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Czy mozna wyprodukowaé w domu wino rézowe z owocdw inne niz winogrona? Wino o
delikatnej r6zowej barwie, interesujgcym aromacie i przyjemnym lekkim smaku? | czy mozna
zabrac sie za to juz teraz, gdy nie ma jeszcze Swiezych krajowych owocéw? Oto propozycija
truskawkowo-bananowego wina z kwiatem czarnego bzu w tle, ktére daje twierdzaca
odpowiedz na wszystkie te pytania.

Zrobienie owocowego wina rézowego moze by¢ ciekawg przygoda. Do eksperymentéw nadajg
sie niemal wszystkie czerwone owoce, choc¢ trzeba wprawy lub szczescia, aby uzyskaé piekng
r6zowg barwe, ani zbyt gteboka, ani zbyt blada.

Truskawki stanowig idealny materiat na wino r6zowe, poniewaz dajg sok o jasnoczerwonym
zabarwieniu i bardzo intensywnym zapachu. Delikatny truskawkowy smak rowniez wpasowuje
sie w ramy wina rosé i jest czesto poszukiwany w winach gronowych tego typu. Swiezy moszcz
truskawkowy nalezy rozcienczyc¢ i aby nie powstat z tego cienkusz, rozcienczamy go wywarem
bananowym. Banany stuzg w tym winie za podbudowe, tto i ciato, nie nalezy sie wiec
spodziewacé silnego bananowego zapachu. Ciekawag nute do bukietu wnosi za to kwiat czarnego
bzu, jednak nie warto z nim przesadzac, aby nie stat sie dominujacy.

Wytwarzanie tego wina podzielono na dwa etapy, pierwszy z ktérych mozna zaczgg¢ juz teraz,
cho€ nie ma jeszcze swiezych polskich truskawek. Dodanie soku truskawkowego w
pdzniejszym etapie (po zakonczeniu fermentacji) ma zapewnic lepsze zachowanie $wiezych,
owocowych akcentow, a takze nadac winu nieco stodyczy.

Na 1001 wina:

0,5 kg rodzynek i 1 kg banandw lub 2 kg samych banan6éw. Rodzynki, przeptukane i
wrzucone w catosci do fermentatora. Banany, bardzo dojrzate, pokrojone w grube plastry i
zalane 2 | wody, gotowane na matym ogniu przez ok. 30 minut, nastepnie odcedzone. Do
fermentatora trafia sam wywar.

2,1 kg cukru do 15% alk. (2,5 kg — ok. 0,4 kg z rodzynek i bananéw). 15% w delikatnym
winie rozowym?! Spokojnie, sok truskawkowy doprowadzi stezenie alkoholu do bezpiecznych
12%.

- 6 1 wody razem z rozpuszczonym w niej cukrem (1 kg cukru zajmuje objetos¢ 0,6 1), czyli
tzw. syrop cukrowy.
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- 10-15 g suszonego kwiatu czarnego bzu.

- 20 g regulatora kwasowosci lub kwasku cytrynowego. Dodany p6zniej sok truskawkowy
powinien wyréwnac¢ kwasowos$¢ do odpowiedniego poziomu.

- Pozywka i drozdze do win biatych.

Gdzie sie podziaty truskawki? Po zakonczeniu fermentacji i Sciggnieciu wina znad osadu
pozostawiamy je, aby sie odgazowato i samoczynnie zaczeto klarowaé. W tak zwanym
miedzyczasie czerwcowe stonce doprowadza truskawki do legendarnej stodyczy i
aromatycznosci. Przechodzimy do drugiego etapu:

- 5 kg truskawek. Rozdrobnione, zasiarkowane 0,5 g pirosiarczynu potasu (lub 4,3 ml
roztworu dwutlenku siarki) i zadane enzymem pektolitycznym. Owoce zostawione pod
przykryciem w jak najchtodniejszym miejscu na 24 godziny — uwaga, truskawki tatwo sie psujg!
Po krétkiej maceracji, lekko wycidniety sok (ok. 2 litry) dodaje sie do wina.

W efekcie powstaje lekkie i bardzo aromatyczne wino, o nieduzej stodkoéci, ktérg mozna
zwiekszy¢ wedtug upodoban. Nalezy wczeéniej zadbac o stabilnos¢ wina, poniewaz nawet
niewielka ilos¢ cukru moze doprowadzi¢ do wznowienia fermentacji. Wina r6zowego nie
powinno sie jednak przestadzac, aby nie stato sie zbyt ciezkie. W koncu bedzie to wino na
kolejng wiosne, ma cieszy¢ lekkg owocowoscig i stoncem!
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