Dla hobbystow w wolnym czasie
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Kiedy latem zdarza sie dodatkowy dzien wolny, warto go
przeznaczy¢ na co$ pozytecznego i ..smacznego. Tegoroczna
obfitos¢ owocoéw poza ich wykorzystaniem na biezaco az kusi, by
poza konfiturami, suszem, kompotami przeznaczy¢ ich czes¢ na
wyrafinowane trunki, a zaliczam do nich wina. Kolorem 1
aromatem powinny zachowa¢ optimum jednorodnosci wybranego
owocu. Najwierniej zachowujag te walory czarna porzeczka 1
agrest. Dopiero koniec wrzes$nia, poczagtek pazZzdziernika
sprzyja¢ bedzie zbiorom winogron ciemnych i biatych. Obie
uprawiane na skromnym kawatku odmiany maja bezkonkurencyjny
zapach, totez jako przeznaczane na specjalne okazje sa
prawdziwym rarytasem.

Bedac przeciwnikiem chemii krdlujgcej w zywnos$ci, wykluczam
dodatki klarujgce, wzmacniajgce kolory, aromat, fermentacje.
Przyczyna jest prosta - kazdy ptyn owocowy fermentuje
pozostawiony na dtuzej w temperaturze pokojowej, wiec sobie
radzi. Klarownos¢ uzyskuje sie cierpliwym oczekiwaniem na
zakonczenie procesu fermentacji. Mniej cierpliwi moga zlad
wielotygodniowy uspokojony nastaw do Swiezego pojemnika, by
wytrgcony osad pozostat na dnie. Moment gdy w nowym pojemniku
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uzyskamy pityn catkiem przejrzysty (okoto 2-3 tygodnie)
oznacza, ze mozemy przystgpi¢ do rozlania go do butelek,
zakorkowania, opatrzenia piekng etykietg z zaznaczong datg,
wreszcie powedrowat na stojak, a jeden egzemplarz na podrecznag
poétke w kuchni, by doprawia¢ sosy, bigosy.

Wino z czarnej porzeczki

Mocne, stodkie czerwone wino stotowe
1,5 kg czarnych porzeczek
1,5 kg cukru

Owoce myjemy, oddzielamy od gatgzek, wrzucamy do wiadra (9-10
1). Zasypujemy cukrem i miazdzymy w miare doktadnie. Zalewamy
5 litrami wrzatku. Majgc do dyspozycji niewielki czajnik, bez
obaw zagotowujemy pozgdang ilo$¢ wody wlewajagc wrzatek na
raty. Mieszamy catos¢, przykrywamy pokrywg i odstawiamy w
ciepte, raczej péimroczne miejsce. Przez 5-7 dni mieszamy
nastaw dwukrotnie kazdego dnia. Sprawdzamy czy jego stodkos¢
odpowiada naszemu gustowi. Zawsze lepiej dostodzié¢, niz
straci¢ catos¢, ktdéra mogtaby przeistoczyé¢ sie w ocet owocowy.
Mniej wiecej po tygodniu przelewamy zawarto$¢ przez sito do
odpowiedniej wielko$ci balonu pamietajgc by zostawic rezerwe
na proces fermentacyjny. Pulpe owocowg z sita przektadamy do
wiadra, zalewamy niewielkg iloscig (0,5 1)przegotowanej
chtodnej wody i po przemieszaniu cedzimy przez sito do balonu.
Zamykamy korkiem z rurka fermentacyjng, pamietajgc do niej
wlac¢ nieco wody. Jednoczesnie od gory uszczelniamy suchg czes¢
rurki robigc korek z waty, badZz serwetki papierowej. Zapobiega
to wpadaniu malenAkich muszek owocéwek, ktdore namnazajg sie w
btyskawicznym tempie zwabione fermentacjg i potrafig wypeitni¢
catg rurke. Celem unikniecia wyciekania zawartos$ci balonu
podczas silnego burzenia sie ptynu, (potrafi wypchng¢ stabo
osadzony korek) nalezy zostawi¢ odpowiednio wolng przestrzen
miedzy rurka a ptynem.



Ciemne wina dojrzewajg w cieptych, pétmrocznych warunkach
(strych, spizarnia). Kiedy uznamy proces fermentacji za
zakoiczony (mimo zakotysania pojemnika, ptyn w rurce nie
pracuje, nie wida¢ tez oznak w postaci bgbelkdow fermentacji
wedrujgcych w ptynie ku gorze), mozemy przystgpi¢ do przelania
wina do butelek. Teraz nalezy zapewnié¢ chtdéd, by ewentualne
dojrzewanie 1 lezakowanie nie wysadzito korka w razie
podwyzszenia temperatury pomieszczenia. Tak przygotowany
trunek zastuguje na naturalne korki, a nie metalowe kapsle.

Wino agrestowe w stylu ,,chablis”

Wytrawne, biate wino stotowe
2,25 kg zielonego agrestu
1 kg cukru

Umyte i obrane z ogonkéw i szyputek owoce wktadamy do wiadra.
Zasypujemy cukrem i rozgniatamy. Zmiazdzone owoce zalewamy 2,5
litra gorgcej wody, nastepnie mieszamy do rozpuszczenia cukru.
Catos¢ przykrywamy, odstawiamy w ciepte miejsce na 5 dni nie
zapominajgc miesza¢ codziennie kontrolujgc stodkos¢. Po 5
dniach fermentujgcg miazge przecedzamy do 5 1 balonu. Dla
petnego wykorzystania sktadnikéw moszcz z sita przerzucony do
wiadra zalewamy niewielkg ilosScig wody, po doktadnym
przemieszaniu odciskamy ptyn do balonowej =zawartosci.
Przykrywamy Kkorkiem z rurkg fermentacyjng wypetniong do
zatamania przegotowang woda 1 zabezpieczong przed muszkami
zatyczka z serwetki stotowej.

Po wyklarowaniu, gdy barwa stanie sie catkiem krystaliczna (w
przypadku tego rarytasu potrzeba roku do uzyskania tego stanu)
wino nabiera delikatnie zielonkawej barwy, a najlepiej
smakuje, gdy pozwolimy mu lezakowa¢ jeszcze pdét roku. Przy
dojrzatym agrescie nie uzyskamy wprawdzie barwy, ale smak
bedzie przedni. Ktokolwiek pogardzat winami, po skosztowaniu i
zobaczeniu agrestowego ,chablis” w krysztatowym biato-zielonym



kielichu, zatamujgcym Swiatto na jego tresci zapragnie, by
nigdy nie byt pustym.

Nim przejde do wyrobow winogronowych podziele sie
eksperymentem zagospodarowania na o0go60t uwazanych za
niepotrzebne pedy tych szlachetnych pnaczy. Przycinane wiosng,
potem w srodku lata dla zwiekszenia nastonecznienia owocow,
najczesciej wyrzucane na kompost, odkrywamy jako bogaty w
delikatne sktadniki surowiec winny.

Wino z pedéw winorosli
Biate, pdétwytrawne wino stotowe

Mtode pedy winoros$li (ciete na 2 liscie przed pierwszg kisScig
owocOw) ugniatamy w 10 1 wiaderku fermentacyjnym.

1 kg cukru
Sok i skorki z 2 cytryn

Wiaderko ugniecionych i pocietych najmtodszych pedéw winorosli
(tzw. latorosli) =zalewamy gorgcg wodg i mieszamy do
rozpuszczenia cukru 1 szczelnie przykrywamy. Codziennie
mieszamy jak w kazdym innym nastawie, starajgc sie zatapiac
liscie. Po 2-3 dniach przelewamy ptyn do 5 1 ggsiora
wyciskajac liscie. Cukier zalewamy wrzgcg wodg i mieszamy do
rozpuszczenia krysztatkéw. Ostudzony syrop z dodatkiem soku z
cytryn i skdérki przelewamy do nastawu. Nalezy wybieraé cytryny
o cienkiej skérce i nie dopusci¢ do przedostania sie pestek
dla unikniecia zgorzknienia catos$ci, ktdérej nie wyeliminuje
zadna ilos$¢ cukru. Gasior dopeiniamy wodg pod korek i
umieszczamy dojrzewajgce wino w cilieptym miejscu. Po
zakonczeniu fermentacji i wytrgceniu sie osadu wlewamy wino do
butelek. Powodzenia i smacznego.
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