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Jarzebina - do$¢ powszechnie dostepny surowiec kusi winiarzy zwtaszcza na jesieni. Jest
znakomitym dodatkiem do win jabtkowych. Jest to jednak surowiec sprawiajgcy ktopoty wielu
winiarzom gdyz czesto w gotowym winie uwydatnia sie hadmierna goryczka. Jest to typowy
skutek dtugiej fermentacji w miazdze. Przeprowadzane przez autora proby odgoryczenia
owocOw poprzez zamrazanie jagdd nie przyniosty spodziewanego rezultatu. Skuteczne okazato
sie pozyskiwanie soku z jarzebiny za pomocg sokownika. Tak pozyskany klarowny sok nie
zawierat nadmiernej goryczki jaka zazwyczaj wystepuje przy fermentacji jagdd w miazdze.
Uzyty surowiec to owoce jarzebu pospolitego czyli zwyczajna jarzebina.

Planowany wino ma byc¢ potstodkie, z akcentami miodowymi mocy okoto 14%. Zastosowano
drozdze Tokay z firmy Biowin gdyz ich nominalna odpornosé na alkohol wynosi 15%. Sok z
dojrzatych jagdd uzyskano za pomocg sokownika. Wszystkie owoce byty sukcesywnie
dodawane do urzgdzenia i przesypywane niewielkg iloscig cukru dla zachowania aromatu
pozyskiwanego soku. Podany przepis daje proporcje na 12 I. nastawu co po pierwszym zlaniu
daje okoto 10 I. wina.

Skfad nastawu:
- drozdze Tokay z Biowin'u
- pozywka DAP 2.5 g.
- pozywka kompleksowa np. Kombi 4 g.
- sok pomaranczowy kartonik 1 1.
- rodzynki 1 kg.
- sok z jarzebiny 3,6 I.
- pektopol.

- cukier 2,4 kg.

- kwas winowy 50 g.

Rodzynki wyptukano, rozdrobniono zalano 4 |. syropu cukrowego o zawartosci 1 kg. cukru.i
Dodano MD i pozywke DAP w ilosci 1 g. Fermentowano w miazdze przez cztery dni. Po
odcisnieciu miazgi roztwér dodano do balonu wraz z sokiem z jarzebiny 3,6 I., pektopolem,
syropem cukrowym o zawarto$ci 1,4 kg. cukru, pozywka DAP 1,5 g. oraz pozywka Kombi 4
g.do objetosci 12 I. Dodano 50 g. kwasu winowego. Pod koniec fermentacji dodano niewielkg
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ilo§¢ miodu (cztery tyzki stotowe). Fermentacja trwata okoto 4 tygodni. Po przerobieniu cukru
przez drozdze, wino zlano do mniejszego balonu, siarkowano i dostodzono do smaku. Autor
dostodzit wino dajgc 60 g. cukru na kazdy litr wina.

Uzyskane wino jest bardzo delikatne w smaku jak na zastosowany surowiec. llo$¢ garbnikéw
bardzo dobrze wywazona. Posmaki miodowe bardzo dobrze harmonizujg z lekkg goryczka
jarzebiny.

Uwagi.

MD przygotowano z drozdzy ptynnych Biowin'u ktére w nastawach daja silne posmaki miodowe.
Drozdze te majg mniejszg odporno$¢ na alkohol niz drozdze Tokay innych producentéw i sg
wystarczajgco wrazliwe na siarkowanie. MD przygotowano na soku pomaranczowym bez
konserwantéw.Sok z jarzebiny uzyskuje sie tatwo. Jagody nalezy przesypac niewielkg iloécig
cukru ktory wliczony jest w wymagana ilos¢ cukru. pektopol jest niezbedny gdyz sok z jarzebiny
ma unieczynnione enzymy pektolityczne. Gotowy nastaw wykazat kwasowos¢ miareczkowg
4,5 g/l. wiec wymagat dokwaszenia. Zamiast kwasu winowego mozna dac analogiczng ilos¢é
kwasku cytrynowego.

2/2



