb wina wymaga jakichs specjalnych umiejetnosci? Na to pytanie udzielimy sobie

odpowiedzi po przeczytaniu niniejszej broszury i odpowiedz na pewno bedzie przeczaca.

Mozemy co prawda spotka¢ sie z twierdzeniem, Zze temu czy innemu z naszych
znajomych wino sie nie udato, ulegfo skwasnieniu lub tez pod wzgledem smakowym nie

odpowiada poktadanym nadziejom.

Wypadki takie zdarzajg sie, ale zawsze wine ponosi niefortunny producent, ktéry przez
nieumiejetnos¢ lub zwykte niedbalstwo doprowadzit do zepsucia sie wina. Przyczyna
niepowodzenia lezy najczesciej w nieprzestrzeganiu podstawowych zasad, obowigzu-
jacych przy wyrobie wina, to znaczy uzyciu zepsutego surowca, uzyciu ztych drozdzy i to
w zbyt duzej ilosci (zwykte drozdze piekarnicze zamiast drozdzy szlachetnych),
niezachowaniu podstawowych wymagan czystosci i braku cierpliwo$ci, wyrazajgcym sie w

zbyt predkim Scigganiu wina, przed jego catkowitym dojrzeniem.

Z drugiej strony spotykamy sie czesto z prawdziwymi specjalistami od wyrobu wina
owocowego. Wina, wyprodukowane przez nich w domu majg wspaniaty smak, zapach i

barwe.

Pijac takie wino i zachwycajac sie nim, wyobrazamy sobie, ze gospodarz czy gospodyni

musi posiadac jakas nadzwyczajng umiejetnos¢ czy tez zna jakis ,sekret" na dobre wino.



Jezeli tak sadzimy, to mylimy sie bardzo. Nie ma zadnych ,sekretow" poza stosowaniem
ogolnych przepisbw i poznaniem podstawowych zasad obowigzujgcych przy

przyrzadzaniu tego czy innego rodzaju wina.

Po doktadnym przeczytaniu tej broszury i zastosowaniu sie do jej wskazéwek, potrafimy
sporzadza¢ doskonate wina z wszelkich owocow i jagdd oraz wina miodowe, a takze
miody pitne. Przypominamy jednak: nie nalezy zaczynaé od czesci szczegdtowej, a naj-

pierw zapoznac sie doktadnie z czescig ogolna.

Zyjemy pod znakiem oszczednosci. Warto wiec zastanowié sie czy przystepujac do
domowego wyrobu win nie bedziemy narazeni na duze wydatki i czy koszty produkcji nie

bedg zbyt wysokie dla naszego budzetu.

Do wyrobu wina w domu nie potrzebujemy Zzadnych specjalnych aparatow i drogich

dodatkow.

Pierwszg inwestycjg bedzie zakupienie butli (ggsiora). Cena takiej butli o pojemnosci 15

litrébw wynosi okoto 10 ztotych.

W tym miejscu przyda sie praktyczna rada: kupmy butle osadzong w wiklinowym koszu
wymoszczonym widrami. Koszt niewiele wiekszy, ale za to wygoda wielka. Butle takg
tatwiej jest przenosi¢, a przede wszystkim uchronimy sie przed przypadkowym
sttuczeniem gasiora wraz z nastawionym zacierem (zacierem nazywamy wycisniety sok z

owocow, czyli moszcz, doprawiony wodg i cukrem).

Potrzebna nam jeszcze bedzie szklana rurka fermentacyjna, ktorej koszt wynosi 1,20 zt,
kawatek rurki gumowej, drozdze (cena 1,90 zt) i pozywka (cena 1,60 zt). To juz sg nasze
wszystkie wydatki, jakie musimy zrobi¢ pierwszy raz, nie liczac oczywiscie ceny cukru i

owocow.

Koszt surowca zalezy od tego, z czego chcemy robi¢ wino, a wiec od ceny owocdw,
jagod, rabarbaru, owocow suszonych itp. Wino mozemy rowniez robi¢ z takiego surowca
jak importowe sliwki suszone, figi, daktyle — w tym wypadku wino bedzie nas kosztowato

wiece;.

Na szczescie nie musimy korzysta¢ z tych owocoéw, majac doskonate i tanie surowce
krajowe, dajgce wysmienite w smaku wina. Takie owoce, jak jabtka, porzeczki i wisnie sg

podstawowym surowcem dla produkgji win owocowych, a cena ich w sezonie jest niska.

Warto jeszcze zaznaczyC, ze owoce te kupujemy wtedy, kiedy sg najtansze i jest ich



najwiecej na rynku. Mozemy tez uzy¢ owocédw niekoniecznie pierwszego gatunku — do
naszych celéw wystarczg owoce drobne, a w niektorych wypadkach (przy jabtkach) moze-

my uzy¢ nawet owoce opadte lub niezupetnie dojrzate.

Majac witasny ogrodek czy dziatke w miescie, a na wsi gospodarstwo rolne czy dziatke
przyzagrodowa, korzystamy oczywiscie z wilasnego surowca, tak ze wowczas giowny

nasz wydatek to zakupienie cukru.

Do $ciggniecia wing potrzebne jeszcze bedg butelki. Najlepiej oczywiscie uzy¢ butelek po
winie o kolorze jasnym lub ciemno zielonym. Nie majac pod reka takich butelek, uzyjemy
takie jakie mamy w domu, réznego ksztattu i wielkosci. Musimy je tylko dobrze wymyc¢ i

wyparzy¢. Tak samo musimy wyparzy¢ korki.

SKLAD CHEMICZNY WINA
Woda. Pod wzgledem ilosciowym wino zawiera najwiecej wody, bo od 90% przy winach

wytrawnych do 60°/o przy ciezkich winach likierowych.
Cukier. Zawartos¢ cukru w winie waha sie od 1 do 15%.

Alkohol. Zawartos¢ alkoholu waha sie od 9 do 16%. Wina o zawartosci ponad 20%

alkoholu produkowane sg z dodatkiem spirytusu.

Kwasy. W winie owocowym wystepujg przewaznie kwasy cytrynowy i jabtkowy. Pod
wplywem dziatania bakterii kwasu octowego moze w winie powsta¢ kwas octowy. Bakterie
te jednak grozne sa tylko dla win stabych, zawierajacych do 10% alkoholu. Niewielkie

ilosci kwasu octowego sg statymi sktadnikami wina.

Ekstrakt bezcukrowy decyduje o smaku wina. Skfadajg sie nan te sktadniki organiczne,
kiore (poza kwasami i sktadnikami mineralnymi) w czasie fermentacji nie zostaty
zamienione na alkohol. Wina o matej zawartosci ekstraktu nazywa sie ,pustymi®. Wina
produkowane z owocow kwasnych majg mniej ekstraktu, wymagajg bowiem wiekszego
rozcienczenia woda. Najwyzszy procent ekstraktu spotykamy w winach jabtkowych 2—
5%, porzeczkowych 1,5—2,5%, wisniowych 1—2%. Najmniej w winach rabarbarowych,

bo ponizej 1,5%.

Witaminy. W mtodych winach znajdujg sie witaminy, ktére dostaly sie z moszczu i
drozdzy. W winach wisniowych i jagodowych spotykamy witamine D. Witamina C znajduje
sie w niewielkich ilosciach we wszystkich winach, przy ktérych produkcji nie przy-

gotowywano moszczu lub nie stosowano pasteryzacji. Z drozdzy do win przedostajg sie



witaminy B.

Wina owocowe zawierajg wieksze ilosci witamin niz wina gronowe. Zwtaszcza wina z

czarnych porzeczek i gtogu zawierajg duzo witaminy C.

Poza wymienionymi powyzej skifadnikami wina zawierajg zwiazki azotowe, estry,

pektyny (roslinne ciata galaretujgce) oraz sole mineralne.

TABELA SKtADU CHEMICZNEGO WIN OWOCOWYCH

Nazwa wina Alkoh | Ekstrakt Kwasy Kwasy Cukie
Biate wytrawne | 12,70 2,19 1,02 0,116 2,31
Biate stotowe 12,50 1,52 0,55 0,120 8,05
Biate deserowe | 14,39 2,96 0,56 0,070 10,77
Czerwone 14,87 2,54 0,50 0,090 3,71
wyvtrawne 14.37 4.60 0.99 0.160 5.30

OCENA JAKOSCI WINA

Wartos¢ wina okreslamy na podstawie analizy i cech zewnetrznych oraz smakowych. Dla
naszych potrzeb wystarczy zupetnie badanie barwy i klarownosci oraz smaku i aromatu
(bukietu).

Pragnac oceni¢ dane wino nalewamy je najpierw do przezroczystego Kkieliszka i
obserwujemy barwe i klarownos¢. Po ogrzaniu dionig zawartosci kieliszka do mniej wiecej

4-20° badamy aromat powonieniem.

Najwieksze jednak znaczenie przypisujemy probie smakowej. Wykonujemy jg w ten
sposob, ze nabieramy do ust niewielkg ilos¢ wina i rozprowadzamy jg w jamie ustnej,
starajgc sie jezykiem uchwyci¢ wszystkie cechy smakowe. Nastepnie potykamy wino,
badajac w tym momencie smak na poczatku przetykania. Majac wyrobiony smak w ten

sposob najtatwiej wykryjemy nadmierng zawarto$¢ kwasu octowego w winie.

Oceniajgc wino bierzemy pod uwage wszystkie cechy, jednak nie w jednakowym stopniu.
Najwazniejszy jest smak i aromat — te czynniki decydujg o jakosci wina w 80 procentach.

Dla barwy, klarownosci i zgodnosci z typem wina pozostawiamy pozostate 20 procent.



Przy ocenie win spotykamy sie czasami z tak zwanym zapachem ,myszki". Zapach ten
otrzymujg stare wina i nie nalezy go myli¢ z podobnym smakiem ,myszki" zdarzajgcym sie

w winach niestarannie przygotowanych.

PRZECHOWYWANIE WINA

Wino jest zasadniczo produktem trwatym i nie wymaga specjalnych zabiegow przy
przechowywaniu. Najlepiej jest przechowywa¢ wino w miejscu suchym, czystym i
przewiewnym, o temperaturze okoto 15 stopni. Przy temperaturze ponizej 5° w winach
miodych moze wytworzy¢ sie zmetnienie, przy temperaturze powyzej 15° w winach
niskoalkoholowych moze wystgpi¢ powtdérna fermentacja. Przed powtdrng fermentacjg

mozemy sie zabezpieczy¢ pasteryzujac wino.

Wino, przechowywane w pozycji lezacej, zwilza korek i zabezpiecza go przed
wyschnieciem. Rozeschniety korek moze utworzy¢ szczeliny, przez ktore nastepuje
czasami zakazenie plesnig. Plesn taka moze sie rozwija¢ jedynie w winach
niskoprocentowych, ponizej 13% alkoholu, nawet jezeli wina te poddane byly pasteryzaciji.
Wina mozna réwniez przechowywa¢ w duzych butlach. Wina w beczkach dojrzewajg

wczesniej niz wino w butelkach.

PRZEPISY OGOLNE

SPRZET, OWOCE, JAGODY, DROZDZE, POZYWKA, CUKIER
Sprzet do wyrobu win

Przy wyrobie win uzywamy naczyn drewnianych lub szklanych, ewentualnie metalowych

emaliowanych. Naczyn zelaznych i z innych metali lub pocynowanych uzywac nie nalezy.

Przystepujac do wyrobu win sposobem domowym zaopatrujemy sie w butle (gasior), rurke
fermentacyjng i korek. Poza tym bedzie nam jeszcze potrzeba troche waty i nieco parafiny

lub paku do uszczelnienia korka.

Butle kupujemy o zawartosci od 5 do 50 litrow, zaleznie od tego, ile wina chcemy sobie
zrobi¢. Jezeli mamy zamiar zrobi¢ wiecej wina, na przykfad 50 litréw, praktyczniej bedzie
uzy¢ zamiast jednej butli 50 litrowej, dwoch mniejszych po 25 litréw, jako tatwiejszych do

przenoszenia.



Rys. 1. Butla do fermentacji wina (bez kosza i z koszem)

Kupujac butle, zwtaszcza wigkszg, starajmy sie o to, aby znajdowata sie ona w koszu
wiklinowym. Chroni on nie tylko przed stluczeniem, ale utatwia przestawianie butli przy

Scigganiu wina.

Nabycie rurki fermentacyjnej nie nastrecza zadnej trudnosci, jak roéwniez korka
dopasowanego do wielkosci otworu w butli. Otwdér w korku mozemy zrobi¢ za pomocqg

gwozdzia, $widra czy po prostu przepalic.

Rys. 2. Rurki fermentacyjne

Gdybysmy =z jakichkolwiek powoddéw nie mogli kupiC¢ rurki fermentacyjnej, nalezy
zaopatrzy¢ sie w okoto 20 g oleju parafinowego lub czystej oliwy. Wata stuzy¢ nam bedzie
do chwilowego zatkania butli w czasie tak zwanej fermentacji burzliwej. Potrzebny nam
jeszcze bedzie waz gumowy srednicy 10—20 mm, dtugosci okoto jednego metra, ktérego

uzyjemy do Sciggania wina znad osadu.

Butla, rurka fermentacyjna, korek i waz gumowy — i oto wyczerpaliSmy juz liste naszych



inwestycji na zakup sprzetu, ktory stuzy¢ nam bedzie na kilkanascie sezonow.
Owoce

Wino mozemy produkowac z nastepujacych surowcéw — owocow, jagdd itp.: agrestu,
berberysu, bzu czarnego, boréwek, brzozowego soku, brzoskwin, czarnych jagdd,
czeresni, dereniu, gruszek, gtogu i dzikiej rézy, jabtek, jarzebiny, jezyn, morwy, malin,
moreli, pigw, pomarancz, pomidoréw, poziomek, rabarbaru, Sliwek, tarniny, truskawek,

winogron i wisni.

Do wyrobu wina mozna uzywac réwniez owocow suszonych: importowanych, jak daktyle,

figi, rodzynki oraz wszelkiego rodzaju krajowych.

Moszcz z owocdw i jagdd (poza winogronami) ze wzgledu na ich sktad chemiczny
wymaga doprawienia. Owoce nasze majg za mato cukru, a za wiele kwaséw. Stojg jednak
bardzo wysoko pod wzgledem skfadnikbw aromatycznych, decydujacych o tak zwanym

bukiecie wina.

Moszcz wycisniety z owocow (nazwag tg obejmujemy rowniez i jagody) wymaga wiec z

jednej strony dostodzenia, z drugiej — rozcienczenia.



SKEAD CHEMICZNY N’IEKTORYCH_ OWOCOW
Przecietna zawarto$é w %%
ag 42
Najbardzie] E = BE
o : 1
typowe owoce 2= 3 “o 235 B
» SR8 g8 | £ | E§5 | 8
v SR 'E 52 k> a3 s 2
Esxd'| B | 8% g g e B
jabtka 0,7 84,3 15,7 8,85 0,32 0,7
gruszki 0,32 81,6 18,4 11,65 0,55 0,9
wisnie 14 80,5 19,5 11,17 0,52 3,0
SKEAD CHEMICZNY OWOCOW JAGODOWYCH
(w procentach)

Owoce Woda Cukry Kwasy Popibt Pektyny
winogrona 7T—85| 10 —23 0,27—1,20 | 0,2 —0,7 . 0,21
malingy . . .|69—86| 45— 95| 1,10—210| 05 —0,8 1,55
porzeczki czerw. | 80—86| 60— 8,0 | 1,50—256 | 0,4 —0,6 1,30
porzeczki czarne | 78 — 83 7,3—10,3 | 2,20—4,00 | 0,7 —0,5 1,60
agrest 84—88| 32— 75| 150—225| 045 —0,7 1,42
poziomki . 79 — 83 40— 85| 050—1,75 | 0,62—0,9 0,70
truskawki 82 —92 40— 85| 050—1,60 | 04 —0,7 0,85
jezyny . .| 83—87| 54— 6,7 060—1,10 | 04 —0,6 1,50
boréwki czerw. | 83—85| 7,0— 95| 1,70—2,10 | 0,2° —0,3 0,80
boréwki czarne | 83 — 88 50— 7,0 060—1,10 | 03 —0,4 0,50
zurawiny . 86 — 88 39— 41| 210—4,10| 0,2 —0,3 0,73
berberys 61 — 63 60— 70| 250—3,70 | 0,9 —1,1 0,30




ZWIAZKI MINERALNE I WITAMINY
(w mg na 100 g owocu)

: 5. | 4%
§2 | B2 | aa ©Z
8 S g 3 s 3 3
b . 2 oo Q8 -
g 3 B | 4B | 38 | HE | &2
Agrest 3400 | 060 | 20,00 | 0,15 0,05 0,00 | 35— 50
Maliny _ 29,00 | 1,20 | 40,00 | 030 | 0,00 S\ g )
Porzeczki )
czerwone 30,00 1,20 35,00 0,02 0,02 0,00 |15—100
Porzeczki _
czarne 43,00 1,30 60,00 3,00 0,03 50,00 |20 —400
Truskawki 23,00 0,70 22,00 0,50 0,00 0,00 |25—100
Drozdze

Drozdze sg to mikroskopijne organizmy nalezace do Swiata drobnoustrojow, znajdujace
sie na owocach i winogronach. Wystepujag one w dwoch postaciach: jako drozdze
szlachetne — winne i jako drozdze dzikie. Z gatunkéw drozdzy, ktérych jest bardzo wiele,
interesujg nas tylko te, kiére wywolujg fermentacje alkoholowg, czyli drozdze

przerabiajace cukier zawarty w moszczu na alkohol i kwas weglowy.

Drozdze winne wystepujg na winogronach, przy czym poszczegélne gatunki winorosli
posiadajg wiasciwe sobie rodzaje drozdzy. Stad tez mamy drozdze typu Malaga, Madeira,
Portwein), Burgund itp. Charakterystyczny smak i zapach, tzw. ,bukiet", wytwarzajg tylko
drozdze winne. Drozdze dzikie nie mogg wytworzy¢ takiego ,bukietu". Drozdze rosng i
Zzimujg w ziemi, przedostajg sie w lecie na grona i tu sie rozmnazaja. Drozdze szlachetne
mozemy od dawna juz hodowaC sztucznie i suszy¢. Nabycie wiec réznego rodzaju
drozdzy winnych, najbardziej odpowiednich dla danego rodzaju owocéw, nie przedstawia

obecnie zadnych trudnosci.

W zaleznosci od rodzaju drozdzy uzytych do fermentacji sokéw owocowych otrzymujemy
wino o0 pozgdanym przez nas bukiecie win wegierskich, francuskich lub ciezkich win

potudniowych (Tokaj, Sherry2), Malaga itp.).

Drozdze winne réznig sie ponadto od drozdzy piekarskich jeszcze tym, ze zdolne sg
wytworzy¢ w ostodzonym odpowiednio soku do 16% alkoholu, a niektore z nich nawet do

20°/o (drozdze wyhodowane na winnych osadach ciezkich win hiszpanskich: Malaga,



Madeira, Alicante). Drozdze te sprzedawane sg zwykle w drogeriach MHD lub sklepach

gminnych spétdzielni w torebkach o zawartosci wystarczajacej na 25 litrdw moszczu.

Co mamy jednak zrobi¢, gdy z tych czy innych powoddéw nie bedziemy mogli nabyc¢

drozdzy winnych?

Mozemy sobie zrobiC takie drozdze sami. Kupujemy 5 dkg rodzynkow, rozgniatamy je,
wsypujemy do szklanki i zalewamy ciepta, lecz nie goracg woda i po uptywie 3—4 dni

mamy gotowy zaczyn, ktéry mozemy uzy¢ do wyrobu wina.

GdybySmy nie mieli ani drozdzy winnych, ani rodzynkdw — mozemy uzyC zwyktych
drozdzy piekarskich. Drozdze te, uzyte do wyrobu wina, rozwijajg sie bujnie i
uniemozliwiajg rozwoj dzikich, majg jednak te wade, ze mogg wytworzyc¢ tylko wina nisko-

procentowe (do 8°/o alkoholu) i nie nadajg winu ,,bukietu”.
Warunki rozwoju drozdzy

Drozdze sg istotami zywymi i jako takie potrzebujg do swego rozwoju odpowiednich
warunkéw — temperatury i pozywienia. Rozwijajg sie one najlepiej w temperaturze 20—
25°, przy 30° pracujg stabiej, a przy 70° zaprzestajg sie rozwija¢. W temperaturze 10° i

nizej rowniez rozwijajq sie stabo, a przy 4° przestajg sie rozmnazac.
Zawarto$¢ cukru w moszczu powinna wynosic¢ od 14 do 20%.
W moszczu zawierajacym ponad 50% cukru drozdze nie majg warunkow rozwoju.

Wieksze stezenie alkoholu ostabia rozwdj drozdzy i przy 18—20% alkoholu drozdze
zamierajg. Mozna wiec powiedzie¢, ze wytwarzajgc alkohol same przygotowujg dla siebie

warunki, w ktorych muszg zginac.

Drozdze przerabiajg cukier na alkohol i gaz (bezwodnik weglowy) — z 1 kg cukru powstaje

przy fermentacji 0,55 kg alkoholu i okofo tej samej ilosci gazu.

O rodzajach drozdzy jakie nalezy stosowac przy wyrobie poszczegolnych win dowiemy sie

Z czesci szczegotowe).
Pozywka

Wycisniete soki owocowe sporzadzone z wiekszosci naszych owocow posiadajg w
dostatecznej ilosci sole mineralne i ciata biatkowe. Wobec tego, ze soki owocowe zwykle

rozwadniamy, wskutek czego ilos¢ skfadnikbw mineralnych i ciat biatkowych moze sie



okazac niedostateczna oraz z uwagi na to, ze przy gotowaniu soku biatko ulega $cieciu i
nie moze juz stanowi¢ naturalnej pozywki dla drozdzy — dodajemy pozywke w postaci
substancji chemicznych: fosfosal amonowy, weglan amonowy lub salmiak. Pozywke takg

mozemy naby¢ w kazdej drogerii pod nazwg sekalum lub fosfosal.

Gdybysmy mieli trudnosci z nabyciem pozywki, mozemy jg zastapi¢ zakupionym w aptece

fosforanem amonu.

Uwaga: W przeciwienstwie do drozdzy, ktérych mozemy uzy¢ nieco wiecej niz to podaje
przepis, ilos¢ pozywki musi by¢é zgodna z przepisem podanym na torebce, w zasadzie nie

wiecej niz 4—5 g na 10 litrow moszczu.
Woda

Woda uzywana do rozcienczenia sokow owocowych powinna posiada¢ wszystkie cechy
wody zdatnej do picia. Unikamy wody twardej. Woda zelazista nie nadaje sie zupetnie do
rozcienczania sokéw na wina biate, gdyz zelazo przy potaczeniu sie z garbnikiem owocu

powoduje ciemnienie wina.
Cukier

Do fermentacji uzywamy cukru nie barwionego ultramaryng. Cukier spetnia dwojaka role:
podlegajac fermentacji wytwarza alkohol, a pozostajgc w winie w stanie

niesfermentowanym decyduje o stodyczy wina i tym samym o jego typie.

Do fermentacji uzywamy cukru buraczanego — rafinaty lub krysztatu. Cukier zétty nie
nadaje sie, gdyz wino nabiera nieprzyjemnego smaku. Do moszczu nie dodajemy cukru w

postaci statej, lecz w postaci syropu.

Syrop ten przyrzadzamy dajac na 1 litr wody 2 kg cukru. Syrop wymieszany i ostudzony
dajemy partiami w proporcji 2 kg na 10 litrbw moszczu. Jednorazowe dodanie wigkszych

ilosci cukru przediuza fermentacje.

Uwaga. Mieszanina ztozona z kilograma cukru rozpuszczonego w jednym litrze wody ma

objetosc¢ 1,6 litra.

PRZYGOTOWANIE MOSZCZzU
Moszczem nazywamy wycisniety sok owocowy. Pozostate wyttoki odrzucamy. Mozemy je
w pewnych przypadkach zuzy¢ do sporzadzenia octu winnego lub wykorzystac jako pasze

dla zwierzat.



Mycie owocow

Zakupione owoce bywajg czesto zakurzone i zapiaszczone. Dlatego przed wycisnieciem
soku nalezy je umyc¢. Nie myjemy takich owocdw, jak poziomki, maliny lub czarne jagody,
poniewaz owoce te sg delikatne i w czasie mycia tracg znaczng ilos¢ rozpuszczalnego

ekstraktu.
Miazdzenie owocow

Przy produkcji wina w gospodarstwie domowym owoce twarde (jabtka, gruszki) krajemy
na kawatki. Przy produkcji na nieco wiekszg skale mozemy uzy¢é miynkdw do miazdzenia.
Mtynki takie sktadajg sie z walcéw osadzonych w fozyskach, z ktérych jedno jest ruchome
i stuzy do regulowania odstepu. Odstep ten przy owocach twardych jest wiekszy, a przy

jagodach — mniejszy.

Odstep pomiedzy walcami musi by¢ tak duzy, aby pestki nie ulegaty zgnieceniu, gdyz

inaczej moszcz nabiera goryczki.

W braku mtynka pokrajane owoce mozemy przepusci¢ przez maszynke do miesa lub tez

utrze¢ na tarce albo w specjalnych korytkach.

Rys. 3. Korytko do przecierania owocow

Zmiazdzone owoce, jabtka i gruszki poddajemy od razu wyciskaniu. Porzeczki, wisnie,
agrest i sliwki lepiej pozostawi¢ na okres doby pod przykryciem, zabezpieczajgcym
miazge od kurzu i much. Przez zabieg ten uzyskujemy to, ze komorki owocow zamieraja,

btona komérkowa peka i miazga tatwiej puszcza sok.

Przy wyrobie wina czerwonego mozemy przetrzyma¢ miazga przez 1—2 dni. Wowczas

garbnik i barwnik zawarty w skérce przechodzi do moszczu.



Inny sposob wydobycia soku polega na tym, ze pokrajane owoce zalewamy wrzgacq woda,
a po ostygnieciu dodajemy troche cukru, pozywkg i drozdze. Po kilku dniach odcedzamy

moszcz, a owoce lekko wyciskamy.
Wyciskanie soku z jagéd

Jagody po przebraniu i odrzuceniu czesci zielonych (nie jest to bezwzglednie konieczne,
ale pozadane) rozgniatamy rekoma lub drewniang patka. Miazge umieszczamy nastepnie
w woreczku z mocnego pfotna i wyciskamy sok recznie. Mozemy tez woreczek z miazgg

umiesci¢ w prasie. Prase takg mozemy sobie sami fatwo zrobi¢ sposobem gospodarczym.

Rys. 4. Wyciskanie soku w prasie do wyrobu seréw

Mozemy réwniez naby¢ reczng prase srubowa. Cisnienie jest tu wywotywane przy pomocy
$ruby dociskanej recznie. Sruba ta ci$nie na miazge owocowa umieszczong w ptéciennym
worku. Nacisk Srubg na miazge wywotujemy stopniowo w miare sptywania moszczu. Zbyt
gwattowny nacisk moze doprowadzi¢ do popekania worka. Kosz prasy zbudowany jest z
klepek drewnianych, pomiedzy ktorymi znajdujg sie szpary szerokosci ok. 2 mm;

wycisniety moszcz sptywa przez nie do tacy umieszczonej na dnie prasy.



Rys. 5. Prasa sporzadzona sposobem gospodarczym

Przy wyciskaniu owocdéw przy pomocy prasy badz tez recznie musimy pamietac, ze przy
zbyt silnym wgniataniu narazamy sie nie tylko na pekniecie worka, ale i na to, ze

czgsteczki state wttaczajg sie w ptotno i utrudniajg odptyw soku.

Gdy sok w prasie lub z woreczka wyciskanego recznie juz wiecej nie odptywa, rozwigzu-

jemy worek, miazge mieszamy i zaczynamy wyciskanie na nowo.

Rys. 6. Reczna prasa

Wobec tego, ze do soku dodajemy wody, mozemy to uczyni¢ juz teraz. Jezeli w
szczegotowym przepisie mamy podane np., ze na 10 kg owocow nalezy dodac 12 litrow
wody — wyttoczyny zalewamy na kilka godzin 4 litrami wody i wygniatamy. Nastepnie
dolewamy 8 litrow wody i wygniatamy ponownie. Woreczek, uzywany do wygniatania

soku, nalezy przed kazdorazowym uzyciem doktadnie uprac.

Miazgi nie nalezy zbyt silnie wygniataC¢, gdyz pod koniec zaczynajg sie wydziela

substancje sluzowe, utrudniajgce klarowanie sie wina.

Wydajnos¢ moszczu z poszczegolnych owocow



Kupujac owoce pragnelibysmy, chociaz w przyblizeniu, wiedzie¢, ile z danego rodzaju
mozemy uzyska¢ soku. Umieszczona ponizej tabelka podaje ilosC¢ soku, jakg mozemy

otrzymac ze 100 kg owocdw (w zaleznosci od rodzaju prasy).

Jabtk 40—75| Maliny 55—85
Grusz 53—77 Agrest 62—99
Porze | Czerw. 68—78 | Wisnie 40—55
Biate 72—83 Winogron 55—82

czarne 54—70

Robigc wino u siebie w domu i wyciskajac moszcz przez woreczek nie osiggamy nigdy
ilosci uwidocznionych w drugiej kolumnie zamieszczonej powyzej tabelki. Takg wydajnos¢
dajg tylko prasy i to stosowane przy produkcji fabrycznej. Mozemy wiec liczy¢ tylko na

dane zamieszczone w pierwszej kolumnie.

Nie radzimy jednak wyciska¢ owocdéw do ostatka, poniewaz mato to nam przyniesie
korzysci a duzo wysitku, a przy koncu wyciskania uzyskamy duzo substancji sluzowych,

ktore potem utrudniajg klarowanie sie wina.

Dane powyzsze nalezy traktowal jako orientacyjne, a to dlatego, Ze istnieje wiele
gatunkéw owocow, réznigcych sie nie tylko wielko$cig, ksztattem, lecz i oczywiscie'

zawartoscig soku.

Wycisniety sok zawiera zwykle dos¢ duzo zawiesin. Z tego powodu pozostawiamy go w
naczyniu, aby sie ustat, a gdy to nastgpi, sciggamy czysty moszcz. Nie jest to jednak
konieczne i mozemy wycisniety moszcz przelac¢ od razu do butli fermentacyjnej, zwlaszcza

jezeli nie wyciskalismy miazgi zbyt mocno.
Doprawianie moszczu

Moszcz zawiera wszystkie cenne rozpuszczalne sktadniki owocu. Sktad chemiczny
moszczu zalezny jest od owocow, z ktorych zostat uzyskany. W poréwnaniu do owocow
moszcz zawiera wiecej cukru, kwasu i popiotu, a mniej celulozy — zawiera wiec wiecej

czesci rozpuszczalnych.



Moszcze naszych owocOw zawierajg mniej cukru niz moszcz z winogron, a za to wiecej
kwasow. Moszcz z winogron przerabia sie bezposrednio na wino. Moszcz zas z owocow,
aby go upodobni¢ do winogronowego, wymaga rozcienczenia wodg dla zmniejszenia

kwasowosci, a brak cukru uzupetniamy przez dodanie czystego cukru buraczanego.

Klasyfikacje win owocowych opieramy na klasyfikacji win gronowych, posiadajgcych
wieloletnig tradycje. Produkujac wina owocowe upodabniamy je w sktadzie do znanych
gatunkéw win gronowych. Zaleznie od tego, jaki typ wina chcemy otrzymac¢, dodajemy
odpowiednie ilosci cukru i wody (zobacz w czesci szczegbtowej). Moszcz, doprawiony

wodg i cukrem nazywamy zacierem.
Wina zasadniczo dzielimy na dwa typy: wina biate i czerwone.

Réznig sie one barwag. Wina biate posiadajg barwe przewaznie stomkowg az do
jasnobrunatnej. Wina czerwone majg barwe ciemnoczerwong, wisniowg Ilub tez

jasnoczerwona.

Poza réznicg barw, wina réznig sie zawartoscig ciat garbnikowych — wina biate majg mato

garbnika, a wina czerwone — duzo, o smaku sciggajgcym, podobnym do mocnej herbaty.

Typujemy wina w zaleznosci od zawartosci cukru co zwykle fgczy sie z zawartoscig
alkoholu. Wina stodkie sg wysokoalkoholowe, jednak i wina niestodkie mogg mie¢ duzo -

alkoholu.

Rozrézniamy ogotem piec typow wina:

Wino wytrawne o zawartosci alkoholu od 9 —11% obj. cukru do 1% wagowo,
Wino pétwytrawne o zawartosci alkoholu od 10 —11% obj. cukru do 3% wagowo,
Wino pétstodkie o zawartosci alkoholu od 12 —13% obj. cukru do 4—6% wagowo,
Wino stodkie o zawarto$ci alkoholu od 13 —14% obj. cukru do 8—12% wagowo,
Wino deserowe o zawarto$ci alkoholu od 15% obj. cukru do 12—15% wagowo.

Istniejg jeszcze poza wymienionymi powyzej typami wina tak zwane likierowe o zawarto$ci

powyzej 20% alkoholu, produkowane z dodatkiem wysokoprocentowego spirytusu.



PRZYGOTOWANIE DROZDZY

Jeszcze przed przystgpieniem do wygniatania moszczu musimy przygotowac tak zwang
.,matke drozdzowq", czyli ptyn zawierajacy drozdze w stanie silnego rozmnazania sie
(paczkowania). Drozdze, ktére kupilismy w sklepie, nie sg ,,matkg". Tak samo nie jest
,matkg" osad winny otrzymany po sciggnieciu mocnego wina, mimo ze skfada sie z
komorek drozdzowych. Komorki te, znajdujgce sie niejako w stanie uspionym, aby zaczety
sie rozmnazaé musza znalez¢ sie w odpowiednim dla siebie $rodowisku. Swiezy moszcz

owocowy jest wtasnie takim srodowiskiem, w ktérym drozdze sie rozmnazaja.

Przystepujac do przygotowania ,,matki" drozdzowej kupujemy odpowiedni gatunek
drozdzy winiarskich. Zawartos¢ pudeteczka wsypujemy do czystej buteleczki o pojemnosci
¢wier¢ litra. Nastepnie zagotowujemy wode i po przestudzeniu do temperatury pokojowe;j
(okoto 20°) wlewamy jg do flaszeczki. Flaszke zatykamy watg, a po uptywie doby
dodajemy pot tyzeczki cukru, zatykamy watg i stawiamy w cieptym miejscu (ale nie w za
cieptym i nie na storicu). Wode przegotowujemy w tym celu, aby zabi¢ mogace sie w niej
znajdowac¢ drobnoustroje, ktore moga zanieczysci¢' naszg kulture czystych drozdzy

winiarskich.

Drozdze zalane woda letnig, majace jako pozywke cukier, zaczynajq sie silnie rozmnazac i

juz po 2—4 dniach mozemy je wlewac¢ do moszczu.

Dojrzatos¢ drozdzy poznajemy fatwo po tym, ze w naszej buteleczce panuje ozywiony
ruch: czes¢ masy statej podniosta sie do gory, osad wiruje, a przy tym wszystkim

wydobywajg sie babeczki gazu.

Takie rozmnazajagce sie drozdze dodajemy do przygotowanego moszczu w ilosci 3—5

procent (3 do 5 litrow ,matki" na 100 litrow moszczu).

Na naszych owocach znajdowaty sie réwniez drozdze i przeszty do moszczu. Te tak
zwane dzikie drozdze pozwalajg czasem otrzymaé zupetnie dobre wino. Dzieje sie to
dlatego, ze niekiedy na owocach znajdujg sie wtasciwe gatunki drozdzy. Nie chcemy jed-
nak liczy¢C na przypadek i dlatego moszcz nasz zalewamy kulturg znanych nam
szlachetnych drozdzy winiarskich. W takim przypadku drozdze szlachetne majg od razu,
na poczatku fermentacji przewage nad innymi gatunkami drozdzy i prowadzg fermentacje

w pozadanym przez nas kierunku.



Zacier, po dolaniu do niego ,matki", zaczyna fermentowac i sam staje sie ,matkq", ktérg
mozemy zadawac¢ nowe ilosci moszczu. Przy produkcji wiec na wiekszg skale wystarczy
raz przygotowa¢ drozdze i nowoprzygotowany zacier zadawac ptynem z butli w stanie
fermentacji burzliwej. Zacier jako ,matka" nadaje sie do uzytku nawet po tygodniowej
fermentacji. Starszych zacierow nie uzywamy, jako nie posiadajgcych juz dostatecznej

ilosci drozdzy paczkujacych.

Drozdze przygotowujemy wiec zasadniczo na parg dni przed przystgpieniem do
wyciskania moszczu. Moze sie jednak tak zdarzy¢, ze mamy juz przygotowany moszcz, a
.matki" nie zdazylismy przyrzadzic. W takim przypadku drozdze zalewamy letnig
przegotowang wodag na 4—6 godzin, a potem wlewamy je do nieostodzonego moszczu,

ustawiamy butle fermentacyjng w cieptym miejscu, a cukier dodajemy po dwéch dniach.

Czasami tez bywa tak, ze mamy zacier juz czesciowo sfermentowany, zawierajacy pewng
ilos¢ alkoholu. W takiej okolicznosci musimy przyzwyczai¢ nasze rozmnozone drozdze do
alkoholu. Robimy to w ten sposéb, ze do ,,matki" pojemnosci np. pét litra dolewamy ¢wierc
litra zacieru, a gdy fermentacja trwa dalej, jeszcze pét litra. Te ilos¢ mozemy juz przela¢ do
sfermentowanego zacieru lub miodego wina. Tak samo robimy, gdy mamy zamiar

przefermentowac gotowe juz wino, aby zmniejszy¢ jego wady lub podnies¢ stopien mocy.

FERMENTACJA

Moszcz owocowy wlewamy do butli, dodajemy wody i cukru. Wsypujemy pozywke
(pokruszong) i dolewamy ,matke" drozdzowa. Wszystko to nalezy wymieszaC (przez
poruszanie butlg). Butle wypetniamy zacierem nie do petna, lecz tak, by pod szyjkg zostato
sporo miejsca. Robimy to w tym celu, aby w pierwszym okresie burzliwej fermentaciji
zacier nie przelat sie przez szyjke. Nastepnie zatykamy butle kawatkiem czystej waty dla

ochrony ptynu przed bakteriami i muchami.

Przy produkcji na wiekszg skale zamiast szklanych butli mozemy przeprowadzi¢
fermentacje w beczkach zamknietych kurkiem, w ktory wstawiamy czop fermentacyjny

(rurke fermentacyjng), aby wydzielajacy sie dwutlenek wegla nie rozsadzit beczki.
Fermentacja burzliwa

Okres fermentacji burzliwej rozpoczyna sie w kilkanascie godzin po zadaniu zacieru
drozdzami i trwa od 10 do 20 dni, zaleznie od uzytej razy drozdzy, ilosci cukru i

temperatury. Zacier w tym czasie metnieje, drozdze szybko sie rozmnazaja, a w catym



ptynie panuje ruch czasteczek wyraznie widoczny w szklanej butli. Najbardziej korzystna w

tym okresie fermentacji jest temperatura okoto 20°.

Mierzac temperature zacieru w beczce musimy pamietac, ze temperatura ta jest zawsze o

pare stopni wyzsza od otoczenia, gdyz w czasie fermentacji wydziela sie ciepto.

W okresie fermentacji burzliwej dodajemy do zacieru catg ilos¢ cukru (w postaci syropu)

zgodnie z przepisami w czesci szczegotowe;.

Zakonczenie fermentacji burzliwej poznajemy po uspokojeniu sie ptynu i zniknieciu piany.
Po ustaniu fermentacji burzliwej, butle dopetniamy wodag lub moszczem, zamykamy

korkiem z osadzong w nim rurkg fermentacyjna.

Rurke fermentacyjng uszczelniamy w korku parafing lub pakiem. Nastepnie do rurki
nalewamy wody, ktérg mozemy zabarwi¢ (np. moszczeni lub herbatg). Majac zabarwiony
ptyn w rurce, mozemy tatwiej obserwowaC przebieg wydzielania sie gazu. Rurka
fermentacyjna nie dopuszcza do zacieru szkodliwych drobnoustrojow i jednoczesnie
pozwala na swobodne wydobywanie sie gazu. Dlatego nalezy zwrdci¢ uwage na to, aby w
czasie fermentacji gaz wydobywat sie wytacznie przez rurke, a nie przez jakas szpare w

korku.

W razie braku rurki mozemy jg zastgpi¢ warstwg oliwy grubosci 1—2 cm, a szyjke butli

zatykamy wata. Oliwa spetnia te samag role, co rurka fermentacyjna.
Fermentacja cicha

Po ustaniu fermentacji burzliwej zacier wchodzi w okres fermentacji cichej. W tym okresie
obserwujemy coraz wolniejsze wydobywanie sie gazu, drozdze zaczynajg opadac na dno i
ptyn w butli zaczyna sie przejasnia¢ od gory. Wreszcie wydzielanie gazu ustaje i drozdze
opadajg na dno. Po skonczonej fermentacji przystepujemy do Sciggania wina po raz
pierwszy. Ze scigganiem wina nie nalezy zwlekac, gdyz zamarte drozdze mogq nadacé
winu gorzki posmak i nieprzyjemny zapach. Lepiej wiec jest pospieszyC sie ze scigganiem
wina niz zrobi¢ to zbyt p6zno. Wskazane to jest zwtaszcza przy winach lekkich, mato
kwasnych. Przy winach silnych, do ktorych uzyto 20—25% cukru mozemy sie nie spieszy¢

ze Scigganiem. Te wina sciggamy po wyraznym sklarowaniu sie od gory.
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Rys. 7 Spuszczanie wina

Spuszczanie wina dokonujemy w sposéb pokazany na rys. 7. Odbywa sie ono w ten spo-
sbb, ze jeden koniec rurki gumowej zanurzamy w butli fermentacyjnej, lecz tak aby nie
dotkng¢ osadu. Przez drugi koniec wsysamy ptyn i nastepnie kierujemy otwor do
podstawionego naczynia. Naczynie, do ktérego Sciggamy wino, musi stac¢ nizej niz butla.
Gdybysmy mieli tylko jedng butle, mozemy wino sciggna¢ do jakiegokolwiek czystego
naczynia, usung¢ osad z butli fermentacyjnej, wyptukaé jg starannie i $ciggna¢ wino z

powrotem do butli.

Butla, zawierajgca Sciggniete wino, powinna by¢ wypetniona pod sam wierzch.
Zmniejszajac przestrzen powietrza w butli chronimy wino przed kwasnieniem. Do
uzupetnienia butli do petna mozemy uzy¢ przegotowanej wody. Wino mocne nie wymaga
tych ostroznosci, gdyz nie psuje sie tak tatwo (winem, mocnym nazywamy wino, w ktérym

drozdze przefermentowaty 2—3 kg cukru na 10 litrow moszczu).

Butle zamykamy rurkg fermentacyjng i zostawiamy w spokoju. Okres fermentacji cichej
trwa 3—4 tygodni.

Fermentacja lezakowa

Po uplywie fermentacji cichej sciggamy ponownie wino znad osadu. Reszte wina z
osadem, wlewamy do osobnej butli i pozostawiamy do odstania. Otrzymamy w ten sposéb
zawsze troche wina, lecz znacznie gorszego w smaku. W tym okresie najwiasciwszg

temperaturg dla wina jest 10—14°.

W czasie lezakowania wino podlega fermentacji w nieznacznym stopniu z uwagi na to, ze
przy Scigganiu zawsze przedostanie sie czes¢ drozdzy. Zasadniczo jednak, przy uzyciu
wiasciwych drozdzy, fermentacja ta zanika szybko i drozdze- juz sie wiecej nie
rozmnazaja. Proces ten nastepuje, gdy wino osiggnie powyzej 12% alkoholu.

Lezakowanie wina trwa okoto 3 miesiecy. Po uptywie tego czasu drozdze, ktére dostang



sie do butelek przy ostatecznym $cigganiu wina, nie wywotujg juz wtoérnej fermentacji wina

przy wyzszej temperaturze.

Wino odlezate jest odmienne w smaku od wina po pierwszym S$ciggnieciu (wino miode). W

tym okresie wino ulega dojrzewaniu.

W czasie fermentacji burzliwej wino byto przesycone dwutlenkiem wegla i pozbawione
tlenu, poniewaz zuzyly go rozmnazajace sie drozdze. W czasie pierwszego Sciggania
dwutlenek wegla czesciowo sie wydzielit, a wino nasycito tlenem. Sam proces dojrzewania
wina trwa dtugo, a zmiany w bukiecie i smaku nastepujg nawet w przeciggu kilkunastu lat.
Zwilaszcza ciezkie wina deserowe z kazdym rokiem stajq sie coraz lepsze. Jedynie wina
jabtkowe przy dtuzszym dojrzewaniu tracg na wartosci. Oczywiscie nie bedziemy tak dtugo
czekaC i nasze wino bedzie sie doskonale nadawato do uzytku juz po Sciggnieciu do
butelek. Zwykle jednak zostawiamy kilka butelek, aby dojrzewaty, oczekujgc na jakas

specjalng okazje.

Wina, przechowywane w beczkach, dojrzewajg predzej niz wina w butelkach, a to z tego

powodu, ze przez sciany drewniane beczek doptywa tlen.
Sztuczne dojrzewanie

Proces dojrzewania wina stanowi do dzis dnia pewnego rodzaju ,tajemnice" natury i
rezultaty dojrzewania sztucznego ustepujg rezultatom dojrzewania naturalnego. Mimo to
jednak mozemy przyspieszy¢ dojrzewanie drogg dodawania 3—5 kropel 3-procentowe;j
wody utlenionej na jeden litr wina. Wode utleniong dodajemy tylko do win czerwonych i do

biatych win mocnych i stodkich.

Inng metodg sztucznego dojrzewania win jest ich tzw. maderyzacja. Polega ona na
przechowywaniu wina w temperaturze od 40 do 70°. Wina czerwone deserowe,
przetrzymywane w tej temperaturze przez okres paru tygodni dajg najlepsze wyniki, mniej

wiecej takie jak po uptywie kilku lub kilkunastu lat dojrzewania naturalnego.
Wstrzymanie fermentacji

Fermentacja wina przebiega zwykle prawidtowo, samoczynnie. Czasami jednak zdarza
sie, ze fermentacja zostata wstrzymana bez naszej woli, a czasami zalezy nam na

wstrzymaniu fermentaciji.

Przyczyng wstrzymania fermentacji moze by¢ zbyt wysoka (powyzej 24°) lub zbyt niska

(ponizej 10°) temperatura. Radzimy sobie w tym przypadku przez zmiane temperatury



otoczenia.

Innym, czestym powodem wstrzymania fermentacji moze by¢ brak pozywki. Tu radykalnie

pomaga uzupetnienie tego braku.

Moze sie tez zdarzy¢, ze powodem wstrzymania fermentacji sg bakterie octowe. O ich
obecnosci w nhaszym winie przekonamy sie drogg powonienia: nalewamy troche wina do
szklanki, ogrzewamy i wachamy, czy nie czu¢ zapachu octu. Mozemy tez zbadac¢ wino
drogg smakowag: zimne wino nalewamy do szklanki, rozcienczamy woda, zostawiamy na

pare godzin i prébujemy.

Dobrg prébg moze by¢ rowniez pozostawienie wina na pare godzin w otwartym naczyniu
— jezeli wino po uptywie tego czasu sczernieje, a barwa ta nie ustgpi po dodaniu kwasu
cytrynowego lub winowego, to mozemy przypuszczac, ze wino nasze zostato zakazone

bakteriami octowymi.

Dalszg przyczyng wstrzymania fermentacji moze by¢ ostabienie drozdzy — w tym
przypadku radzimy sobie przez dopuszczenie powietrza do zacieru. Robimy to przez
mieszanie moszczu w odkrytym naczyniu wzglednie przez przedmuchiwanie wina wezem
gumowym. Mozemy tez wzburzy¢ osad (ale raczej tylko w winach mtodych, gdy wczesnie
zauwazyliSmy wstrzymanie fermentacji). Zabieg ten rozprowadzi drozdze po catym ptynie i

utatwi im korzystanie z cukru.

Przy stwierdzeniu zakazenia bakteriami octowymi radzimy sobie przez ogrzanie wina do
70—80°. W tej temperaturze bakterie te zging. Nastepnie dodajemy moszczu
ocukrowanego, pozywki i dobrze rozmnozonej ,matki" drozdzowej i zaczynamy fermenta-

cje od poczatku.

Przed skwasnieniem wina mozemy sie fatwo zabezpieczy¢, stosujgc fermentowanie
zacieru pod rurkg fermentacyjng, czyli bez dostepu powietrza. Réwniez wino, w ktorym
znajduje sie ponad 13% alkoholu, chorobie tej nie ulega. W ostatecznosci, skwasniate
wino mozemy przerobi¢ na ocet winny. Nie nalezy jednak zbytnio obawia¢ sie skwasnienia
wina, gdyz przy prawidtowo prowadzonej fermentacji drozdze winne posiadajg dos¢ mocy,
aby sobie poradzi¢ z tym ,przeciwnikiem". Dla poparcia tego twierdzenia moze postuzyc
fakt, ze autor tej broszury celowo zakazat wino bakteriami octowymi, chcac otrzymac ocet
winny i musiat ten zabieg powtarzac kilkakrotnie, zanim mu sie wreszcie udato. Ciggle bo-

wiem zamiast octu otrzymywat wcale dobre wino.



Celowe zatrzymanie fermentacji

Moze sie zdarzyc, ze wino, nastawione przez nas, fermentuje zbyt dtugo. Sg tez amatorzy
wina lekkiego, a zarazem stodkiego, czyli takiego w ktérym nie caly cukier zostat

przetworzony na alkohol.

Fermentacje wstrzymujemy w ten sposéb, ze zabijamy rozwijajgce sie w winie drozdze.
Mozemy to zrobi¢ najtatwiej przez pasteryzowanie wina. Zabieg ten przeprowadzamy w
sposob nastepujacy: butelki zakorkowane umieszczamy w wiekszym naczyniu,
wypetnionym wodg, na dnie uktadamy troche siana, stomy, wiérow czy tez papier a

nastepnie ogrzewamy przez p6t godziny w temperaturze 70°.

Innym sposobem wstrzymania fermentacji jest dodanie czystego spirytusu w ilosci okoto

poéttora litra na 10 litréw wina.

KUPAZOWANIE WINA

Kupazowaniem wina nazywa sie mieszanie poszczegolnych gatunkéw win w celu
uzyskania lepszego smaku i bukietu. Miesza¢ mozemy gotowe wina i moszcze przed
fermentacjg. Lepsze wyniki daje mieszanie moszczéw z poszczegodlnych owocow. Jakie
moszcze nalezy mieszacé, aby osiggna¢ wino wysokiej jakosci — podajemy w czesci

szczegotowe.

Przy mieszaniu moszczy osiggamy lepsze wyniki dlatego, ze w czasie fermentacji
nastepuje proces polegajgcy na potaczeniu sie smakow. Wina gotowe, kupazowane,
wymagajg uptywu pewnego czasu, aby smak ich ,dojrzat" i dlatego nie nadajg sie do na-

tychmiastowej konsumpciji.

Na kupazowanie win gotowych trudno jest da¢ gotowg recepte, gdyz nawet te same
owoce, lecz zebrane w réznych okolicach kraju i w réznych latach, dajg nieco inne wina i

dlatego rezultat kupazowania zawsze bedzie w pewnej mierze wynikiem przypadku.

KLAROWANIE WINA

Przy prawidtowym przebiegu fermentacji wino samoczynnie sie klaruje. Czasami jednak

zdarza sie, ze mimo uptywu 5—6 miesiecy wino pozostaje metne.

Powodem tego stanu rzeczy bywa najczesciej uzycie niewlasciwych drozdzy, np.

piekarniczych. Moze jednak zdarzy¢ sie réwniez (cho¢ o wiele rzadziej), ze i przy uzyciu



drozdzy winnych nastepuje zbytnie rozmnozenie sie drozdzy dzikich, ktére znajdujg sie na
wszystkich owocach i majg wtasciwos¢ pozostawania w winie przez dtuzszy okres czasu

w postaci drobnych zawiesin.

Przed przystgpieniem do sztucznego klarowania, warto przeprowadzi¢ probe dla
przekonania sie czy wino nadaje sie do tego zabiegu. Prébe te przeprowadzamy w
sposéb nastepujacy: bierzemy dwie butelki z jasnego szkta, objetos¢ np. ¢wierC litra.
Jedng z nich wypetniamy winem do petna, korkujemy i zostawiamy w spokoju. Do drugiej
nalewamy wina, do poftowy, zatykamy korkiem i co jakis czas otwieramy, mocno
potrzasajac. Po uptywie okofo tygodnia badamy stopienn zmetnienia w obu butelkach. Je-
zeli okaze sie, ze w butelce catkowicie wypetnionej zmetnienie jest mniejsze niz w drugiej,
znaczy to, ze na sztuczne klarowanie jest jeszcze za wczesnie i ze wino po naszym

sklarowaniu mogtoby znowu zmetniec.

Klarowanie wina polega na tym, ze znajdujacy sie w winie garbnik i biatko taczg sie razem

i opadajg na dno naczynia tworzgc osad.

Moze sie zdarzy¢, ze w winie mamy zbyt wiele biatka w stosunku do garbnika. Chcac
sklarowac takie wino musimy uzupemiC¢ brak garbnika przez dodanie taniny lub wina
zawierajgcego duze ilosci garbnika. Do win takich zaliczamy przede wszystkim wina z

tarniny i jarzebiny.

W przypadku odwrotnym — gdy wino zawiera zbyt wiele garbnika, mozemy je sklarowac

przez dodatek Zelatyny, biatka kurzego, chudego mleka lub wegla.
Sposob klarowania

Zelatyna. Celem ustalenia wiasciwej dozy zelatyny dla sklarowania wina przeprowadzamy
nastepujacg probe: do 4—6 flaszek poéilitrowych wlewamy wino. Nastepnie
przygotowujemy roztwor zelatyny, zawierajacy 1 g zelatyny w 100 cm szesciennych wody
(zelatyne nalezy uprzednio namoczy¢ przez 24 godziny) i przegotowac¢. Majac gotowy
roztwor wlewamy go do flaszek: do pierwszej 1 cm3, do drugiej 2 cm3 itd.; obserwujemy
teraz w ktérej flaszce nastgpito najlepsze sklarowanie. Gdybysmy w zadnej flaszce nie
osiggneli zadowalajagcego wyniku, wylewamy wino z powrotem do butli czy beczki i
nalewamy swieze znowu do naszych flaszek. Teraz jednak do pierwszej dodajemy 7 cm,
do drugiej 8 itd. Jezeli tym razem najlepszy wynik osiggniemy np. przy stezeniu roztworu
w objetosci 10 cm szesciennych, przeprowadzamy prosty rachunek i stwierdzamy, ze do

sklarowania naszego wina najlepiej nadaje sie roztwor, w skfad ktérego wchodzi 20 g zela-



tyny na 100 litrow wina.

Biatko. Biatko kurze nadaje sie zwtaszcza do klarowania win czerwonych. W praktyce na
100 litréw wina uzywamy do 4 biatek. Biatko nalezy ubi¢ na piane, wymiesza¢ z matg

iloscig wina i wla¢ do butli.

Mieko. Do klarowania wina nadaje sie réwniez mleko. Musi by¢ ono jednak chude,
nieprzegotowane i zupetnie czyste oraz swieze. Mleka uzywamy w ilosci od pét do dwoch

litrdw na 100 litréw wina.

Wegiel. Do klarowania uzywamy wegla drzewnego, sproszkowanego lub w postaci
grubszych czgstek w ilosci od 50 do 200 g na 100 litréw wina. Po kilku dniach po dodaniu

wegla, wino nalezy sciggna¢ sponad osadu.

Tanina. Tanine dodajemy rozpuszczong w letniej wodzie. W litrze wody rozpuszczamy 5 g

taniny. llos¢ ta wystarcza nam na 100 litréw wina.

Klarowanie za pomocjy filtrowania. Wino filtrujemy przez woreczki z ptotna lub flaneli.

Woreczka te nalezy przed uzyciem wygotowac.

Jezeli w czasie filtrowania spostrzezemy, ze wino przechodzi metne, musimy woreczki

uszczelni¢. Robimy to w ten sposdéb, ze na 10 litréw wina dodajemy okoto 50 g azbestu.

BARWIENIE WINA

Przed zlaniem wina do butelek mozemy je zabarwic, jezeli kolor jego nas nie zadowala.
Oczywiscie, barwienie wina nie jest koniecznoscig i ma tylko wplyw na wyglad wina. Przy

barwieniu win unikamy wszelkich barwnikow sztucznych.
Czarna wisnia. Sok wycisniety z czarnych wisni nadaje winu tadng, czerwong barwe.

Karmel barwi wino na kolor ztocistobrunatny. Przygotowujemy karmel w ten sposob, ze
cukier zwilzamy, a nastepnie prazymy i topimy na wolnym ogniu az do zbrunatnienia

masy. Karmelu uzywamy do nasladowania win typu Malaga, Portwein, Tokaj.
Czarne porzeczki. Wyciskamy sok i barwimy wino na czerwono.

Czarne jagody (boréwki). Po zagotowaniu i wycisnieciu soku jagody te nadajg winu kolor

win Bordeaux, Burgund (10 kg jagdd wystarczy na 100 litréw wina).



WADY | CHOROBY WIN

Nadmierna kwasowosé¢

Nadmierna kwasowo$¢ powstaje zazwyczaj przy niewtasciwym dodaniu wody do

moszczu. Wade te usuwamy przez:
1. Zmieszanie wina nadmiernie kwasnego z winem mato kwasnym,
2. Dodanie cukru, wody, pozywki, drozdzy i ponowne przefermentowanie,

3. Przez dodatek cukru przy winach zawierajgcych duzy procent alkoholu (przy winach

lekkich dodanie cukru moze spowodowac ponowng fermentacje),

4. Przesz pozostawianie wina na diuzszy czas na osadzie (wino takie odkwasza sie

samoczynnie),

5. Przy pomocy kredy, ktéra pod wzgledem chemicznym jest czystym weglanem wapnia.
Na 100 litréw wina dodajemy 150—170 g weglanu wapnia. Przed odkwaszeniem
weglanem wapnia przeprowadzamy probe: bierzemy XU g weglanu, rozdrabniamy
matg ilodcig wina i dolewamy do butelki wina. Proba smakowa wykaze nam czy
uzylismy wystarczajgcej ilosci. Jezeli okaze sie, ze kwasowos¢ nie ustgpita, dodajemy
ponownie pot grama wapnia i znowu probujemy. Wino od kwaszone w ten sposob musi
posta¢ pare dni. Szczegdlnie dobrze odkwaszaja sie przy pomocy kredy wina ra-

barbarowe.
Mata kwasowosé

Wade te fatwo usuwamy przez zmieszanie z winem kwasnym lub przez dodanie kwasu

cytrynowego w ilosci od 50 do 200 g na 100 litréw wina.
Zakazenie octowkg

Kwas octowy w matych ilosciach jest statym sktadnikiem wina. Zbyt duza zawartos¢
kwasu octowego wskazuje na obecnosc¢ bakterii kwasu octowego, ktére rozwijajac sie
mogq zupetie zakwasi¢ wino. Wino takie nalezy pasteryzowaé przez ogrzanie go do 80°.
Po pasteryzacji mozemy doda¢ do wina ocukrzonego moszczu, pozywki, dobrze
rozmnozonych drozdzy i ponownie go sfermentowac. Przypominamy, Zze wina zawierajace

ponad 13°/o alkoholu kwasnieniu nie podlegaja.



Zakazenie drozdzami kozuchujgcymi

Drozdze kozuchujgce tworzg na winie biaty nalot, osiadajgcy ha Sciankach naczynia. W
miare rozwoju, do czego niezbedny jest dostep powietrza, drozdze te tworzg jednolity
gruby kozuch. Usuniecie tej wady polega na zagrzaniu wina (pasteryzacja), a przy
produkcji na wiekszg skale, w beczkach, na wypetnieniu beczki po szpunt i wpuszczeniu
do przestrzeni powietrznej bezwodnika siarkowego lub spalaniu specjalnych papierkéw
nasyconych siarkg. Oczywiscie, przy pierwszych Oznakach tej choroby nalezy dokfadnie

usung¢ tworzacy sie kozuch.
Posmak myszy

Wade te leczymy przez przewietrzenie wina — przelewanie wina strumieniem z naczynia
do naczynia przy dostepie powietrza. Mozemy tez doda¢ do wina od 50 do 150 g wegla

drzewnego i mieszaé je przez okres paru dni.
Zapach siarkowodoru

Zapach siarkowodoru (zgnitych jaj) nabywajg wina, ktére zbyt dlugo nie byty Sciggane
sponad osadu. Zapach ten moze rowniez powsta¢ na skutek uzycia cukru silnie
wybielonego za pomocg ultramaryny. Wina takie leczymy przez wysiarkowanie dwutlen-

kiem siarki. Czasami jednak zupetnie wystarczy silne przewietrzenie wina.
Brunatnienie wina

Choroba ta jest spowodowana uzyciem zgnitych i nadpsutych owocow (zwtaszcza gruszek
i jabtek). Leczenie tej wady polega na chronieniu przed dostepem powietrza, siarkowaniu i

klarowaniu zelatyna.
Niska zawartos¢ alkoholu

Wada ta powstaje ze ztego obliczenia ilosci cukru przy doprawianiu moszczu wzglednie
przez przerwanie fermentacji. Srodkiem zaradczym jest dodanie czystego spirytusu albo

tez cukru i dobrze rozmnozonych drozdzy z pozywka.

Poniewaz wino zawiera juz w sobie pewng ilos¢ alkoholu, musimy dodawane drozdze
stopniowo do niego przyzwyczai¢. Robimy to w ten sposdb ze do rozmnozonych drozdzy
dodajemy nieco wina dolewajgc go w czasie fermentacji coraz wiecej. W ten sposéb
stopniowo przyzwyczajamy drozdze do stezenia alkoholu i uzyskujemy silng ,matke"

drozdzowa, ktérg mozemy zala¢ wino. Na 100 litréw wina potrzeba okoto 5 litréw ,,matki”.



CZESC SZCZEGOLOWA

PRZEPISY
Agrest

Wina robione z agrestu (mozemy zuzyC agrest dojrzaty i niedojrzaty) przypominajg w
smaku wina gronowe. Najlepiej nadajg sie do przerobu gatunki majgce owoce drobne i
dojrzate. Owoce zbyt dojrzate (przejrzate) zawierajg co prawda wiecej cukru, lecz
jednoczesnie i wiekszg ilos¢ kwasu, co zmusza nas do duzego rozcienczania moszczu

wodg, a to przy winie agrestowym nie jest pozadane.

Owoce po zerwaniu przerabiamy, odrzucamy wszelkie zanieczyszczenia, przecieramy w
naczyniu drewnianym lub kamiennym, a nastepnie wygniatamy przez woreczek lub sito.

Mozna tez zmiazdzone owoce zala¢ wrzacqg woda.

Na litr soku dodajemy litr wody. Cukru dodajemy 30—35 deka na litr zacieru. Jezeli
zamiast cukru dodamy miodu (1 kg cukru = 1,5 kg miodu) otrzymamy wyborne wino w

typie Tokaju. Drozdze Madeira.
Agrest i porzeczki

Sok porzeczkowy i agrestowy mozemy mieszaé w dowolnym procencie, dodajgc na litr

mieszaniny péttora litra wody i 20—30 deka cukru. Drozdze — Tokaj lub Madeira.
Agrest i jabtka lub gruszki

Na litr soku agrestowego dajemy 1—2 litry soku z jabtek lub gruszek. Na litr otrzymanego

w ten sposob ptynu dodajemy 20—30 deka cukru. Drozdze Toka;.
Berberys

Owoce berberysu zbiera sie po przemarznieciu. Do wycisnietego soku dodajemy wode w
ilosci 1—2 litry na litr soku. Na 100 litréw ptynu dodajemy 30 g pozywki. Drozdze Burgund,
Bordeaux) lub Malaga. Cukru dajemy 25—30 deka na litr moszczu (przy drozdzach
Malaga 35 deka).

Bez czarny

UzywacC owocow dojrzatych, starannie oczyszczonych. Dziesie¢ kilo jagod zalewamy 4
litrami wody i zagrzewamy do zagotowania, czesto mieszajac. Miazge przecieramy przez

sito lub wyciskamy przez woreczek. Po uptywie 24 godzin miazge ponownie zalewamy 4



litrami wrzacej wody i wyciskamy po uptywie doby. Zlewamy oba moszcze razem,

dodajemy 8 g pozywki i okoto 6 kg cukru. Drozdze Madeira, Malaga lub Portwein.
Bez czarny — kwiaty
Kwiaty bzu czarnego moga stuzy¢ do wyrobu wina o dosc¢ specjalnym bukiecie.

Robigc wino z kwiatow czarnego bzu nalezy sparzy¢ je wrzacg wodag biorgc na 100
gramow kwiatu okoto pottora litra wody. Dodajemy kilogram cukru, poftora grama pozywki,
okoto 15 g kwasku cytrynowego. Po ostygnieciu mieszaniny dodajemy rozmnozone

drozdze winne, a po kilku dniach odcedzamy sok i fermentujemy jak zwykle.
Borowki

Borowki (czerwone), zwane w niektorych czesciach kraju brusznicami, dajg zupetnie

smaczne wino.

Do wyrobu uzywamy jagod dojrzatych, ktore przebieramy i miazdzymy, starajgc sie nie
rozgniatacC pestek. Na litr soku dajemy litr wody. Na 10 litrbw moszczu dajemy 4 g pozywki
i 4 g kwasku cytrynowego. Fermentujemy na drozdzach Malaga. Cukru dajemy 20 deka

na litr moszczu.

Sok z borowek mozemy zmiesza¢ z sokiem czeresni (pot na pot). W tym wypadku

uzyjemy drozdzy Bordeaux i damy 3 kg cukru na 10 litréw moszczu.
Brzozowy sok

Brzozy na przedwiosniu po nacieciu (skaleczeniu) pnia dajg spore ilosci stodkiego soku.
Sok ten mozemy zbiera¢ do naczyn i zrobi¢ z niego wino. Soku tego w przeciwienstwie do
innych sokow, nie nalezy rozprowadza¢ woda, lecz zageSci¢ przez wygotowanie
przynajmniej o jedng czwartg pierwotnej objetosci. Przed przystgpieniem do gotowania do
litra soku nalezy doda¢ 2—3 gramy kwasku cytrynowego, okoto ¢wier¢ kilograma cukru i

0,3 g pozywki.

Po zageszczeniu przystepujemy do fermentacji jak zwykle. Poleca sie uzy¢ drozdze typu

Portwein.
Czarne jagody

Czarne jagody, zwane czasami borowkami lub czernicami, dajg bardzo dobre wino.

Jagody dojrzate oczyszczamy i miazdzymy, starajac sie nie rozgniataC pestek. Aby



otrzymac wiecej soku mozemy jagody przed wygniataniem podgrzaé. Na litr soku dajemy
litr lub nieco mniej wody. Na 20 litrbw moszczu uzywamy litr dobrze rozmnozonych
drozdzy (Bordeaux, Burgund), 8 g pozywki i 8 g kwasku cytrynowego. Cukru dajemy na litr

moszczu 20 deka.

Drugi sposéb: dziesie¢ kg jagdd gotujemy w 6 litrach wody, przecedzamy i wyciskamy sok
z miazgi. Dodajemy 8 g pozywki, 10 g kwasku cytrynowego, 4 kg cukru, drozdze
Bordeaux. Po skonczonej burzliwej fermentacja poruszamy butla, aby wzburzy¢ osad lub
mieszamy moszcz drewniang tyzka. W razie zbyt wczesnego ustania fermentacji

doprowadzamy do wina powietrze przez mieszanie.
Czeresnie

Owoce miazdzymy po usunieciu ogonkow i bez zgniatania pestek. Na litr soku dodajemy
1—1,5 litra wody. Na litr ptynu dajemy 30 deka cukru. Pozywki dajemy duzo — catg

paczke na 25 litrow, 40 g kwasku cytrynowego, drozdze Portwein.

Dobre wino uzyskujemy mieszajac sok z czeresni (4 litry) z 1 litrem soku czarnych

porzeczek.
Deren

Z dereniu robimy stodkie, ciezkie wina na drozdzach typu Portwein. Szes¢ kg dereniu
rozgniatamy (nie miazdzac pestek), zalewamy 8 litrami wrzacej wody, przecedzamy i

wyciskamy. Dodajemy 6 kg cukru, 6 g pozywki.
Gruszki

Zasadniczo wino z samych gruszek nie jest zbyt smaczne. Bardzo dobre natomiast wina
otrzymujemy przy mieszaniu soku gruszkowego z sokiem porzeczek lub kwasnych jabtek.
Robigc wino z samych gruszek na litr moszczu dodajemy 4 g kwasku cytrynowego.
Owoce miazdzymy lub krajemy. Przy produkcji na wieksza skale uzywamy specjalnych
miynkow. W gospodarstwie domowym pokrajane owoce zalewamy wrzacg woda, po
ostudzeniu dodajemy drozdzy i po uptywie doby odcedzamy lub wyciskamy przez wo-
reczek. PozostatoS¢ z woreczka ponownie rozgniatamy, zalewamy wrzacg wodg i
wlewamy do poprzednio wycisnietego moszczu. Mozemy réwniez nie zalewa¢ owocow
wrzgcq woda. W tym wypadku owoce drobno pokrajane lub przetarte na tarce wzglednie
przepuszczone przez maszynke wsypujemy do butli, zalewamy woda, dodajemy cukru,

drozdzy i pozywki, zamykamy rurkg fermentacyjng, a po parni dniach sok odcedzamy i



fermentujemy jak zwykle. Cukru dodajemy od 20 do 30 deka na litr moszczu.
Glog

Gtég wzglednie dzika réza dajg doskonate wina. Wina te, jezeli nie pasteryzujemy
moszczu, zawierajg ogromne bogactwo witaminy C. W smaku nie ustepujg one winom
gronowym. Najlepiej nadajg sie owoce zebrane w zimie, a wiec przemrozone. Mozemy
rowniez robi¢ wina z suszonego gtogu, otrzymujemy wtedy wina ciemne. Korzystne jest
usuniecie resztek kwiatostanu oraz pestek.. Podajemy dwa sposoby sporzadzania wina z
gtogu: jeden bez uzycia wrzatku i drugi przy uzyciu wrzacej wody. Sposob pierwszy daje

nam wino o duzej zawartosci witamin.

. Pie¢ kg owocdw gtogu lub dzikiej rozy gnieciemy watkiem na stolnicy lub miazdzymy
w naczyniu kamiennym. Robimy to w tym celu, aby owoce popekaly i woda miata
tatwiejszy dostep do $rodka. Nastepnie owoce wsypujemy do butli, zalewamy 10 litrami
wody, dodajemy 1 kg cukru, 8 g pozywki i drozdzy. Butle zamykamy rurkg. Po trzech
dniach dodajemy dwa kg cukru. Po tygodniu odcedzamy moszcz przez woreczek.
Pozostate owoce w woreczku wygniatamy. Jezeli dodamy jeszcze 1 kg cukru otrzymamy

wino mocniejsze. Po uptywie miesigca wino $ciggamy sponad osadu.

Il. PieC kg gtogu gnieciemy lub miazdzymy, zalewamy wrzgcg woda, a po ostygnieciu
dodajemy pozywki, drozdzy i cukru w ilosciach jak podano wyzej. Odcedzenie i wy
gniecenie owocow przeprowadzamy po uptywie dwoch dni, dodajemy cukru i prowadzi my
fermentacje jak zwykle. Mozemy réwniez robi¢ wino z gtogu suszonego. Na 20 litréw wina
bedziemy potrzebowali glogu suszonego bez»pestek tylko 1 kg, a suszonego z pestkami
— 2 kg. Owoce % zalewamy wrzgcg wodg, dodajemy pozywki, cukru, drozdzy (Malaga,
Tokaj). Po dwoch dniach moszcz odcedzamy, owoce wyciskamy, uzupetniamy dodatkiem

cukru i fermentujemy jak zwykle.
Jabtka

Ponad potowe naszych win owocowych sporzadza sie z jabtek. Najlepsze sg renety i
antonéwki. Wino mozemy jednak sporzadza¢ ze wszystkich gatunkéw jabtek. Odmiany
zimowe dajg na ogot lepsze wina niz odmiany letnie. Skorki nie obieramy, gdyz nadaje

ona winu odpowiedni aromat.

W celu wydobycia soku z jabtek nalezy je zmiazdzy¢ lub rozdrobni¢. Sporzadzajac wino
na matg skale mozemy utrze¢ jabtka na tarce. Nie majgc prasy lub mtynka, pokrajane

owoce zalewamy wrzgcg wodg, dodajemy drozdzy i po uptywie doby sok odcedzamy i



wyciskamy przez woreczek. Mozemy réwniez nie zalewacC pokrajanych lub przetartych
owocoOw wrzgcg woda, lecz wsypujemy je do butli, dodajemy cukru, pozywki, drozdzy i
zamykamy butle rurkg fermentacyjng. Po uptywie paru dni odcedzamy sok, owoce

wyciskamy, uzupetniamy cukier a nastepnie fermentujemy jak zwykle.

Fermentacja burzliwa trwa do tygodnia, fermentacja cicha okoto 2 miesiecy. Po ustaniu
fermentacji cichej wino spuszczamy sponad osadu i trzymamy w chtodniejszym miejscu
ok. trzech miesiecy. Sciggamy wino ponownie i po dwoéch miesigcach nalewamy do

butelek. Wino jabtkowe klaruje sie dos¢ trudno, stosujemy wiec czasami sztuczne srodki.
Jabtka kwasne (spady lub niedojrzate)

10 kg jabtek krajemy lub przecieramy, zalewamy 12 litrami wrzgcej wody, po ostudzeniu

dodajemy 8 g drozdzy Tokaj, cukru 5—6 kg.
Jabtka stodkie

Na 20 litrow wina bierzemy 12—14 kg jabtek, cukru dajemy okoto 4 kg. Dalsze czynnosci

przeprowadzamy jak wyzej.
Jabtka dojrzate, zimowe

Na 20 litrbw wina bierzemy 15 kg jabtek. Jezeli chcemy otrzymac¢ wino wyborowe
bierzemy wiecej jabtek, tak aby soku nie trzeba byto rozwadnia¢ do napetnienia butli
fermentacyjnej, wzglednie zamiast wody mozna uzy¢ 4 litrow soku z porzeczek. Cukru

dajemy 4 kg.
Jabtecznik

Jabtecznik, nazywany we Francji gdzie jest bardzo popularny — cidre, jest lekkim winem z

jabtek, sporzgdzonym bez cukru.

Jabtecznik robimy z jabtek jesiennych, kwaskowatych, nawet dzikich. Jabtka przebieramy,
odrzucamy nadpsute i robaczywe, kroimy, miazdzymy i wygniatamy. Przy wygniataniu w
prasie ze 100 kg jabtek otrzymamy okoto 70 litrow soku. Sokiem tym wypetniamy
wyparzong lub wysiarkowang beczke. Zamykamy beczke czopem, zostawiajgc w nim
otwér, przez ktéry burzacy sie moszcz wyrzuca piane. Beczke stale uzupetniamy do petna
sokiem lub wodg. Fermentacja taka trwa poéttora miesigca. Nastepnie beczke zabijamy

szpuntem.



Jarzebina

Bierzemy 6 kg dojrzatych jagdd, miazdzymy i zalewamy 12 litrami wrzacej wody. Po
ostudzeniu dodajemy 6 g pozywki, 30 g kwasu cytrynowego, 2 kg cukru, drozdzy Malaga.
Po tygodniu wyciskamy sok, dodajemy 4 kg cukru i fermentujemy jak inne owoce.

Jezyny

Sok z jezyn wymaga nieznacznego rozwodnienia. Chcac wiec otrzymac 20 litrow wina
bierzemy 15 kg jagdd, rozgniatamy, wyciskamy sok, dodajemy 8 g pozywki, 5 kg cukru,

drozdzy Burgund i uzupetniamy woda do 20 litrow.
Maliny

12 kg malin zgniatamy, zalewamy 6 litrami wody, doda jemy 6 g pozywki, V2 kg cukru,
drozdze Portwein (lub inne). Po trzech dniach wygniatamy przez woreczek, miazge
zalewamy 4 litrami wody i przecedzamy ponownie. Do moszczu dodajemy na dwie raty 5

kg cukru. Wino z malin trudno sie klaruje i zachowuje zapach owocu.
Morele

Robigc wino z moreli nalezy najpierw wycisng¢ z nich sok. Na litr soku dodajemy okoto *8
litra wody i 33 dkg cukru. Do fermentujgcego soku dodaje sie rozgniecionych pestek w
proporcji: 10 dkg pestek na kilogram owocéw. Do fermentacji uzywamy drozdzy typu

Madeira.
Morwa

Owoce morwy tatwo puszczajg sok. Na 20 litrébw soku dajemy ok. 4 kg cukru. Robigc wino
na 12 kg owocow dajemy 8 litréw wody, 6 g pozywki, 10 g kwasku cytrynowego, drozdze

Portwein.
Pigwa

Z owocow pigwy mozemy zrobi¢ wino o smaku przewyzszajgcym wina z jabtek i gruszek.
Zasadniczo przy pigwie postepujemy w sposob podobny jak przy wyrobie wina z jabtek.

Nalezy tylko pamietac, ze pigwa zawiera nieco wiecej kwasu niz jabtka, a mniej cukru.

Przystepujac do wyrobu wina nalezy 3 kg dojrzatych owocow pokraja¢ na drobne kawatki i
zala¢ wrzgca woda. Obranie owocow ze skorki nie jest konieczne, ale pozgdane. Réwniez

lepsze wyniki osiggniemy przy zagotowaniu pokrajanych owocow.



Gdy zalane, wzglednie zagotowane owoce ostygng, nalezy odcedzi¢ wycisnietg miazge,
wyjaé z woreczka, zala¢ ponownie wrzatkiem i odcedzi¢ po paru godzinach. Oba moszcze
mieszamy razem, dodajemy 1—2 g pozywki, 2 kg cukru uzupetniamy wodg do pieciu

litréw i fermentujemy jak zwykle. Drozdzy uzywamy typu Portwein lub Madeira.

Do tego rodzaju wina korzystnie jest uzy¢ jako dodatku soku z czarnych porzeczek lub z

czarnego bzu.
Pomarancze

Przystepujac do wyrobu wina z pomarancz nalezy pie¢ kilo owocéw obra¢ ze skorki,
zmiazdzy¢ w ten sposéb, aby nie rozgnie$¢ pestek i wycisngé sok. Pozostatg miazge
zalewamy dwa i pét litrami wody i zostawiamy na pare godzin. Po uptywie tego czasu

miazge wyciskamy, mieszamy oba moszcze razem a potem przecedzarny.

Nastepnie dodajemy 2 g pozywki, 2 kg cukru i uzupetniamy wodg do 10 litrow. Do

fermentacji nalezy uzy¢ drozdzy typu Sherry lub Sauternes).

Wino robione z pomarancz odznacza sie fadnym kolorem, tatwo sie klaruje i wsrdd

niektérych znawcdéw ma opinie smaczniejszego od wina gronowego.
Pomidory

Wino z pomidoréw ma wielu zwolennikéw, zwtaszcza jezeli robimy je z dodatkiem soku z

rabarbaru.

Wino z pomidoréw sporzgdzamy z wycisnietego soku bez dodawania wody. Na pie¢ litrow
soku pomidorowego dajemy poéttora grama pozywki i okoto 2 kg cukru. Fermentujemy na

drozdzach typu Madeira lub Malaga.
Porzeczki

Z porzeczek wyrabiamy jedne z najlepszych win. Bierzemy owoce mozliwie najbardziej
dojrzate. Grona oczyszczamy z lisci i zielonych todyzek. Wino sporzadzone z czystych
owocow, bez todyzek, ma lepszy smak. Do wyrobu wina uzywamy porzeczek czerwonych,

biatych i czarnych.
Porzeczki czarne (smorodina)

Porzeczki czarne zawierajg duze iloSci witamin oraz soli mineralnych i sg jednym z

najbardziej wartosciowych owocow. Wino jednak sporzadzone z tych porzeczek odznacza



sie specyficznym zapachem, ktory nie wszystkim sie podoba. Zapach ten po pewnym

czasie (po uptywie roku) znacznie sie zmniejsza.

Porzeczki czarne zawierajg duze ilosci substancji galaretowatych, przez co zacier
otrzymany z tych owocdw trudniej fermentuje, a wino do wyklarowania wymaga diuzszego

okresu lezakowania.

Moszcz z czarnych porzeczek stanowi bardzo ceniony dodatek do innych rodzajéw

owocow. Dodaje sie go zwykle nie wiecej niz 1/10 do 1/5 ogdlnej ilosci moszczu.

Dla uzyskania moszczu z czarnych porzeczek najpierw je rozgniatamy, a nastepnie

zalewamy wodg, tak aby woda je pokryta. Po uptywie doby przystepujemy do wyciskania.
Porzeczki czerwone
Wino stotowe — na 10 litréw soku dajemy 15 litréw wody

1 5—6 kg cukru. Pozadane dodanie 2 litrow soku z porzeczek czarnych. Drozdze

Bordeaux lub Burgund.

Wino deserowe. Na 10 litrow soku dajemy 10 litréw wody i 5 kg cukru dodawanego na raty

co cztery dni. Drozdze Malaga.
Jako dodatek dla uzyskania tadniejszego zabarwienia uzyjemy

2 litry soku z czarnych porzeczek lub czarnych jagéd. Pozywki na 20 litrbw moszczu

dajemy 6 g.

Cukier dodajemy, jak zwykle, rozpuszczamy w wodzie w postaci syropu (1 kg cukru na 1

kg wody).

Przystepujac do wyciskania soku, utatwiamy sobie prace, jezeli catg wymagang ilos¢ wody
dodamy do rozgniecionych owocéw. Taki rozcienczony za pomocg wody sok fatwiej da sie

wycisng¢ przez ptétno.

Do porzeczek mozemy dodac wiecej wody — nawet do 2 i pot litra na litr soku. Zalezy to

od kwasowosci zakupionych przez nas owocéw.



Porzeczki biate

Wino z porzeczek biatych robimy tak samo jak i z czerwonych. Mozemy tylko uzy¢ nieco
mniej cukru, porzeczki biate sg bowiem zwykle znacznie stodsze od czerwonych. Drozdze

Madeira
Rabarbar

8 kg rabarbaru gotujemy w 4 litrach wody z dodatkiem 12 g czystej kredy. Po zagotowaniu
dodajemy 4 litry wody i przechowujemy w chiodnym miejscu przez 4 dni, czesto
mieszajgc. Wyciskamy sok przez woreczek, dodajemy 8 g pozywki, 20 g kwasku

cytrynowego, 6 kg cukru, drozdze Tokaj.
Sliwki

Pestek niej rozgniatamy. 10 kg owocow zalewamy 8 litrami wrzacej wody. Po ostudzeniu
dodajemy 6 g pozywki, drozdze Tokaj lub Portwein. Na drugi lub trzeci dzien wygniatamy

owoce, dodajemy 6 kg cukru i fermentujemy jak zwykle.
Tarnina

Owoce tarniny, w duzych ilosciach rosnacej dziko, przewaznie nie sg wykorzystywane,
wowczas gdy mozemy z nich zrobi¢ bardzo smaczne wino, typu win ciezkich i stodkich.
Owoce najlepiej jest zbiera¢ w grudniu lub styczniu, gdy przemarzng. Surowiec ten jest
tani i dostepny w okresie, gdy nie rozporzgdzamy zasadniczo innymi owocami i dlatego

wyrdb win z tarniny mozemy polecac zwtaszcza mieszkancom wsi.

Przystepujac do wyrobu wina bierzemy 3 kg owocéw tarniny i zalewamy je wrzacg woda.
Po kilku godzinach usuwamy pestki, miazge wyciskamy, dodajemy kilo do péttora cukru i 2
g pozywki. Fermentujemy jak zwykle i po ustaniu fermentacji burzliwej uzupetniamy wodg

do 5 litréw.

Zamiast zalewaC owoce wrzgtkiem mozemy je zagotowac biorgc na kilogram owocow

dwa litry wody. Fermentujemy na drozdzach typu Portwein.
Truskawki

Metoda wyrobu wina z truskawek jest taka sama jak i z poziomek. Wino sporzadzone z
tych Jagdd zachowuje charakterystyczny zapach owocdw, z biegiem czasu nabiera

wartosci i ma wielu amatorow z uwagi na swa jakosc¢.



Przystepujac do wyrobu wina z truskawek (wzglednie z poziomek), bierzemy 5 kg
dojrzatych jagdd, przebieramy je z listkbw i todyzek, a nastepnie rozgniatamy w reku
drewniang tyzka. Nalezy dbac o to, aby nie zmiazdzy¢ pestek. Miazge zostawiamy na kil-
kanascie godzin w chtodnym miejscu, a nastepnie przecieramy przez sito z witosia lub
wyciskamy przez woreczek. Do otrzymanego w ten sposob soku dodajemy poftora litra
wody, 2 g pozywki, V2 kg cukru w postaci syropu i drozdzy. Po trzech dniach dodajemy 1

kg cukru (syrop) i uzupetniamy woda do 5 litrow.

Wino z truskawek i poziomek klaruje sie do$S¢ wolno. Aby proces ten przyspieszy¢

mozemy uzyc¢ zelatyny. Fermentujemy na drozdzach Tokaj lub Madeira.
Winogrona

Uprawa winorosli na terenie naszego kraju, poza terenami potozonymi koto Zielonej Gory i
Warki, nosi raczej charakter amatorski. Mozna réwniez czasami naby¢ po znacznie
obnizonej cenie winogrona przeznaczone do wyrobu win, a nie nadajgce sie do bez-

posredniej konsumpcji.

Przystepujagc do wyrobu wina z winogron postepujemy tak samo jak i przy innych
owocach. Wygniatamy sok, a jezeli robimy wino z krajowych gatunkéw, to do soku, jako
zbyt kwasnego, dodajemy wody w ilosci 1 litr wody na 1 litr soku. Zamiast wody lepiej jest
doda¢ soku z takich owocow jak gruszki i stodkie jabtka. Poniewaz sok z winogron

krajowych jest za mato stodki, dodajemy na litr moszczu okoto 30 dkg cukru.

Zamiast sok wyciskaC mozemy winogrona rozgniata¢ tyzkg drewniang lub ttuczkiem i

zala¢ je wrzatkiem, biorgc na 1 kg owocow 1 litr wody.

Po trzech dniach miazge odcedzamy, dodajemy cukru i fermentujemy jak inne owoce.

Drozdze uzywamy typu Tokaj, Madeira lub inne.
Wisnie
Wisnie, obok porzeczek, dajg jedno z najlepszych win owocowych. Pestek nie miazdzymy

i z owocow usuwamy ogonki. Wino to dojrzewa w czasie 3—4 miesiecy.

8 kg wisni rozgniatamy, zalewamy 8 litrami wrzacej wody. Dodajemy 6 g pozywki,
dodajemy drozdzy Burgund lub Bordeaux. Na nastepny dzien wyciskamy sok, dodajemy 4
kg cukru i fermentujemy normalnie. Mozemy tez na litr soku da¢ pét litra wody, w takim

przypadku dajemy jednak wiecej cukru — 5—-6 kg na 20 litrow moszczu.



WINO Z SUSZONYCH OWOCOW
W okresie zimowym mozemy sporzgdza¢ wino z suszonych owocow zarowno krajowych

jak importowanych — rodzynki, daktyle, figi.

W praktyce ograniczamy sie do owocdw suszonych tego rodzaju, jak jabtka i sliwki, a to z

uwagi na nieoptacalnos¢ sporzadzania win np. z-fig czy daktyli.
Suszone sliwki

Kilogram suszonych sliwek nalezy zala¢ 8 litrami wrzacej wody. Po ostudzeniu dodajemy
3 g pozywki i drozdzy Malaga. Po uptywie doby dodajemy pierwszg partie cukru (syrop).
Nastepnie, co dwa dni dodajemy reszte cukru, ogdtem trzy kilogramy i poddajemy

fermentacji jak zwykle.
Suszone jabtka

Dwa kilo suszu zalewamy 8 litrami wrzacej wody. Po ostudzeniu dodajemy 3 g pozywki,
kilo cukru i drozdze Tokaj. Po uptywie doby wygniatamy moszcz i nalewamy do butli.

Nastepnie ponownie dodajemy partiami 2 kilogramy cukru.
Figi i daktyle

Figi i daktyle dajg doskonate wina, szybko fermentujace i dojrzewajace. Dla przygotowania

10 litréw wina uzywamy kilogram fig lub daktyli.

Figi krajemy drobno, zalewamy zimng wodg, dodajemy 3 g pozywki, drozdze Sauternes i
10 g kwasku cytrynowego. Po uptywie doby miazge przecedzamy, pozostatos¢ w
woreczku zalewamy znow wodg na kilka godzin, przecedzamy i w tym plynie rozpusz-
czamy 2—3 kg cukru (zaleznie od mocy, jakg chcemy nadac¢ winu). Syrop dajemy w

dwdch porcjach.
Daktyle

Kilo lub péttora kg daktyli gotujemy z pestkami w 2 litrach wody, przecedzamy, miazge
przemywamy 3 litrami gorgcej wody, po ostudzeniu dodajemy 3 g pozywki i drozdze.
Cukier przegotowujemy z dodatkiem 15 g kwasku cytrynowego. Cukru bierzemy 2 kilo i
dodajemy syrop do moszczu w dwéch partiach. Wino sciggamy znad osadu po 2—3

tygodniach. Po uptywie 4—>5 tygodni wino jest zdatne do uzytku.



Rodzynki

Kilogram rodzynek pftuczemy zimng wodag, zalewamy 1 litrem wody, mieszamy i
zostawiamy na 24 godziny. Po uptywie tego czasu z rodzynek odcedzamy moszcz do
gasiora, a rodzynki, do ktérych dodaliSmy drozdzy, zalewamy litrem wody. Po kilkunastu
godzinach wode ziewamy do gasiora, a rodzynki przecieramy na sicie lub przepuszczamy
przez maszynke do miesa. Otrzymang miazge zalewamy ponownie litrem wody i po paru
godzinach odcedzamy do gagsiora. Pozostatg mase zalewamy jeszcze raz wodq i po 2—3
godzinach wode zlewamy do ggsiora. Dodajemy xli kg cukru i 2—3 g kwasku
cytrynowego. Uzupetniamy gasior do pieciu litrbw. Fermentujemy na drozdzach typu
Malaga lub Madeira. Dalej postepujemy jak zwykle. Do zalewania rodzynek nie nalezy

uzywac wrzatku.

WINO Z ZYTA
Poczatkujacy zaczynajg zwykle od wyrabiania wina z zyta. Wyréb wina z zyta, nie

wymaga zadnych pras, surowiec jest tani a wyrdb jest zupetnie tatwy.

Z zyta mozemy otrzymac¢ wino lekkie — na 2 kg zyta i 10 litrw wody dodajemy 1,5 kg

cukru; wina stodkie i mocne — gdy do tej samej ilosci zyta i wody dodamy 3,5 kg cukru.

Wino fermentuje bardzo burzliwie, radzimy wiec uzyC butli o pojemnosci 15 litrow.

Poniewaz zyto nie zawiera kwasu, dodajemy kwas winny lub cytrynowy.

Przystepujac do wyrobu wina bierzemy dwa kg czystego zyta bez chwastéw i innych
zanieczyszczen. Zyto to ptuczemy trzykrotnie przegotowang wodg i odcedzamy na sicie.
Wymyte zyto wsypujemy do butli. Nastepnie gotujemy dwa litry wody z 30 g kwasku
cytrynowego (nie uzywaé naczyn cynkowanych). Roztworem tym po ostudzeniu zalewamy
zyto w butli. Po kilku godzinach dolewamy 5 litréw wody, w ktorej rozpuscilismy 2 kg
cukru, dodajemy 4 g pozywki i dobrze rozmnozonych drozdzy Tokaj. Po 2—3 dniach
dodajemy znowu syrop z 2 litrow wody i kilograma cukru, butle zatykamy rurkg
fermentacyjng. Po 2, najdalej 3 tygodniach, nalezy bezwarunkowo s$ciggnaé wino do
mniejszej butli (aby byta wypetiona pod korek). Nastepnie zostawiamy wino do

klarowania sie w nieco chtodniejszym miejscu.



WINA MIODOWE
Zamiast cukru do wyrobu win mozemy uzy¢ miodu. Otrzymamy wina wysmienite w smaku
i bardzo cenione przez znawcdw. Uzywajgc miodu dajemy go pottora kilograma zamiast 1

kg cukru.

Do wyrobu win miodowych uzywamy sokow roznych owocow. Najlepsze sg jednak soki z

agrestu, porzeczek, wisni, czarnych jagdd i malin. Rzadziej uzywamy sokéw z jabtek.

Przystepujac do wyrobu win miodowych najpierw przygotowujemy tzw. brzeczke.
Brzeczke sporzgdzamy w ten sposob, ze midd rozpuszczamy w wodzie w odpowiednim
stosunku. Jezeli damy jedng cze$¢ wody i jedng czes¢ miodu otrzymujemy tak zwany
,<dwojniak", dwie czesci wody i jedna miodu — ,tréjniak" (najczesciej stosowany), 3 czesci
wody i jedna miodu — ,,czwodrniak" (,czworniak" nie jest stosowany do wyrobu win

miodowych). ,Péttrzeciak" to mieszanina jednego litra miodu z péttora litrem wody.

Midd rozpuszczamy w zimnej wodzie w garnku emaliowanym i gotujemy na wolnym ogniu
stale mieszajgc. GotowaC nalezy niezbyt dtugo, najwyzej 10—15 minut, zbierajac

starannie szumowiny.

Nastepnie do brzeczki dajemy soki owocowe, wlewamy do butli i fermentujemy jak zwykte

wino.
Wino miodowe z agrestu

Wino to jest uwazane za jedno z najlepszych. Na 10 litrow ,trzeciaka" dajemy poftora litra

soku agrestowego. Drozdze Tokaj, 3 g pozywki.
Porzeczki

Na 10 litréw ,trzeciaka" dajemy péttora litra soku z porzeczek czerwonych lub dwa litry
soku z porzeczek biatych. Dodatkowo mozemy jeszcze dodac pot litra soku z porzeczek
czarnych.

Wisnie

Na 10 litréw brzeczki ,trzeciaka" dajemy pottora litra soku z wisni. Jezeli wisnie sg bardzo

kwasne lepiej jest uzy¢ brzeczki ,pottrzeciaka".



Czarne jagody

Wino miodowe z czarnych jagdéd jest bardzo cenione przez znawcow. Na 10 litrow

J[rzeciaka" dajemy 2,5 litra soku czarnych jagod.
Maliny

Na 10 litréw ,trzeciaka" dajemy 2 litry soku z malin lub na 10 litréw ,péttrzeciaka” 2,5 litrow

soku.

Do wszystkich tych win dodajemy okoto 3 g pozywki i drozdze typu win potudniowych —
Malaga lub Tokaj.

MIODY PITNE
Wyréb miodu pitnego stanowi specjalnos¢ polska. Kraj nasz stynat od wiekdw z wyrobow

mioddw. Jest to podobno najstarszy napdj alkoholowy na naszych ziemiach.

Miod pitny sycony jest napojem z miodu warzonego z wodg i zaprawami. Miod ten, w
przeciwienstwie do win owocowych i win miodowych, ktére ,idg do gtowy" — ,idzie w nogi"
jak twierdzg znawcy. Méwigc zartobliwie, po wypiciu takiego miodu cztowiek pozostaje

trzezwy, tylko nie moze wstac z miejsca.

Miody pitne przygotowujemy jako dwajniaki, trojniaki i czwdrniaki. Najczesciej stosujemy
stosunek dwoéch czesci wody do jednej czesci miodu — trojniak. Czwdrniak

przygotowujemy na szybkie zuzycie.

Przystepujac do wyrobu, najpierw przygotowujemy brzeczke. Rozpuszczamy w tym celu
miod w odpowiedniej ilosci wody w garnku emaliowanym. Mozemy uzyC gorszych
gatunkéw miodu, zanieczyszczonych woskiem. Rozpuszczony miéd gotujemy na wolnym
ogniu najwyzej przez kwadrans. Dtuzsze gotowanie, zalecane w starych przepisach jest
szkodliwe, midod bowiem przypala sie i marnuje sie wiele cennych sktadnikow. Po zebraniu

szumowin mozemy dodac przyprawe. Przyprawa nadaje ostrzejszy smak.

Zaprawe przygotowujemy w ten sposob, ze na 10 litréw brzeczki dajemy 10 g chmielu,
lisSci orzecha witoskiego, miety pieprzowej, gorzkich migdatéw, gozdzikéw, imbiru, pieprzu
— razem 25 g. Mozemy uzy¢ tylko niektérych z tych przypraw, a ponadto cynamonu,

jagod jatowcowych lub angielskiego ziela zaleznie od upodobania i mozliwosci.

Zaprawe wktadamy do woreczka, a to w tym celu abysmy jg mogli tatwo usung¢ z brzeczki

i gotujemy w garnku razem z brzeczka, a potem wyjmujemy woreczek. Po ostygnieciu



brzeczki wlewamy jg do butli fermentacyjnej, dodajemy 3 g pozywki i dobrze
rozmnozonych drozdzy Tokaj i fermentujemy jak wino. Po paru dniach ptyn zaczyna sie
burzyé, a po 4—6 tygodniach nastepuje pierwsze oddzielenie sie od osadu. Brzeczke
Sciggamy do innej butli i zamykamy rurka. Po miesigcu lub péttora ptyn sSciggamy

ponownie. Zaleca sie czeste scigganie, gdyz to przyspiesza dojrzewanie miodu.

Miod czwérniak najpredzej zakonczy fermentacje. Inne miody, a zwitaszcza dwojniak

moga fermentowac¢ nawet przez rok.

Czworniak moze by¢ uzyty zaraz po zakonczeniu fermentacji (po uptywie 5—6 tygodni od

nastawienia). Tréjniak mozna pic¢ po paru miesigcach. Lepiej jednak zaczekac.

Ze scigganiem do butelek lepiej zaczekaC przez rok, a nawet i dtuzej. Midd bowiem im

diuzej stoi w butli czy beczce, tym jest lepszy.

WERMUT
Wermut mozemy zrobi¢ z kazdego wina. Najbardziej jednak nadajg sie wina

przefermentowane na drozdzach Portwein z agrestu, Sliwek i porzeczek.

Zagotujemy w pot litrze wody 2—3 g gozdzikéw, miety pieprzowej, gatki muszkatotowej,
piotunu. Dodajemy po ostudzeniu pdt litra spirytusu i po miesigcu odcedzamy. Odcedzony
ptyn wlewamy do 10 litrow wina, dostadzajgc do smaku. Ze spozyciem nalezy poczekac

2—3 miesigce.

SZAMPAN
Szampan sporzgdzamy majgc do dyspozycji mocne, wytrzymate na duze cisnienie butelki

(oryginalne wytrzymuijg do 6 atm.).

| sposob: Do butelki wlewamy 10 g koniaku, 60—100 g syropu z cukru (syrop robimy w
stosunku 2 litry wody na 1 kg cukru) Butelke wypetniamy winem, pozostawiajgc nieco

miejsca. Przygotowujemy zmiekczone w parze lub goracej wodzie grube korki.

Rys. 8. Zabezpieczenie korka drutem



Do butelki wsypujemy mieszanine ztozong z 8 g kwasku cytrynowego i 2 g sody, szybko

korkujemy i zawigzujemy drutem,
Butelki z szampanem przechowujemy lezgco w niskiej temperaturze.

Il sposdb. Do butelki wlewamy wino, dodajemy drozdzy Champagne) i 10 g cukru.
Drozdze i cukier wytworzg w butelkach cisnienie 3—4 atmosfery. Butelki korkujemy
zmiekczonym korkiem o Srednicy pottora raza wiekszej od Srednicy szyjki butelki, za-

wigzujemy drutem i wynosimy do piwnicy.

Z braku drozdzy Champagne mozemy uzyc¢ innych drozdzy szlachetnych.

DODATEK

Piwo miodowe

Na 4,5 litra wody bierzemy 60 dkg miodu. Gotujemy przez 30 minut zbierajgc szumowiny.
Na miejsce wody odparowanej, dolewamy nowg wode w ten sposob, aby po skohczonym
gotowaniu pozostato 5 litréw ptynu. Po odszumowaniu ptynu, zanurzamy w nim woreczek
z muslinu z zawartoscig 1 dkg chmielu i gotujemy na wolnym ogniu przez dalsze 30 minut.
Zbieramy tworzace sie szumowiny, wyjmujemy woreczek i wyciskamy z niego ptyn. Go-
towg brzeczke odstawiamy z ognia. Z garnka odlewamy litr ptynu i ochtadzamy dla
przygotowania matki drozdzowej. Na czubek noza bierzemy nieco zwyktych prasowanych
drozdzy piekarskich, rozprowadzamy niewielkg ilos¢ ptynu i stawiamy naczynie z matkg
drozdzowg w cieptym miejscu. Po paru godzinach drozdze zaczng sie rozmnazaé co
poznamy po wydzielajacych sie banieczkach. Z duzego garnka przelewamy ostudzong
brzeczke do gasiora i zalewamy drozdzami. Szyjke gasiora obwigzujemy czystg szmatkq i
ustawiamy go w cieptym miejscu. W ciggu 3—5 dni odbywa sie burzliwa fermentacja. Po
uptywie tego czasu przenosimy gasior do chtodnej piwnicy, gdzie pozostawiamy go przez

3 dni. Nastepnie zlewamy piwo do czystych butelek i korkujemy wyparzonymi korkami.

Piwo przechowywane w cieptym miejscu burzy sie silniej i moze wysadzi¢ korki. Radzimy

dlatego trzymac butelki w piwnicy i przynosi¢ do mieszkania przed spozyciem.



Piwo domowe

Wielu amatoréw piwa nie wie, ze u siebie w domu mozna zrobi¢ tatwo, szybko i tanio

bardzo smaczne i tadnie musujgce piwo.

Jako surowca uzywamy specjalnych ,podpiwkow", czyli ziaren jeczmiennych, prazonych i

przemielonych.

Zamiast ,podpiwka" mozemy uzy¢ kawy stodowej. Kupujemy paczke kawy stodowej (pot
kg) zawierajgcej prazone w catosci ziarna jeczmienia. Wsypujemy jedng szklanke do
rondla, dodajemy 4—5 tyzeczek od kawy cukru i zalewamy dwoma litrami wody zimnej.
Rondel, najlepiej emaliowany, stawiamy na wolnym ogniu i gotujemy ptyn przez godzine.
Nastepnie wsypujemy gars¢ chmielu i gotujemy na wolnym ogniu przez dalsze pot

godziny. Dolewamy tyle wody ile sie wygotowato i ptyn ostudzamy.

Przedtem przygotowujemy ,matke" drozdzowg. W tym celu rozrabiamy 5 g drozdzy
prasowanych letnig wodg. Gdy drozdze ,ruszg'l wlewamy je do ostudzonego ptynu i od
razu przez rzadki filtr (muslin) Sciagamy piwo do butelek. Najwygodniej uzy¢ butelek z
porcelanowym zaniknieciem, jak do lemoniady czy oranzady. Piwo pod wptywem drozdzy

fermentuje w butelkach, wytwarza gaz i pieni sie jak piwo z browaru.

Po jednym, najwyzej po dwdch dniach, piwo jest zdatne do uzytku. Przez pierwsze 12

godzin trzymamy je w cieple, po czym nalezy je przenies¢ w chtodne miejsce.

Piwo takie przechowujemy nie dtuzej niz 5 dni. Po uptywie tego czasu piwo zbytnio sie

burzy i kwasnieje.
Ocet winny

Ocet mozemy zrobi¢ z kazdego rodzaju owocow. Moze sie zdarzyé, Ze lekkie wino
owocowe, pozostawione w otwartej butli ulegto zakazeniu bakteriami octowymi
znajdujgcymi sie w powietrzu, skwasniato. Wino takie przegotowujemy, zlewamy do bute-

lek i korkujemy. Ocet pozostawiony w otwartym naczyniu ulega szybkiemu zepsuciu.

Ocet robimy na obiezynach i odpadkach jabtek. Owoce i obierzyny wsypujemy do gasiora,
zalewamy cieptg wodag, dodajemy na litr ptynu 30 g cukru, nieco drozdzy dowolnego

gatunku. Po 2—3 miesigcach ocet sciggamy, przegotowujemy i nalewamy do butelek.

Mozemy (réwniez zrobi¢ ocet na wyttoczynach, pozostatych po wyrobie wina owocowego.

Wyttoczyny zalewamy woda, biorgc na litr wyttoczyn pot litra wody i fermentujac jak wyze;.



Przypominamy, ze sporzgdzajgc ocet powinnismy zwrécic uwage na to, aby nie zakazi¢
bakteriami octowymi robionego jednoczesnie wina. Lepiej wiec nie robi¢ octu i wina w

jednym pomieszczeniu.
Kwas chlebowy

Kwas chlebowy jest napojem orzezwiajgcym, zdrowym i tanim. Nap¢j ten jest bardzo
popularny w Zwigzku Radzieckim i zastuguje na rozpowszechnienie i u nas. Zwlaszcza
PGR-y, spétdzielnie produkcyjne a przede wszystkim nasze gospody ludowe powinny

zajgc sie przygotowaniem tego napoju zwlaszcza w lecie.

Kwas chlebowy jest wyrabiany przez zakiszenie chleba zytniego, razowego albo maki lub
stodu z wodag, bez dodatku chmielu, ale czasem z dodatkiem miety i innych zio6t
aromatycznych. Fermentacja jest zarazem kwasna jak i alkoholowa, lecz procent alkoholu

w kwasie jest znikomy.

6 kg chleba zytniego czarnego pokrajac, wrzuci¢ do cebra, zala¢ 40 litrami (cztery wiadra)
wody wrzacej. Ceber okrywamy ptachtg i pozostawiamy na 8 godzin. Nastepnie
przelewamy ostroznie czystg brzeczke do drugiego cebra i dodajemy péttora szklanki
drozdzy, oraz péttora kilo cukru. Mozna doda¢ jedng pokrajang w plasterki cytryne co
znacznie podnosi smak kwasu. Plyn pozostawiamy w spokoju na 8 godzin, po czym
Sciggamy go do flaszek. Przed spuszczeniem do flaszek pozgdane jest przefiltrowanie go
przez rzadkie ptétno. Do kazdej flaszki wpuszczamy jeden rodzynek i flaszki przenosimy
do cieptego miejsca, gdzie pozostajg do chwili zaczecia sie fermentacji. Nastepuje ona z

reguty po uptywie dalszych 8 godzin, po czym flaszki przechowujemy w piwnicy.
Kwas owocowy

Kwasne ale zdrowe jabtka i cierpkie gruszki oraz inne kwasne owoce przeptukujemy,
krajemy, zalewamy woda, dodajemy cukru do smaku i gotujemy przez 25 minut. Ptyn
nastepnie przecedzamy przez rzadkie ptétno i zlewamy do butelek, wpuszczajac do
kazdej butelki 1 g drozdzy. Przez jeden dzien butelki trzymamy w cieple, a potem

wynosimy do piwnicy; Kwas jest zdatny do uzycia po uptywie 2—3 dni.
Krupnik litewski

Podajemy stary oryginalny przepis na krupnik litewski. W pét litrze wody gotujemy dwie
laski cynamonu, p6t gatki muszkatotowej, 12 gozdzikéw, pare kawatkdw imbiru, pot laski

wanilii i kawatek skorki pomaranczowej. Dodatki te gotujemy w wodzie az pozostanie



szklanka ptynu. Nastepnie bierzemy kilogram miodu, lekko zrumieniamy go na ogniu i
odstawiamy. Nastepnie wlewamy litr spirytusu i smak z korzeni. Cato$¢ studzimy i
Zlewamy do butelek przez rzadkie ptétno. Gdy uzywamy miodu lipcowego, nie nalezy go

rumieni¢ a wystarczy tylko raz zagotowac.
Orszada

Na sporzadzenie dwdch litréw orszady potrzeba 20 dkg migdatow stodkich i 6 sztuk
migdatow gorzkich. Migdaty nalezy uttuc w mozdzierzu, zwilzajac je kilkakrotnie woda, aby
nie zaoliwiaty sie. Utluczone migdaty zalewamy nastepnie w naczyniu 1 litrem wrzacej
wody, a po ostygnieciu przecedzamy ptyn przez ptétno. Pozostatg mase zalewamy

ponownie litrem wrzatku. Teraz dodajemy 20 dkg cukru (najlepiej miatkiego) i mieszamy.
Poncz

Bierzemy dwie cytryny, krajemy je wraz ze skorkg w plasterki, ktére wktadamy do wazy
(pestki nalezy usungc€). Pokrajang cytryne zasypujemy cukrem i zalewamy szklankg
spirytusu. Nastepnie zaparzamy litr dobrej dos¢ mocnej herbaty, mieszamy herbate z
litrem owocowego wina (czerwonego lub biatego). Mieszanine herbaty z winem, najlepiej
lekko kwaskowym, zagotowujemy i wrzatkiem zalewamy cytryny w wazie. Jezeli
posiadamy w swojej spizarni konfitury truskawkowe lub malinowe, to mozemy witozy¢ ich
nieco do wazy. Nastepnie goragcym ponczem napetniamy szklanki i podajemy do stotu.

Niektorzy, dla dodania aromatu dodajg jeszcze troche likieru pomaranczowego.

Dawniej poncz podawano w ten sposéb, ze po srodku wazy zawieszano na sitku kawatek
cukru nasyconego arakiem i zapalano. Jezeli poncz podajemy z okazji jakiej$
uroczystosci, mozemy sobie na to pozwoli¢, zastepujgc z powodzeniem arak czystym

spirytusem.



Bowla

Bowlg nazywamy napdj z wina, aromatyzowany owocami lub ziotami. Podaje sie do stotu
Zz lodu. Bowle pije sie szklankami. Jako owocéw uzywamy poziomek, truskawek,

brzoskwin, pomarancz i cytryn.

Do wyrobu bowli uzywamy zwykle dwa lub trzy gatunki wina, np. porzeczkowe, jabtecznik i
agrestowe, bowle sporzadzamy w naczyniu szklanym, kamiennym lub porcelanowym.
Owoce starannie ptuczemy, jabtka, brzoskwinie i pomarancze kroimy. Posypujemy owoce
cukrem dos¢ obficie i zostawiamy na godzine, aby puscity sok. Nastepnie owoce

zalewamy winem i wstawiamy do lodu.
Bowla poziomkowa

Jeden litr Swiezych poziomek lesnych zalewamy gorgcym syropem w ilosci 2 szklanek.
Pozostawiamy w spokoju przez dwie godziny. Nastepnie przecedzamy sok do wazy,
zalewamy dwiema lub trzema butelkami wina owocowego i wstawiamy do lodu. Mozemy

tez dodac troche soku cytryny i wsypac nieco swiezych poziomek.

Uwaga: Zgodnie z obowigzujacg ustawg z dnia 18. XI. 1948 (Dz. U. Nr 58, poz. 462),
wyréb domowym sposobem win, moszczow i miodow pitnych przeznaczonych do uzytku
we wilasnym gospodarstwie, nie moze przekracza¢ 100 litrdw rocznie facznie z

posiadanym zapasem.



