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Wino posiada wiele zmystowych i zdrowotnych wtasciwos$ci, m.in. rozgrzewa ciato i poprawia
nastrdj, co jest szczegblnie wazne zimg. Gorgce wino z miodem lub cukrem oraz stusznym
dodatkiem korzennych przypraw to wspaniate remedium na mréz, Sniezyce i krétkie dni, a
dtugie wieczory. Grzane wino, bo o nim mowa, ma dtuga i bogatg tradycje wsrod wielu
europejskich narodéw. Wspétczesnie doskonale wpasowuje sie w Swigteczno-zimowy nastréj.

Zacznijmy od historii

Grzane wino pojawito sie w piémiennictwie okoto V wieku n.e. W ksiedze ,De Re Coquinaria”
odnajdujemy przepis na Conditum Paradoxum, czyli zadziwiajace przyprawowe wino o
nastepujacej tresci:

~conditum paradoxum: conditi paradoxi compositio: mellis pondo XV in aeneum vas mittuntur,
praemissi[s] vini sextariis duobus, ut in cocturam mellis vinum decoquas. Quod igni lento et
aridis lignis calefactum, commotum ferula dum coquitur, si effervere coeperit, vini rore
compescitur, praeter quod subtracto igni in se redit. Cum perfrixerit, rursus accenditur. Hoc
secundo ac tertio fiet, ac tum demum remotum a foco postridie despumatur. Tum [mittis] piperis
uncias 1V iam triti, masticis scripulos I, folii et croci dragmas singulas, dactylorum ossibus
torridis quinque, isdemque dactylis vino mollitis, intercedente prius suffusione vini de suo modo
ac numero, ut tritura lenis habeatur. His omnibus paratis supermittis vini lenis sextarios XVIII.
Carbones perfecto aderunt duo milia”.

Conditum Paradoxum na przestrzeni wiekdw rozprzestrzenit sie po catej Europie, trwale
wtapiajgc sie w kulture wielu narodow. Niemcy, ktdrzy przodujg w produkcji i spozyciu tego
napitku, majg swoj glihwein, Skandynawowie — glégg, my — grzane wino badz grzaniec.

Grzane wino mozna znalez¢ na sklepowych pétkach, szczegdlnie w sezonie zimowym,
wystarczy wiec je podgrzac i podac parujgce z ceramicznego kubka. Najwiekszg jednak frajde
sprawia wtasnoreczne zrobienie grzanca. Przy czym do grzanca spokojnie mozemy uzy¢é
taniego wina gronowego, ktére po dostodzeniu i przyprawieniu przestanie by¢ nijakie, a
zachwyci swigtecznymi, korzennymi aromatami. Jest to tez doskonaty sposob na zutylizowanie
niezbyt udanych win domowych — wreszcie bedzie mozna je wypi¢ ze smakiem!
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Kilka porad:

- Czerwone wino to najczestsza baza grzanego wina, ale sprobuj wykorzysta¢ wino biate,
cydr, miéd pitny, a w wersji bez alkoholu — sok zurawinowy lub winogronowy.

- Aby unikng¢ metnego grzanca, stosuj cate, niemielone przyprawy.

- Nie gotuj wina, wystarczy lekko je podgrzewac przez pét godziny, aby przyprawy oddaty
swoj smak i aromat.

Przepisy:
Szwedzkil glogg

Sktadniki:

- butelka czerwonego wina

- 1 szklanka rumu

- 1/3 szklanki brazowego cukru

- 3 kawatki kory cynamonu

- 1 tyzeczka gozdzikéw

- 1 tyzeczka mielonej gatki muszkatotowej
- skérka z 2 pomaranczy

- 5 ziaren kardamonu

- kawatek posiekanego imbiru

- kilka suszonych fig

Przygotowanie:
Podgrzej wino, nie doprowadzajgc do jego zagotowania. Wsyp cukier, wymieszaj az sie
rozpusci, wrzu¢ wszystkie przyprawy oraz dodatki, wytgcz ogien i pozostaw pod przykryciem na
kilka godzin (lub na catg noc). Wyjmij przyprawy, podgrzej wino, znéw uwazajac by go nie
zagotowac. Podawaj gorace. Grzany cydr

Sktadniki:

- 0,51 cydru jabtkowego

- kilka tyzek syropu z kwiatéw bzu czarnego

- kawatek imbiru

- 4 gwiazdki anyzu

- miéd

Przygotowanie:
Cydr wlej do garnka. Dodaj posiekany $wiezy imbir, anyz i syrop. W zaleznosci od stodkosci
syropu mozesz cydr dostodzi¢ miodem. Podgrzewaj przez ok. 20 minut, tak aby cydr sie nie
zagotowat.
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