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Suroviny

Porce: 5

- vylisovana stava s jablek 7 kg
- cukr 1450 g

- voda1l.21

- kvasinky Champagne Ay 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Kvaseni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. V teplé vodé rozmichame 85 dkg cukru a priddme ke $tavé s kvasinkami Champagne Ay a
promichédme

2. Nadoby pri zakvaSovani uzavreme kvasnou zatkou, kterou dobre utésnime voskem nebo parafinem
, aby vzduch nepronikal mezerami a nddoby postavime do mistnosti s teplotou kolem 20°C

3. Doba kvaseni je podle teploty 3-5 tydntl. Ze je vino vykva$ené pozndme tak, Ze bublinky kysli¢niku
uhliCitého prestanou kvasnou zatkou unikat.

4. Do Cistého vina primichame dalSich 60 dkg cukru (jemny cukr rozpustime v teplém viné)

5. Vino ponechame jesté 2-3 tydny, aby se vytvorily vonné a chutové latky

6. Vino staCime do nize postavenych lahvi hadickou, ktera nesmi byt Gplné na dné kvasné nadoby,
ale cca 3cm nade dnem (aby nenasala kal ze dna). Sklenice plnime az nahoru, aby i zatka byla vinem
smécena

7. Zatky vsuneme jen volné, nebo ddme jen vatové Spunty, nebot vino nam bude jesté dokvasovat

8. Neplné dolévame stejnym vinem z nékteré jiné lahve


http://www.senzarecepty.cz/recept/napoje/

9. Usadi-li se u dna vina jesté kal, znovu vino preto¢ime nebo Cistime gaminem a Zelatinou. Na 101
vina staci 0,3 az 0,5¢ taninu a 0,6 az 1g zelatiny

10. Zelatinu rozpustime v teplé vodé a v jiné naddobé rozpustime tanin. Po diikladné promichani
pridame do vina nejdfive tanin , dobre zamichame, pak vlijeme Zelatinu a opét promichame

11. Po zCiSténi vino znovu pretocime

12. Pred upotrebeni zatky nékolik hodin namacime ve vodé 70°C teplé a z této vody zatku po zatce
vyjimame , vsuneme do zatkovacky a zarazime do hrdla lahve

13. Zatky by neméli hrdlo presahovat, aby se z divodu bezpecnosti mohli parafinovat

14. Ulozené ldhve by méli byt uskladnény pri teploté do 14°C.

Poznamka:

5 porci = 5 litru



