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Suroviny

Porce: 5

. boruvky 5 kg

- cukr 800 g

- voda 1 1ziCka

- fosforecnan amonny 1 ks
- kvasinky Malaga 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Kvaseni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Rozmackané boruvky ihned vylisujeme a zbylé vylisky s pridavkem vody vylisujeme druhy den

2. Obé stavy smichame, rozpustime cukr a pridame 2 g fosfore¢nanu amonného, abychom urychlili
kvaSeni

3. Nechame 2-3 dny nakvasit

4. Nékolikrat denné zamichame, aby se kol&¢, ktery plave nahore, promichal

5. Tento kolac vylisujeme pres platno a Cistou Stavu odspodu slijeme a precedime sitkem (zinénym)
6. Na zkvasSeni pouzijeme kvasinky Champagne nebo Malaga

7. Vétsi mnozstvi vina zakvasujeme v sudech, které vSak musime velmi peclivé vymyt a vysirit. Pro
zaCatecniky jsou vhodnéjsi okurkova ldhev nebo velké sklenéné specialni ldhve na vino, kde muzeme
pochod kvaseni dobre pozorovat. Demizony (opletené) nemuzeme dezinfikovat zapalenou sirou,
proto je vyplachujeme po vymyti jeSté teplou vodou s tabletou kaliumpyrosulfitu (10 g na 5 1 vody)
8. Vino staCime do nize postavenych lahvi hadickou, ktera nesmi byt Gplné na dné kvasné nadoby,
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ale cca 3 cm nade dnem (aby nenasala kal ze dna). Sklenice plnime az nahoru, aby i zatka byla vinem
smacena

9. Zatky vsuneme jen volné, nebo dame jen vatové Spunty, nebot vino nam bude jesté dokvasSovat, na
lahve dohlizime, aby byly plné

10. Usadi-li se u dna vina jesté kal, znovu vino pretocime nebo Cistime gaminem a Zelatinou. Na 101
vina sta¢i 0,3 az 0,5 g taninu a 0,6 aZ 1 g Zelatiny. Zelatinu rozpustime v teplé vodé a v jiné nddobé
rozpustime tanin. Po dikladné promichéani pridéme do vina nejdrive tanin , dobfe zamichdme, pak
vlijeme Zelatinu a opét promichame. Po z¢iSténi vino znovu pretocime

11. Teprve, kdyz je vino tplné cisté, ldhve pevné zatkujeme a ukladame lezmo, aby zatka byla vinem
smacena

12. Zatky maji byt nepouziti, mélo pdrovité a dlouhé. 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 ldhve

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

Doporuceni:

Boruvky pouzivame jen uplné zralé, protoze se rychle kazi a vino z nich vyrobené by mélo horkou
chut.

Poznamka:

5 porci = 5 litkQ



