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Rabarbar jest powszechnie znang i tatwo dostepng byling. Dzieki kwasno-stodkiemu smakowi i
zastosowaniu gtéwnie w kompotach i wypiekach traktuje sie go jak owoc, chocC jest w
rzeczywisto$ci warzywem. Z rabarbaru (zwanego tez rzewieniem) mozna przygotowacé kilka
typdw wina, poczynajgc od wytrawnego lekkiego wina a konczac na stodkim mocnym winie do
deserow.

Do celéw winiarskich bedzie nam potrzebny w wigkszej ilosci, ktérg trudno pozyskaé z
wtasnego ogrodka lub dziatki, wiec najlepszym sposobem bedzie zakup. W sezonie rabarbar
jest stosunkowo tani ale najtanszy zazwyczaj bywa w hipermarkecie. Jest to sprawdzone i
pewne zrédto pozyskiwania rzewienia w dobrej jakosci.

Powszechnie uwaza sig, ze najlepszg odmiang jest rabarbar malinowy o czerwonych,
soczystych todygach i rowniez czerwonym migzszu. Jednakze bardzo czesto sprzedawcy nie
wiedzg jakg odmiane tej rodliny majg w sprzedazy lub automatycznie nazywajg jg malinowa,
wiedzac, ze jest atrakcyjna ,marketingowo”. Prawdziwy rabarbar malinowy jest odmiang pézna,
a wiec gotowa do zbioru okoto czerwca, choC dzigki przyspieszonej uprawie, np. pod folia,
moze trafi¢ na rynek wczesniej. Dobor odmiany rzewienia na wino nie jest jednak sprawg
kluczowg. Wystarczy uzy¢ dojrzatych i zdrowych todyg, obowigzkowo pozbawionych lisci.

Generalng zasadg jest otrzymanie 10 | wina z 5 kg rabarbaru. Im wino jest mocniejsze i stodsze
tym zwiekszamy ilos¢ uzytego rabarbaru. Przy nastawianiu wina warto tez dodac kwiaty
czarnego bzu w niewielkiej ilosci. Kwiaty zbieramy w okresie kwitnienia bzu czarnego i
przechowujemy w zamrazarce. Rabarbar dobrze wspoétgra tez z sokiem jabtkowym (do 20%
soku jabtkowego), sokiem truskawkowym (do 5% soku truskawkowego aby nie zdominowat
smaku wina).

W todygach znajduje sie najwiecej kwasu jabtkowego (okoto 14 g/l w soku) oraz pewna
niewielka ilos¢ kwasu szczawiowego (okoto 1g/l soku w czerwcu). WSrod wielu winiarzy panuje
mylne przedwiadczenie o duzej szkodliwoéci kwasu szczawiowego, w ktory rabarbar miatby
wyjatkowo obfitowaé. Nalezy sobie jednak uswiadomic, ze kwas szczawiowy wystepuje w
prawie wszystkich owocach, w ilosciach od 0,1 g do 0,6 g w litrze soku. Zatem niewiele mniegj
niz w rabarbarze. Wiekszos¢é kwasu szczawiowego zawartego w todygach mozna wytrgcic za
pomoca czystej kredy (weglanu wapnia) podczas sporzadzania nastawu. Szczawian wapnia
powstajgcy podczas tego zabiegu, powoli strgca sie razem z osadem drozdzowym i jako
nierozpuszczalny, pozostaje na dnie naczynia fermentacyjnego po zlaniu wina. Proponowane
przez nas postepowanie polega na zagotowaniu rabarbaru ze stosowng iloscig kredy i poddaniu
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tej masy fermentacji w miazdze. Po wstepnym przefermentowaniu w ciggu 3 - 4 dni, rabarbar
wyciska sie i tak uzyskany "sok" poddaje dalszej fermentac;ji.

Wino lekkie wytrawne 12%. Nastaw 12 | na okoto 10 | po pierwszym zlaniu.

Wymagane sktadniki:

- rabarbar, todygi 4 kg.

- czysta kreda (weglan wapnia) 6 g.

- drozdze aktywne Fermivin.

- pozywka DAP (fosforan dwuamonowy) 3 g.

- pozywka KOMBI 5 g.

- rodzynki 0,5 kg.

- herbata czarna 10 g lub 1 g taniny winiarskiej.
- enzym pektolityczny.

- cukier 2,2 kg.

Opcjonalnie:

- skorka z pomaranczy w ilosci ,dwoch obwodow” (cienko zdjetej skorki, bez gorzkiej biatej
warstwy).

- anyz gwiazdzisty, 2 duze ziarenka.

- kwiaty czarnego bzu, 5-10 g.

- sok jabtkowy 1-3 I (jezeli jest to sok z kartonika to powinien by¢ dobrej jakosci).

todygi rabarbaru nalezy umy¢, pokroi¢ na odcinki dtugo$ci 2 cm i umiesci¢ w stosownym
garnku. Dolewamy 3 | wody, do kt6rej dodajemy 8 g czystej kredy i gotujemy krotko na wolnym
ogniu. Nastepnie dodaje sie 1 | syropu cukrowego sktadajacego sie z 0,5 kg cukru (i z 0,7 |
wody), pozywke DAP (fosforan dwuamonowy) oraz rozdrobnione rodzynki. Po ostygnieciu
dodajemy przygotowane drozdze i pektopol. Fermentujemy w miazdze przez 3 - 4 dni. Kiedy
drozdze przerobig cukier dodany do miazgi i zawarty w rodzynkach (co trwa okoto 3 do 4 dni)
miazge odciskamy i dalej prowadzimy fermentacje dodajac pozostate sktadniki: pozywke
KOMBI, syrop cukrowy z pozostatej czesci cukru, zaparzong herbate (lub rozpuszczong w
wodzie tanineg), skorke z pomaranczy, anyz gwiazdzisty, sok jabtkowy, enzym pektolityczny oraz
kwiaty czarnego bzu. llo$¢ kwiatoéw zalezy od tego jak silny ,aromat muskatowy’chcemy
wprowadzi¢ do wina. Uzupetniamy woda do objetosci 121.

Wino o mocy okoto 13,5%, potwytrawne. Wymagane sktadniki na nastaw 12
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I, ktory pozwala uzyskac 10 | wina po pierwszym zlaniu:

- rabarbar, todygi 5 kg.

- czysta kreda (weglan wapnia) 8 g.

- drozdze aktywne Fermivin.

- pozywka DAP (fosforan dwuamonowy) 3 g.

- pozywka KOMBI 5 g.

- rodzynki 0,5 kg.

- herbata czarna 10 g lub 1 g taniny winiarskiej.
- enzym pektolityczny.

- cukier 2,5 kg.

Opcjonalnie:

- skorka z pomaranczy w iloéci ,dwoch obwodow”.

- laska wanilii, 1/5 sredniej wielkosci laski.

- anyz gwiazdzisty, 4 duze ziarenka.

- sok pomaranczowy (kartonik) 2 .

- sok jabtkowy 1-3 | (jezeli jest to sok z kartonika to powinien by¢ dobrej jakosci).

todygi rabarbaru przygotowujemy jak poprzednio. Po odci$nieciu miazgi dalszg fermentacje
prowadzimy w balonie, dodajgc pozostate sktadniki i uzupetniajgc nastaw do objetosci 12 .
Przyprawy mozna jeszcze wzbogaci¢ poprzez dodatek niewielkiej ilosci cynamonu (1/2 kawatka
kory). Mozna tez dodac kilka gozdzikow: 5 — 10 szt. llos¢ przypraw jest niewielka bo chodzi o
dodanie jedynie ,musnigcia smaku”. Lepiej da¢ mniej niz zbyt duzo.

Wino o mocy okoto 15% stodkie. Wymagane sktadniki na nastaw 12 I, ktory
pozwala uzyskaé¢ 10 | wina po pierwszym zlaniu:

- rabarbar, todygi 6 kg.

- czysta kreda (weglan wapnia) 9 g.

- drozdze aktywne Fermivin.

- pozywka DAP (fosforan dwuamonowy) 3 g.

- pozywka KOMBI 5 g.

- rodzynki 1,0 kg.

- herbata czarna 15 g lub 1 g taniny winiarskiej.
- enzym pektolityczny.

- cukier 2,6 kg.

3/4



Joomla - Sezon na wino rabarbarowe

Whpisany przez Krzysztof Gawronski, Filip Wojtczak
sobota, 25 maja 2013 11:43

Opcjonalnie:

- skorka z pomaranczy w ilosci ,trzech obwodow”.

- laska wanilii 1/3 Sredniej wielkosci laski.

- anyz gwiazdzisty, 6- 8 duzych ziarenek.

- sok pomaranczowy (kartonik) 3 I.

- sok jabtkowy 1- 3 | (jezeli jest to sok z kartonika to powinien by¢ dobrej jako$ci).

Przygotowanie wina jak poprzednio. Poczatkowo fermentujemy miazge a po jej odcisnieciu
dalszg fermentacje prowadzimy w balonie. Mozna zwigkszy¢ nieznacznie ilo$¢ soku jabtkowego
ale nalezy pamietac o objetosci nastawu 12 |. Niewielki dodatek soku pomaranczowego rowniez
wzbogaca smak.

Przy wytwarzaniu wina nie zapominamy o standardowych dawkach pirosiarczynu potasu: po
zakonczeniu fermentaciji i przy kazdym zlewaniu. Utlenione wino rabarbarowe traci niezwykle
przyjemny i oryginalny zapach rabarbaru. Warto wspomnie¢, ze umiejetnie zrobione wino
rabarbarowe ma aromat $wiezych i soczystych todyg tej rosliny. Jest to z pewnoscig jeden z
najlepszych a wcigz nieodkrytych przez wielu winiarzy surowiec na wino biate.
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