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Wina domowe

W ciagu ostatnich kilkunastu lat na rynku polskim pojawita
sie cala paleta win ze wszystkich stron $wiata, nawet z tak eg-
zotycznych krajow jak Chile, czy RPA. W tak bogatej ofercie
znajdzie co$ dla siebie zaréwno koneser lezakowanych przez
kilkanascie lat wielkich win, jak i mito$nik codziennej lamp-
ki wina stotowego.

Wydawac¢ by si¢ moglo, ze w takiej sytuacji domowy wyréb
win (stale obecny w rzeczywistosci PRL) odejdzie w zapo-
mnienie. Jednak stalo si¢ inaczej — domowy wyrdb win prze-
zywa niebywaly rozkwit. Pomijajac kwestie ekonomiczne -
wina wytworzone w domu z reguly sg o wiele tansze niz te za-
kupione w sklepie — winiarstwo domowe moze stac si¢ hobby,
dostarczajacym wielu przyjemnosci.

Na marginesie warto wspomnie¢, ze od kilku juz lat w Pol-
sce powstaja doskonale wina gronowe, ktérych nie powsty-
dzitby sie nawet wladciciel winnic w poludniowej Francji.

Winiarstwo owocowe ma niemal tak dluga tradycje, jak
wytwarzanie win z winogron. Juz w XIII wieku, zwlaszcza
w polnocnej Francji, popularnoécia cieszyly sie jableczniki
(z niewiadomych przyczyn uparcie w Polsce nazywane cy-
drami, od francuskiego cidre). Na terenie Polski wytwarzano
od czaséw saskich wina z wi$ni, owocow rézy czy porzeczek.
Ta tradycja przetrwala az do czaséw wspodlczesnych, a ,,do-
mowi winiarze” §mialo siegneli po inne owoce...

Jezeli trzymac¢ si¢ suchej definicji (pomijajac wszelkie od-
niesienia do historii ludzkoéci, z ktorg nierozlgcznie zwigza-
na jest konsumpcja alkoholi) wino to napdj o zawartosci od
8 do 22% alkoholu, otrzymywany w wyniku fermentacji eta-
nolowej moszczu, czyli soku z winogron (wino gronowe),
a takze dostodzonego moszczu z innych owocéw (wino owo-
cowe). Wino zawiera liczne produkty uboczne fermentacji
decydujace (po fermentacji wina) o tzw. bukiecie. W zalez-
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nosci od zawartoéci cukru pozostatego po fermentacji roz-
rézniamy: wina wytrawne (do 1,5% zawartosci cukru), pét-
wytrawne (1,5-2%), potstodkie (3-6%) i stodkie (7-12%).

Co jest niezbedne do domowego wyrobu win?
W warunkach amatorskich niezbedny sprzet umozliwiajacy
produkcje wina mozemy podzieli¢ na trzy kategorie: sprzet
ttoczacy, fermentacyjny i pomiarowy.

Do pierwszej grupy zaliczamy wszystko, co stuzy do otrzy-
mania moszczu. W drugim przypadku chodzi o naczynia
i osprzet do przeprowadzenia fermentacji. Trzecia kategoria
to wagi, cylindry pomiarowe, areometry wyskalowane w pro-
centach objetoéciowych cukru (ulatwiaja przygotowanie
moszczu), kwasomierze (stuzg do oznaczania kwasowosci
moszczu), wskazniki zawartosci alkoholu itp.

Balon
To przedmiot niezbedny do amatorskiego wyrobu win. Jezeli
robimy wina z calych owocdéw, na przyklad z glogu lub dzi-
kiej rozy, to lepsze sa balony z duzg $rednicg szyjki. Balon jest
zrobiony z bardzo cienkiego szkla i dlatego nalezy ostroznie
sie z nim obchodzi¢, zwlaszcza podczas mycia. Nie nalezy
pozostawiaé go bez kosza ochronnego. Balonu uzywamy do
fermentacji (w tym przypadku zostawiamy wolng przestrzen
na piane), oraz do lezakowania, ale wowczas musi by¢ calko-
wicie wypelniony, by wino nie mialo kontaktu z powietrzem.

Rurka fermentacyjna

Konieczna podczas fermentacji do odprowadzania wydziela-
nego przez drozdze gazu. Mozna jg kupi¢ w komplecie z do-
pasowanym korkiem, ktérym zatykamy balon. Rurke zalewa-
my wodka zmieszang z gliceryna, wodka lub czysta woda.
Zdarza sie, ze w rurce topig sie muszki octéwki. Zeby tego
unikng¢, nalezy wlozy¢ w rozszerzenie na gorze kulke waty,
albo naciagna¢ na wylot kilka warstw gazy i owina¢ delikat-
nie gumka recepturka.
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Rurka do zlewania

Nie moze by¢ zbyt migkka, bo bedzie si¢ zaginala na szyjce,
nie moze by¢ tez zbyt twarda, bo bedzie wypadata z balonu.
Koncdéwka, ktéra wkladamy do balonu, powinna by¢ zakon-
czona szklang rurka z wlotem z boku, by podczas $ciggania
nie wciagala z dna osadu. Na drugim koncu rurki zakltadamy
zacisk, pozwalajacy przerwaé na chwile $cigganie bez ko-
nieczno$ci wyjmowania rurki.

Butelki
Ich zabarwienie chroni przed szkodliwym dla wina promie-
niowaniem ultrafioletowym. Po doktadnym umyciu i odka-
zeniu (np. pirosiarczynem potasu w proporcji 10 graméw na
2 litry wody) butelki mogg by¢ stosowane ponownie. Wino
dojrzewa w butelkach, osiagajac optymalny bukiet. Butelki
brazowe przewaznie stosuje si¢ do win bialych, natomiast zie-
lone najczesciej do czerwonych. Niektdére wina moga lezako-
wa¢ nawet do stu lat (np. madera), winiarze jednak w takich
przypadkach muszg stosowa¢ korki najwyzszej jakosci, ktore
nie kruszeja. Zwykle wino po 50 latach zamienia si¢ w stodka
wodeg z odrobing galaretki na dnie.

Korki

Korki z reguly zrobione sa z kory debu korkowego. Sg stoso-
wane od dawna i $wietnie sprawdzajg si¢ jako zamkniecie
szlachetnych trunkéw. Ich zaletg jest niewielka przepuszczal-
no$¢ powietrza, co umozliwia wlasciwe dojrzewanie wina.
Do zamykania butelek uzywamy korkownic. By korki fatwiej
wchodzily, nalezy je zmigkezy¢, moczac w cieplej wodzie.
W winiarstwie domowym stosuje sie réwniez korki z plasti-
ku, zakretki oraz kapsle.

Kiedy skompletowali$my juz sprzet, mozemy przystapi¢ do
gromadzenia produktéw. Pomijajac owoce, musimy zaopa-
trzy¢ sie w drozdze winne, cukier, pozywke i odpowiednia
wode.

Cukier, ktéry dodajemy do nastawu jest sacharozg. Dzieki
pracy drozdzy rozpada si¢ ona na fruktoze i glukoze, a te
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Wino z agrestu

7 litrow moszczu, 12 litrow wody, 3,5 kg cukru,
drozdze madera lub tokaj

Owoce powinny by¢ dojrzate i bez §ladéw grzyba. Po umyciu
i otrza$nigciu z wody oddzielamy sok za pomocg sokowiréw-
ki. Wytloki zalewamy goraca woda i po wystygnigciu wyci-
skamy przez ptétno (wode uwzgledniamy w przepisie).
Moszcz wlewamy do balonu, a nastgpnie gotujemy 9 litrow
wody i w goracej rozpuszczamy 2,5 kg cukru. Ostudzony sy-
rop wlewamy do balonu wraz z matka drozdzowa i pozywka.
Zatkane korkiem z rurka fermentacyjng wino odstawiamy.
Po 7 dniach fermentacji dodajemy reszte cukru rozpuszczo-
nego w reszcie wody i odstawiamy do dalszego przerobu.
Gdy z rurki przestang wydobywa¢ si¢ babelki (po okolo
trzech miesigcach) dokonujemy pierwszego zlania znad osa-
du i ponownie pozostawiamy w spokoju do wyklarowania.
Po calkowicie skoniczonej fermentacji mozemy wino lekko
dostodzi¢ do smaku (moze to jednak doprowadzi¢ do wtér-
nej fermentacji). Wino zlewamy znad osadu 3-4 razy, a caly
proces dojrzewania powinien trwa¢ do 2 lat.

2

Wino z agrestu i porzeczek

10 litréw moszczu w proporcji 1:1,15 litrow wody,
8 kg cukru, drozdze madera lub tokaj

To wino mieszane oferuje niezapomniane wrazenia smako-
we. Najbardziej sprawdzona proporcja soku z agrestu do soku
z porzeczek to jeden do jednego. Owoce powinny by¢ dojrza-
fe i bez sladéw grzyba. Po umyciu i otrzaénigciu z wody od-
dzielamy sok za pomocg sokowiréwki. Wytloki zalewamy go-
rgcg wodg i po wystygnieciu wyciskamy przez ptétno (wode
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uwzgledniamy w przepisie). Moszcz wlewamy do balonu,
a nastepnie gotujemy 9 litréw wody i w goracej rozpuszczamy
2,5 kg cukru. Ostudzony syrop wlewamy do balonu wraz
z matka drozdzowg i pozywka. Zatkane korkiem z rurkga fer-
mentacyjng wino odstawiamy. Po 7 dniach fermentacji doda-
jemy reszte cukru rozpuszczonego w reszcie wody i odsta-
wiamy do dalszego przerobu. Gdy z rurki przestang wydoby-
wa¢ si¢ bgbelki (po okolo trzech miesigcach) dokonujemy
pierwszego zlania znad osadu i ponownie pozostawiamy
w spokoju do wyklarowania. Po catkowicie skonczonej fer-
mentacji mozemy wino lekko dostodzi¢ do smaku (moze to
jednak doprowadzi¢ do wtérnej fermentacji). Wino zlewamy
znad osadu 3-4 razy, a caly proces dojrzewania powinien
trwac do 2 lat..

Wino z aronii

10 kg owocow, woda i cukier w proporcji, drozdze
bordeaux

Dobrze umytymi owocami aronii napelniamy w potowie ba-
lon i zalewamy syropem (tak by owoce schowaly sie pod po-
wierzchnig). Cukier nalezy rozpusci¢ w proporcji 25 dkg na
1 litr. Dodajemy matke drozdzowg i zamykamy balon kor-
kiem z rurkg fermentacyjna. Po miesigcu zlewamy wino znad
osadu do mniejszego naczynia, tak by wypetnito je pod szyj-
ke, i zostawiamy do sklarowania. Po kolejnym miesigcu po-
nownie zlewamy wino znad osadu i rozlewamy do butelek.
Wino przechowujemy w ciemnym pomieszczeniu.
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4

Wino z berberysu

10 litréw moszczu, 3 kg cukru, 3 g pozywki, drozdze
bordeaux lub burgund

Owoce berberysu nalezy zostawi¢ na krzakach az do pdznej
jesieni. Zrywamy je juz po przymrozkach. Owoce starannie
przebieramy i wyciskamy w sokowniku lub sokowiréwce.
Moszcz wlewamy do balonu, dodajemy matke drozdzowsa,
rozpuszczony w letniej wodzie cukier i pozywke. Po zakon-
czeniu burzliwej fermentacji wino zlewamy znad osadu i zo-
stawiamy do sklarowania. Wino kilkakrotnie obciggamy
w odstepach co miesiagc.

5

Wino z czarnego bzu

2 kg owocdw, 4 litry wody, 1,5 kg cukru, 1 cytryna,

5 gozdzikow, 3 gramy pozywki, drozdze burgund,

madera lub portwajn
Oczyszczone owoce zalewamy wrzatkiem i odstawiamy pod
przykryciem na trzy dni. Mieszamy co jaki$ czas, starajac si¢
przy okazji rozgniata¢ jak najwigcej owocdw. Nastepnie mia-
zge przecedzamy przez gaze do emaliowanego garnka, doda-
jemy sparzong i pokrojong cytryne, gozdziki i gotujemy przez
10 minut. Po raz kolejny przecedzamy, dodajemy potowe cu-
kru i po ostudzeniu wlewamy do butli. Dodajemy matke
drozdzows i odstawiamy do fermentacji. Po kilku dniach na-
staw uzupelniamy druga potowa cukru w dwdch czesciach,
w odstepie kilku dni. Po zakonczeniu burzliwej fermentacji,
wino zlewamy znad osadu i zostawiamy do cichej fermenta-
Gji.
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