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Domowe wina zytnie zauwazalnie stracity na popularno$ci w ostatnich latach. Zyto zostato
wyparte przez tatwo dostepny ryz. Wina z obu tych surowcdw charakteryzujg sie prostotg
wykonania i szybkim dojrzewaniem, dlatego polecane sg poczatkujacym. Ponadto, dajg one
wina neutralne w smaku i zapachu, wiec az sie proszg o rozne dodatki owocowe, kwiatowe czy
przyprawowe. tatwo wiec dostosowac przepis do swoich upodoban. Proponowany ponizej
sposob wykonania prowadzi do otrzymania wina biatego, wytrawnego, o niskiej zawartosci
alkoholu, dobrze zaznaczonym ciele oraz o smaku i aromacie kwiatow czarnego bzu i cytrusow,
niezle imitujgcego stotowe wino gronowe.

Zyto wczoraj i dzi$

Przepis na wino zytnie zawiera niemal kazda polska ksigzka o wyrobie win domowych.
Najciekawsze informacje mozna wyczytaé¢ u Ludwika Spissa w ,Najnowszych sposobach
wyrobu win w domu” z lat 30. (pisownia oryginalna):

~Jednym z najbardziej popularnych surowcéw do wyrobu wina jest zyto. Surowiec ten ze
wszech miar polecamy, a to z nastepujacych powoddw:
1) w stosunku do owocéw bardzo tani, zwtaszcza, ze po spuszczeniu wina pozostate ziarna
mozna wysuszyC i uzyé na rézne cele, choéby tylko na karme.
2) tatwosc i predkos¢ otrzymania dobrego wina.
3) nie wymaga prawie zadnych pomocniczych przyrzadow, aparatow, a wiec mtynkow i pras.
Dalej nalezy zaznaczyc¢, ze wino zytnie imituje do niepoznania nawet najlepsze typy wina
gronowego. Wino to starannie wyrobione odznacza sie zupetng klarownos$cia, piekng barwg i
potyskiem”.
,Wina zytnie dodane do innych win, przyspieszajg ich klarowanie. Majgc powyzsze wzgledy na
uwadze polecamy wszystkim, a w szczegolnosci poczatkujacym w wyrobie win domowych, aby
w pierwszym rzedzie sprobowali wyrobu wina z zyta gdyz nie tylko otrzymaja produkt smaczny i
tadny, ale to ich zacheci do ulepszania produkcji tego wina, ktéra prowadzona na wielkg skale
miataby dla kraju duze znaczenie, tak ekonomiczne jak i hygieniczne, a to przez zwiekszenie
zuzycia cukru w kraju i przez zastgpienie winem silnych trunkow alkoholowych tak szkodliwych
dla zdrowia”.

Po uptywie ponad osiemdziesieciu lat stowa te pozostajg wcigz aktualne! Wino zytnie jest
proste w wyrobie i zaskakuje jako$cig. Nie przedstawia zadnych probleméw w obliczeniu cukru,
kwasow i alkoholu, jak w winach owocowych. Moze byé doskonatym poczatkiem przygody z
domowymi winami, ale i zupetng nowoscig dla doswiadczonych winiarzy. Co wiecej, jesli
robite$/as juz wino zytnie, to nie rezygnuj przedwczesénie — to jest zupetnie inne!

Nowy styl

Zapewne opierajac sie na przepisie L. Spissa, wszyscy autorzy rekomendujg ciezkie,
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ekstraktywne wino zytnie, wymagajace dtuzszego dojrzewania. Tymczasem z zyta mozna
zrobi¢ dobre lekkie wino stotowe, o eleganckim i czystym aromacie i smaku. ldealnie sprawdzi
sie ono jako wino do obiadu czy kolacji, poniewaz nie bedzie ttumié dania, wrecz przeciwnie —
dzieki zauwazalnej kwasowosci podkresli smak satatek, drobiu lub ryb.

Wino w nowym, lekkim stylu dojrzewa szybko, moze by¢ butelkowane i spozywane juz po 6-9
miesigcach od nastawienia. Wymaga jednak starannosci, konkretnie: wczesnego zlania znad
pierwszego osadu, siarkowania i przechowywania w niskiej temperaturze w balonie
napetnionym pod korek. Klaruje sie tatwo i szybko, wystarczg wiec 2, maksymalnie 3,
Sciggniecia znad osadu, ktérym musi towarzyszycC lekkie siarkowanie. Wszystko to ma na celu
zachowanie jasnej, stomkowej barwy oraz delikatnych kwiatowo-cytrusowych aromatéw.

Przygotowanie zyta

Zyto do wina musi byé wolne od wszelkich zanieczyszczen, dlatego nalezy je przebraé oraz
przeptukac pod zimng biezgcg wodg. Nastepnie zyto wsypuje sie do pojemnika
fermentacyjnego i zalewa takg iloécig wody, aby zakry¢ ziarna. Przygotowujac 10-litrowy
nastaw nalezy wczes$niej rozpusci¢ 50 g regulatora kwasowosci oraz 0,5 g pirosiarczynu
potasu. Dwutlenek siarki uwalnia sie gwattownie w srodowisku kwasnym, dlatego nalezy
zachowac ostroznosé. Cel tego dziatania wyjasnia wspomniany juz L. Spiss: ,Zabieg ten ma na
celu wyjatowienie zyta t. zn. zniszczenie niepozgdanych bakteryj i nadanie pdzniejszemu wino
wiasciwej kwasoty”. Jak tatwo policzy¢, dodatek 50 g regulatora na 10 | ustali kwasowo$¢ wina
na poziomie 5 g/l. Wyjatowione w powyzszy sposéb zyto zostawia sie w spokoju na 1-2
godziny. Wody, ktéra stuzyta do odkazenia ziarna nie wylewamy! Dodajemy do niej wode z
cukrem do zaktadanej objetosci, dzieki czemu poziom SO, spada do niegroznego dla drozdzy
stezenia.

Skiad i postepowanie na 10 | wina

1,1 kg wyjatowionego w powyzszy sposéb zyta. Ziarno pozostaje w nastawie do konca
fermentacji.

- 1,5 kg przejrzatych banandéw lub 0,5 - 0,75 kg rodzynek. Z banandw (ok. 20% cukru)
przygotowuje sie wywar, zgodnie z przepisem . Rodzynki (najlepiej nie pokryte olejem;
ok. 50% cukru) nalezy optuka¢ w zimnej, biezgcej wodzie i fermentowac w catosci razem z
zytem.

- 50 g regulatora kwasowo$ci (mieszanka kwaséw cytrynowego, jabtkowego i winowego).
W ostatecznos$ci taka sama ilos¢ kwasku cytrynowego. Kwasek dodajemy w catej dawce w
momencie odkazania ziarna.

- 2,2 kg cukru do 13% alkoholu. Jest to gérna rekomendowana granica alkoholu, jej
przekroczenie moze spowodowac przykrg dominacjg etanolu w smaku i zapachu.

- 20 g suszonego kwiatu czarnego bzu. Istotny sktadnik, nadajacy winu muskatowy smak i
aromat. Kwiaty mozna odkazi¢ razem z zytem.
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- Drozdze do win biatych, np. Tokay lub Fermivin. Fermentacje dobrze jest prowadzi¢ w
nizszej temperaturze tolerowanej przez drozdze. Po pierwszych oznakach rozpoczecia
fermentacji dodajemy pozywke w iloSci zalecanej przez producenta (ok. 4 g na 10 I).

- 1 g taniny w proszku, dodanej do fermentaciji.

- Opcjonalnie: cienko obrana skérka (bez albedo) z 1 cytryny lub $redniej pomaranczy.

- Po zakonczeniu fermentaciji i zlaniu znad osadu 0,43 g pirosiarczynu potasu lub 4,3 ml
10% roztworu SO > - SposOb na przygotowanie i dawkowanie roztworu .

Otrzymane w ten sposéb wino zytnie jest ciekawg propozycjg na ,pierwszy raz”, poniewaz jest
tatwe, niedrogie, szybko dojrzewa i uczy dobrych praktyk, towarzyszgcych wyrobowi kazdych
innych win (dbanie o higiene, regulowanie kwasowosci, odpowiedni, nie zawyzony poziom
alkoholu, przyzwyczajenie sie do win wytrawnych, siarkowanie w celu zabezpieczenia wina
przed utratg aromatow itd.).

Podziekowania
Dziekuje Aleksandrowi Czyzyckiemu i Krzysztofowi Gawronskiemu za inspiracje i pomoc w

wykonaniu tego wina.
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