Domowe wino z czerwonych winogron

Przepis nr 1 - na okoto 10 | ptynnego nastawu, z ktérego otrzymasz okoto 8-9 | wytrawnego wina

Wtasne wino z czerwonych winogron to doskonaty poczatek przygody z winiarstwem. Dojrzate
owoce, odpowiednie drozdze i cierpliwos$¢ pozwalajg przygotowad wino o naturalnej barwie,
owocowym aromacie i charakterze zaleznym od uzytej odmiany.

W tym przepisie fermentujemy rozgniecione winogrona razem ze skérkami. To wtasnie ze skérek
wino czerpie wiekszo$¢ czerwonej barwy i czes¢ swojej struktury. Nastepnie oddzielamy ptyn od
owocdw i pozwalamy mu spokojnie zakonczy¢ fermentacje oraz dojrzed.

Co chcemy uzyskac?

* Czerwone wino wytrawne, o owocowym charakterze.

* Orientacyjna moc: 12-13,5% alkoholu, zalezna od cukru poczatkowego i stopnia
odfermentowania.

* llos¢ ptynnego nastawu: okoto 10 |, bez uwzgledniania objetosci skérek i pestek.

* llos¢ gotowego wina: okoto 8-9 |, zaleznie od ttoczenia, osadu i strat przy zlewaniu.
* Fermentacja ze skérkami: orientacyjnie 5-7 dni.

* kaczny czas fermentacji: zwykle 2-4 tygodnie.

* Klarowanie i dojrzewanie: zwykle 6-12 miesiecy.

Podane czasy sg orientacyjne. O przejsciu do kolejnego etapu decydujg pomiary, smak i stan wina.

Sktadniki

 Orientacyjnie 15-18 kg dojrzatych, zdrowych czerwonych winogron - ilos¢ dostosuj do wydajnosci
owocow, aby uzyskad okoto 10 | ptynu po oddzieleniu skérek. Przy mniej wydajnym ttoczeniu moze
by¢ potrzebna wieksza ilos¢.

* 1 cata saszetka drozdzy ALCOMAT Red Wine Yeast HAT - 5 g.
e 1 cata saszetka pozywki ALCOMAT Nutri-Duo z witaming B1 - 10 g.

* ALCOMAT Pectolase - dawka wedtug instrukcji produktu, z uwzglednieniem zastosowania do
miazgi winogronowej.

* ALCOMAT PIRO Ferm - dawka dobrana wedtug instrukcji, pH i etapu przygotowania wina.
* Cukier, tylko jesli pomiar wykaze potrzebe uzupetnienia.
* Do przygotowania drozdzy: 25 ml wody pitnej i 25 ml przygotowanego moszczu.

W tym przepisie uzywamy catej saszetki drozdzy i catej saszetki ALCOMAT Nutri-Duo. Pectolase i
PIRO Ferm odmierzamy osobno wedtug ich instrukcji.

Nie dodajemy automatycznie cukru ani wody. Podstawg wina jest naturalny sok z winogron.

Potrzebny sprzet

¢ Fermentor spozywczy okoto 25-30 | do fermentacji z owocami, z miejscem na miazge i piane oraz
mozliwoscig odprowadzania gazu.

* Prasa do owocéw lub worek filtracyjny do oddzielenia soku od miazgi.

» Czyste narzedzie do zanurzania warstwy owocéw podczas fermentacji.
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» Pojemnik z rurkg do dalszej fermentacji oraz mniejsze pojemniki dopasowane do ilosci napoju
podczas dojrzewania.

¢ Areometr z menzurkg i termometr.

* Miernik pH i zestaw do pomiaru kwasowosci.

* Waga oraz przyrzad do doktadnego odmierzania dodatkéw.

* Wezyk do zlewania i preparat do mycia oraz odkazania sprzetu.

* Butelki do wina i odpowiednie zamkniecia.

1. Wybierz winogrona i usun szypuiki

Wybierz dojrzate, aromatyczne winogrona. Najlepiej sprawdzajg sie odmiany przeznaczone do
produkcji wina.

Usun owoce splesniate, gnijace i niedojrzate. Nie wykorzystuj splesniatych winogron po samym
usunieciu widocznego nalotu.

Oddziel jagody od szyputek. Szyputki mogg wprowadza¢ zielone, gorzkie i nadmiernie cierpkie
nuty.

Jesli owoce wymagajg mycia, optucz je krétko wodg pitng i dobrze odsacz. Nie mocz ich diugo.

2. Umyj sprzet i rozgnie¢ owoce
Doktadnie umyj i odkaz sprzet zgodnie z instrukcjg stosowanego preparatu.

Delikatnie rozgnie¢ winogrona tak, aby pekty skérki i uwolnit sie sok. Zachowaj caty wyptywajacy
ptyn.

Nie miksuj owocéw na gtadki przecier i nie miazdz pestek. Rozdrobnione pestki moga zwiekszy¢
gorycz i cierpkosé.

Przet6z miazge wraz z sokiem do fermentora. Pozostaw okoto jednej trzeciej jego pojemnosci na
unoszace sie skoérki i piane.

3. Sprawdz cukier, kwasowos¢ i pH

Doktadnie wymieszaj miazge. Pobierz reprezentatywna prébke soku, przecedz jg i zmierz gestos¢
oraz pH. Zapisz wyniki.

Dla tego przepisu przyjmij orientacyjny cel 21-23 °Brix, odpowiadajacy gestosci poczatkowej okoto
1,087-1,096.

Jesli winogrona majg wystarczajaco duzo cukru, nie dodawaj kolejnej porcji. Jesli cukru jest za
mato, dodawaj go stopniowo, rozpuszczajac w odlanej porcji moszczu i ponawiajgc pomiar.

Nie podno$ cukru ponad przyjety cel tylko po to, aby uzyskaé¢ mocniejsze wino.

Sprawdz takze kwasowos¢. Stodki smak moszczu moze jg maskowad. Jesli potrzebna jest korekta,
dobierz jg do pomiaréw i uzytego preparatu winiarskiego.

Nie rozcieficzaj moszczu wodg wytgcznie po to, aby zwiekszy¢ ilo$¢ wina.

4. Zastosuj PIRO Ferm i Pectolase

Dodaj PIRO Ferm w dawce dobranej wedtug instrukcji produktu i pH moszczu. Doktadnie
wymieszaj.
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Przed dodaniem Pectolase zaplanuj najlepiej okoto 12 godzin przerwy, chyba ze etykieta wskazuje
inaczej. Podczas oczekiwania przechowuj miazge pod przykryciem, w chtodzie.

Dodaj Pectolase zgodnie z instrukcjg produktu. Enzym wspomaga rozktad pektyn, uwalnianie soku
i pézniejsze klarowanie.

Drozdze dodaj zwykle po okoto 24 godzinach od zastosowania PIRO, uwzgledniajac réwniez
instrukcje enzymu. Samo odczekanie nie usuwa nadmiernej dawki siarczynéw.

5. Dodaj pozywke i przygotowane drozdze

DoprowadzZ nastaw do temperatury okoto 22-25 °C.

Rozpusd¢ catg saszetke ALCOMAT Nutri-Duo - 10 g w niewielkiej porcji moszczu. Dodaj do
fermentora i wymieszaj.

W osobnym, odkazonym naczyniu potagcz 25 ml wody i 25 ml przygotowanego moszczu, w
temperaturze 25-30 °C.

Dodaj catg saszetke ALCOMAT Red Wine Yeast HAT - 5 g i pozostaw na okoto 20-25 minut, zgodnie
z instrukcjg produktu.

Stopniowo dodawaj niewielkie porcje moszczu z fermentora, aby zblizy¢ temperature
przygotowanych drozdzy do temperatury nastawu.

Wlej drozdze i delikatnie wymieszaj.
Pozywke dodaj do nastawu, a nie do ptynu stuzgcego do uwadniania drozdzy.

Przykryj fermentor lub zamknij go pokrywa z rurka fermentacyjng. Gaz musi mie¢ mozliwos¢
uchodzenia.

6. Przeprowadz fermentacje ze skorkami

Utrzymuj temperature nastawu okoto 22-25 °C. Mierz temperature miazgi - podczas fermentaciji
moze by¢ wyzsza niz temperatura pomieszczenia.

Skérki beda unosi¢ sie na powierzchni, tworzgc tak zwang czape.

Dwa lub trzy razy dziennie delikatnie zanurzaj jg czystym, odkazonym narzedziem. Cata warstwa
skorek powinna zostac¢ zwilzona. Nie dopuszczaj do jej wysychania.

Przyjmij orientacyjnie 5-7 dni kontaktu ze skérkami od rozpoczecia aktywnej fermentacji. Kontroluj
spadek gestosci, temperature, zapach i smak przecedzonej prébki.

Jesli fermentacja zakonczy sie wczesniej albo wino nabiera zbyt mocnej cierpkosci, oddziel skérki
wczesniej. Nie pozostawiaj zakonczonego nastawu na owocach tylko po to, aby dotrzymac liczby
dni.

7. Oddziel wino od skorek

Zlej swobodnie wyptywajacy ptyn, a pozostatg miazge delikatnie odcisnij w prasce lub worku
filtracyjnym.

Nie wyciskaj za wszelkg cene ostatnich kropli. Mocno ttoczona frakcja moze by¢ bardziej cierpka -
mozesz zebra¢ jg osobno i oceni¢ przed potgczeniem.

Zmierz ilos¢ otrzymanego ptynu. Okoto 10 | jest celem tego przepisu, ale rzeczywisty uzysk zalezy
od owocdéw i sposobu tloczenia.

Przelej ptyn do czystego fermentora z rurka. Jesli fermentacja nadal jest intensywna, zostaw
miejsce na piane.
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Nie uzupetniaj brakujacej objetosci automatycznie woda.

8. Pozwadl fermentacji sie zakonczy¢

Utrzymuj temperature okoto 20-24 °C, az drozdze zakorcza prace.

Kontroluj gestos¢ areometrem. Prébke przed pomiarem delikatnie odgazuj i uwzglednij
temperature kalibracji przyrzadu. Nie wlewaj prébki z powrotem do nastawu.

W wytrawnym winie gestos$¢ czesto spada ponizej 1,000, ale pojedynczy odczyt nie potwierdza
zakonhczenia fermentacji.

Wykonaj trzy pomiary w odstepach 2-3 dni. Wynik powinien pozostawa¢ niezmienny i wskazywac
na odfermentowanie cukru.

Jezeli gestos¢ zatrzymata sie wyraznie wysoko, sprawdz, czy fermentacja nie ustata
przedwczesnie.

9. Zlej wino i pozostaw do dojrzewania

Po zakohczeniu fermentacji i opadnieciu grubego osadu zlej wino wezykiem do czystego,
odkazonego pojemnika.

Ogranicz rozchlapywanie i kontakt z powietrzem. Dobierz pojemnik tak, aby nad winem pozostato
niewiele wolnej przestrzeni. Nadal uzywaj rurki fermentacyjnej.

Ochrone PIRO Ferm dobierz wedtug instrukcji produktu, pH i poziomu wolnego SO, jesli jest
mierzony.

Przechowuj wino w chtodnym, ciemnym miejscu. Zlewaj ponownie, gdy powstanie wyrazny osad,
zamiast wykonywa¢ czeste zlewania bez potrzeby.

Zaplanuj okoto 6-12 miesiecy dojrzewania, dostosowujgc termin rozlewu do klarownosci i smaku.

10. Rozlej do butelek

Butelkuj wino, gdy jest klarowne, zakohczyto fermentacje i ma stabilne parametry.

Uzyj czystych, odkazonych butelek oraz odpowiednich zamknieé. Podczas rozlewu ogranicz
napowietrzanie.

Ten przepis daje wino wytrawne. Jesli chcesz uzyskac wersje pétwytrawng lub pétstodka, potrzebny
bedzie osobny etap dostadzania i odpowiedniej stabilizacji. Nie dodawaj cukru bezposrednio przed
butelkowaniem bez zabezpieczenia przed ponowng fermentacja.

Jak oszacowad zawartos¢ alkoholu?

Jesli po pomiarze poczatkowym nie dodawates$ cukru ani wody, zastosuj przyblizenie:
Alkohol [% obj.] = (gestos$¢ poczatkowa - gestosé koncowa) x 131
Przykfad: (1,090 - 0,995) x 131 = 12,4% alkoholu.

Przy fermentacji miazgi wynik jest orientacyjny, poniewaz reprezentatywne pobranie préobki jest
trudniejsze niz w przypadku samego soku.

Najczestsze pytania

Czy moge uzy¢ winogron z wtasnego ogrodu? Tak, jesli sg zdrowe i dojrzate. Sprawdz cukier,
kwasowos¢ oraz smak. Nie kazda odmiana deserowa da wino o takiej samej barwie i strukturze jak
odmiana winiarska.
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Czy trzeba usuwac szyputki? W tym przepisie tak. Pomaga to ograniczy¢ zielone, gorzkie i
nadmiernie cierpkie nuty.

Czy trzeba usuwac pestki? Nie trzeba usuwad nieuszkodzonych pestek. Wazne, aby ich nie
miazdzy¢ podczas rozgniatania i ttoczenia.

Dlaczego fermentujemy razem ze skdérkami? Skérki dostarczajg czerwonej barwy, aromatu i
tanin, ktére wptywajg na strukture wina.

Czy trzeba dodawac¢ cukier? Tylko wtedy, gdy pomiar wykaze, ze naturalnego cukru jest za
mato do uzyskania przyjetej mocy. Nie dodawaj go automatycznie.

Czy moge dola¢ wody, aby uzyskad wiecej wina? Nie zalecamy tego w tym przepisie. Woda
rozciencza barwe, aromat, kwasowos¢ i strukture.

Czy uzywam catej saszetki drozdzy i pozywki? Tak. W tym przepisie uzywamy catej saszetki
Red Wine Yeast HAT 5 g i catej saszetki ALCOMAT Nutri-Duo 10 g. Pectolase i PIRO Ferm
odmierzamy osobno.

Skoérki unosza sie na powierzchni - czy to normalne? Tak. Gaz powstajacy podczas
fermentacji unosi je do géry. Zanurzaj te warstwe dwa lub trzy razy dziennie, aby nie wysychata.

Rurka nie bulgocze - czy fermentacja nie dziata? Sprawdz gestos¢ i temperature. Jesli
gestosc spada, fermentacja trwa, nawet gdy gaz uchodzi przez nieszczelnos¢ pokrywy.

Jak rozpoznad zakonczenie fermentacji? Wykonaj trzy pomiary gestosci w odstepach 2-3 dni.
Wynik powinien by¢ stabilny i wskazywac¢ na odfermentowanie cukru. Sam brak babelkéw nie
wystarcza.

Czy refraktometr nadaje sie do kontroli fermentacji? Po pojawieniu sie alkoholu jego odczyt
wymaga odpowiedniej korekty. Poczatkujgcemu tatwiej kontrolowac fermentacje areometrem.

Wino jest cierpkie - czy to wada? Mtode czerwone wino moze by¢ cierpkie. Dojrzewanie czesto
tagodzi jego smak. Nadmierng cierpko$¢ mogg zwieksza¢ niedojrzate owoce, uszkodzone pestki,
mocne ttoczenie lub zbyt dtugi kontakt ze skérkami.

Dlaczego wino nie jest stodkie, mimo ze winogrona bytly stodkie? Drozdze przeksztatcity
cukier w alkohol. Ten przepis daje wino wytrawne.

Na dnie pojawit sie osad - czy to normalne? Tak. Podczas fermentacji i dojrzewania opadaja
drozdze oraz inne sktadniki wina. Zlewaj znad wyraZznego osadu, ograniczajac kontakt z
powietrzem.

Na powierzchni pojawita sie plesn. Co zrobic? Takiej partii nie prébuj ani nie butelkuj - nalezy
ja odrzucid¢.

Co najbardziej wptywa na smak? Dojrzato$¢ winogron, dobér odmiany, wtasciwa kwasowos¢,
temperatura fermentacji i delikatne ttoczenie. Réwnie wazne jest spokojne dojrzewanie, ktére
pozwala potgczy¢ owocowy aromat i strukture wina.

Zapisuj odmiane, ilo$¢ owocédw, pomiary i swoje obserwacje. Dzieki temu kolejne wino bedzie
fatwiej dopasowac do wtasnego gustu.

Robienie wtasnego wina to swietna zabawa i satysfakcja z przemiany swiezych owocéw w
wyjatkowy napdj. Pierwszy nastaw moze by¢ poczatkiem pieknego hobby, ktére z kazdym
sezonem przynosi nowe doswiadczenia.
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