Domowe wino z kwiatow czarnego bzu

Przepis nr 19 - na 10 | nastawu i okoto 8,5-9,5 | wytrawnego wina.

Kwiaty pozwalajg odkrywaé nowe aromaty. Przygotowujemy gorgcy napar, odcedzamy go i
fermentujemy sam ptyn.

Co chcemy uzyskac?

Wino wytrawne o kwiatowym charakterze i mocy okoto 11,5-13%. Fermentacja zwykle 2-4
tygodnie. Klarowanie i dojrzewanie 4-8 miesiecy. Barwa zalezy od kwiatéw i parametréw nastawu.
Czasy i uzysk s orientacyjne.

Sktadniki
» Kwiaty z 40-60 srednich baldachéw.

e Orientacyjnie 2-2,2 kg cukru, wedtug pomiaru.

* Woda pitna do 10 | gotowego nastawu, tgcznie z naparem i syropem.

» Cata saszetka White Wine Yeast HAT 5 g i cata saszetka ALCOMAT Nutri-Duo 10 g.
* CIAC do ustalenia kwasowosci wedtug pomiaréw.

* PIRO Ferm do ochrony wina po fermentacji, wedtug instrukcji i pH.

* 25 ml wody i 25 ml nastawu do uwadniania.

Docelowe 10 | obejmuje rozpuszczony cukier. Dodatki inne niz drozdze i ALCOMAT Nutri-Duo
odmierzamy osobno.

Potrzebny sprzet

* Fermentor spozywczy okoto 15 | do fermentacji 10 | przygotowanego ptynu, z pokrywg i rurka
fermentacyjng; pozostaw miejsce na piane.

* Garnek 6-8 | do przygotowania naparu oraz drobne sito do oddzielenia kwiatéw.

» 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 kwiaty

Uzywaj wytgcznie prawidtowo rozpoznanych kwiatéw Sambucus nigra. Nie zastepuj ich lilakiem ani
innym gatunkiem. Usun mozliwie doktadnie zielone todyzki, nie dodawaj lisci, kory ani owocoéw.

Zbieraj Swieze, zdrowe, pachnace kwiaty w niezanieczyszczonym miejscu, z dala od ruchliwych
drég i nieznanych opryskéw. Odrzué splesniate i zwiedniete. Przy niepewnym rozpoznaniu nie
uzywaj rosliny.
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2. Oczysc i przygotuj sprzet
Usunh owady i zanieczyszczenia. Kwiaty bzu mozesz roztozy¢ na czystej tacy na 30-60 minut, aby

owady je opuscity. W razie potrzeby krétko optucz i odsacz; nie mocz dtugo.

Umyj i odkaz sprzet. Uzywaj wytgcznie prawidtowo rozpoznanych kwiatéw Sambucus nigra. Nie
zastepuj ich lilakiem ani innym gatunkiem. Usuh mozliwie doktadnie zielone todyzki, nie dodawaj
lisci, kory ani owocéw.

3. Przygotuj napar

Dodaj kwiaty do okoto 4 | wrzagcej wody. Ponownie doprowadz do lekkiego wrzenia, podgrzewaj 2-3
minuty. Wytacz ogrzewanie i zaparzaj pod przykryciem okoto 20-30 minut.

Nie przedtuzaj ekstrakcji przez wiele godzin. Nadmierna ekstrakcja lub zielone czesci mogg
wprowadzad gorycz.

4. Odcedz i dodaj cukier

Przecedz napar przez drobne sito lub worek. Nie wyciskaj mocno. W cieptym naparze rozpusé na
poczatek 1,8 kg cukru. Dodaj wode do okoto 9 |. Ostudz pod przykryciem.

5. Ustal kwasowosc¢ i 10 | nastawu

Napar z wodg wymaga zwykle zakwaszenia. Zmierz kwasowos¢ i pH. Orientacyjny punkt wyjscia:
5-7 g/l kwasowosci miareczkowej w przeliczeniu na kwas winowy. Sprawdz jednostki zestawu.

CIAC dodawaj matymi, odwazonymi porcjami, rozpuszczajgc w nastawie, mieszajgc i ponawiajac
pomiar. Nie stosuj catej saszetki automatycznie. pH i kwasowos$¢ miareczkowa to rézne parametry.

Cel cukru: 20-22 °Brix, gestos¢ 1,083-1,092. Uzupetniaj stopniowo. Dopetnij wodg do 10 | i
ponownie zmierz wszystkie parametry. Zapisz dodatki i gestos¢ poczatkowa.

6. Dodaj pozywke i drozdze
DoprowadzZ nastaw do temperatury okoto 18-20 °C.

Rozpus¢ catg saszetke ALCOMAT Nutri-Duo - 10 g w niewielkiej porcji nastawu. Wlej do fermentora
i wymieszaj.

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

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

Stopniowo dodawaj niewielkie porcje ptynu 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. Zamknij fermentor z
rurkg i pozostaw miejsce na piane.

7. Przeprowadz fermentacje

Utrzymuj stabilng temperature okoto 18-20 °C. Jesli po 48-72 godzinach nie widzisz oznak pracy,
sprawdz temperature i zmierz gestos¢. Jej spadek potwierdza fermentacje.

Po okoto dwéch tygodniach zacznij kontrolowad zakonczenie procesu. Probke przed pomiarem
delikatnie odgazuj i uwzglednij temperature kalibracji areometru. Nie wlewaj prébki z powrotem do
nastawu.
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Wykonaj trzy pomiary w odstepach 2-3 dni, utrzymujac nastaw w temperaturze fermentacji. Wynik
powinien pozostawac niezmienny i odpowiada¢ zakofhczonej fermentacji.

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

Jesli odczyt zatrzymat sie wyraznie wysoko, sprawdz, czy fermentacja nie ustata przedwczesnie.
Brak babelkéw w rurce nie jest wystarczajgcym potwierdzeniem.

8. Zlej wino

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

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 SOz, jesli jest
mierzony.

9. Pozostaw do klarowania i dojrzewania

Przechowuj w chtodzie i ciemnosci. Zlewaj po powstaniu wyraznego osadu. Zaplanuj 4-8 miesiecy,
dostosowujgc czas do klarownosci i smaku. Mtody aromat moze by¢ intensywny, ale nadmiar
kwiatéw nie zawsze tagodnieje wystarczajgco.

10. Rozlej do butelek

Butelkuj wino, gdy jest klarowne, zakonczyto fermentacje i ma stabilne parametry. Uzyj czystych,
odkazonych butelek oraz odpowiednich zamknieé. Ogranicz kontakt z powietrzem.

Ten przepis daje wino wytrawne. Jesli preferujesz wersje pétwytrawng lub pétstodka, zaplanu;j
osobny etap dostadzania i odpowiedniej stabilizacji. Nie dodawaj cukru bezposrednio przed
butelkowaniem bez zabezpieczenia przed ponowng fermentacjg. Sam PIRO nie gwarantuje
zabezpieczenia dostodzonego wina.

Jak oszacowac zawartos¢ alkoholu?

Jesli po pomiarze poczatkowym nie dodawates cukru ani wody, zastosuj przyblizenie:

Alkohol [% obj.] = (gestos¢ poczatkowa - gestos¢ koncowa) x 131.

Przyktad: (1,087 - 0,995) x 131 = 12,1% alkoholu.

Wynik jest orientacyjny. Do obliczenia uzyj pomiaru wykonanego po korektach, przed dodaniem

drozdzy.

Najczestsze pytania

Jakie kwiaty sa odpowiednie? Uzywaj wytgcznie prawidtowo rozpoznanych kwiatéw Sambucus
nigra. Nie zastepuj ich lilakiem ani innym gatunkiem. Usuh mozliwie dokfadnie zielone todyzki, nie
dodawaj lisci, kory ani owocéw.

Czy kwiaty zostaja w fermentorze? Nie. Odcedzamy je przed fermentacja.

Czy moge uzy¢ suszu? Wymaga innych proporcji. Nie zastepuj Swiezych kwiatéw takg sama
masg suszu.

Czy dodajemy Pectolase? Ta wersja odcedzonego naparu bez owocéw nie przewiduje jego
dodawania.
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Czy kwas jest potrzebny? Zwykle tak; dawke ustalamy wedtug pomiaréw.

Skad gorzkie lub zielone nuty? Mozliwe przyczyny to zielone czesci, gorzkie nasady ptatkéw,
zbyt dtuga ekstrakcja i mocne wyciskanie.

Czy uzywam catej saszetki drozdzy i pozywki? Tak. Uzywamy catej saszetki wskazanych
drozdzy 5 g i catej saszetki ALCOMAT Nutri-Duo 10 g. Pozostate preparaty odmierzamy osobno.

Czy cata ilos¢ cukru dodaje od razu? Nie wsypuj jej automatycznie. Dodawaj stopniowo i
kontroluj pomiar przed fermentacja.

Czy 10 | nastawu oznacza dodanie 10 | wody? Nie. Objetos¢ obejmuje sok lub napar, wode i
rozpuszczony cukier. Owoce zajmujg dodatkowe miejsce.

Rurka nie bulgocze - czy fermentacja nie dziata? Sprawdz gestosc¢ i temperature. Spadek
gestosci potwierdza fermentacje, nawet jesli gaz uchodzi przez nieszczelnosé.

Jak rozpoznad zakonczenie fermentacji? Wykonaj trzy pomiary gestosci w odstepach 2-3 dni.
Wynik powinien by¢ stabilny i wskazywac¢ na odfermentowanie cukru. WyraZnie wysoki wynik
wymaga wyjasnienia.

Czy moge uzy¢ refraktometru? Po pojawieniu sie alkoholu odczyt wymaga odpowiedniej
korekty. Poczatkujgcemu tatwiej uzy¢ areometru.

Dlaczego wino nie jest stodkie mimo dodatku cukru? Drozdze przeksztatcity cukier w alkohol.

Dodatek przed fermentacjg stuzy uzyskaniu mocy, nie zagwarantowaniu stodkiego smaku.

Wino pozostaje metne - czy to zepsucie? Sama metnos¢ nie oznacza zepsucia. Daj winu czas,
oceniaj zapach i powierzchnie, a przed kolejnym preparatem ustal przyczyne metnosci.

Na dnie pojawit sie osad - czy to normalne? Tak. Opadajg drozdze i sktadniki surowca. Zlewaj
znad wyraznego osadu, ograniczajgc kontakt z powietrzem.
Na powierzchni pojawita sie plesh. Co zrobic¢? Takiej partii nie prébuj ani nie butelkuj - nalezy
ja odrzucid.

Co najbardziej wptywa na smak? Pachnace, prawidtowo rozpoznane kwiaty, delikatna

ekstrakcja, kwasowosc i stabilna temperatura. Podawaj w okoto 8-12 °C. Zapisuj dodatki i pomiary.
Tworzenie wtasnego wina to Swietna zabawa i moze stac sie pieknym hobby.
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