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Czarny bez to niezwykle pospolity krzew porastajgcy obrzeza lasoéw, pél oraz wszelkiego
rodzaju nieuzytki. Forma uprawna jest spotykana o wiele rzadziej. Ro$liny z rodzaju bzowatych
rozpowszechnione sg na catym $wiecie, jedynie z pominieciem rownika. Sposrod wielu
gatunkow, ktérych owoce nadajqg sie do spozycia, wyrdznia sie najczesciej bez czarny
(Sambucus nigra) oraz bez kanadyjski (S. canadensis), rosngce odpowiednio —w Europie i
Ameryce Pétnocnej. Owoce bzu czarnego (a takze kwiaty) sg od stuleci wykorzystywane w
winiarstwie. Same w sobie dajg bogate smakowo wino; sg rowniez dodawane do win z innych
owocow, nawet winogron, w celu poprawy ich barwy, smaku oraz podniesienia poziomu tanin.
Warto zainteresowac sie wyrobem wina z owocéw czarnego bzu, a takze innymi przetworami,
pamietajgc o kilku sprawach.

Sktad chemiczny

Czarny bez ma bardzo bogaty sktad chemiczny. Zawiera okoto 7,5% cukru i zaledwie okoto
0,2% kwasow - najwiecej cytrynowego. Poza tym zawiera w sobie okoto 3% tanin. Gtéwnym
antocyjanem bzu czarnego jest cyjanidyna, ktéra jest bardzo silnym przeciwutleniaczem,
silniejszym niz witamina E, witamina C czy resweratrol. Gtéwnymi zwigzkami polifenolowymi sg
kwas chlorogenowy i rutyna. Ten pierwszy odznacza sie wtasciwo$ciami przeciwbakteryjnymi,
przeciwwirusowymi i przeciwgrzybicznymi. Rowniez jest silnym antyoksydantem.

Ostrzezenie

Lodyqi, liscie, kora i szczegblnie korzenie wszystkich gatunkéw z rodziny Sambucus sg trujace.
Za trujgce uwazane sg réwniez niedojrzate owoce. Substancja odpowiedzialna za zatrucia oraz
inne dolegliwosci (goraczka, bél brzucha, mdtosci) zauwazone po spozyciu surowych owocow,
to sambunigryna. Nalezy wiec unikac¢ niedojrzatych owocow, jednak jest to czesto bardzo
trudne, wiec dla absolutnej pewnosci lepiej poddaé czarny bez dziataniu wysokiej temperatury
(gotowanie, sokownik parowy).

Jak poznaé czy czarny bez jest dojrzaty?

Czarny bez dojrzewa od potowy sierpnia do potowy wrzesnia. Termin moze sie rézni¢ w
zaleznoéci od wielu czynnikow. Niestety, zwykle trudno jest znalezé idealnie dojrzate owoce,
poniewaz sg one ulubionym pokarmem ptakow. Z drugiej strony, jesli na krzak nie przyleciaty
jeszcze ptaki, moze to oznaczaé brak dojrzato$ci owocow. Kolejnym utrudnieniem jest
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nierbwnomierne dojrzewanie owocow na krzewie oraz na tym samym baldachu. Zaleca sie
kilkukrotny zbior wytgcznie dojrzatych baldachow z tych samych stanowisk oraz reczne
pozbywanie sig zielonych owocdow.

Dojrzaty czarny bez ma czarne, migkkie owoce, z ktérych po wycisnieciu wycieka
ciemnoczerwony sok. Jednym z sygnatow $wiadczacych o dojrzatosci jagdd jest fioletowe
zabarwienie todyzek na ktérych znajdujg sie owoce. Jezeli todyzki jeszcze nie sg wybarwione
na lekko fioletowy kolor to zbior jagdd jest przedwczesny.

Zbior

Zbior czarnego bzu jest prosty, wystarczy wyposazy¢ sie w rekawice (juz na tym etapie
purpurowy sok potrafi zabarwic dtonie i ubranie), sekator lub n6z dla tatwiejszego odcinania
baldachdéw oraz pojemnik. Trudnosci sprawia dopiero oddzielenie owocéw od todyg, ktore — jak
juz byto wspomniane — sg trujgce oraz wnoszg nieprzyjemne posmaki. Metod radzenia sobie z
tg czynnoscig jest kilka:

- otrzgsanie dojrzatych jagdd. Chwy¢ baldach za todyge i kilkukrotnie uderz o Scianki
pojemnika, np. wiadra.

- oddzielanie przy pomocy siatki/sita/kratki. Umiesc¢ siatke/sito/kratke o otworach
odpowiedniej wielkosci na pojemniku i trac o nig baldach oddziel owoce od todyg.

- oddzielanie reczne. Chwy¢ catg todyge z owocami miedzy kciuk i palec wskazujacy i
ruchem w dot oderwij dojrzate jagody. Niedojrzate owoce bedg stawiaty opér i pozostang na
todydze.

- mrozenie i otrzgsanie. Owoce po zbiorze i umyciu umieszcza sie na kilka dni w
torebce/folibwce w zamrazarce, nastepnie uderza torbg kilkukrotnie o ziemie. Owoce same
odpadajg od todyg.

- metoda ,ha grzebien”. Owoce mozna odrywac od todyg grzebieniem lub nawet widelcem.

- usuwanie todyg i niedojrzatych owocow przy pomocy wody. Umiesé obrane owoce w
pojemniku, zalej zimng wodg i zamieszaj. Wszystkie pozostato$ci todyg, niedojrzate owoce i
robaki wyptyng na wierzch.

Pozyskiwanie soku/miazgi

Wyrdzni¢ mozna kilka metod pozyskiwania soku lub miazgi czarnego bzu:

- najprosciej zmiazdzy¢ owoce dowolnym narzedziem (tak aby nie rozgnies¢ i nie rozcigc
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pestek) i poddac fermentaciji. Jest to jednak sposéb niepolecany ze wzgledu na mozliwe
szkodliwe dziatanie sambunigryny.

- dlatego lepiej podgrzewaé cate lub zmiazdzone owoce czarnego bzu (z dodatkiem wody).
Zaleca sie poddanie owocow bzu dziataniu temperatury okoto 80 st. C.

- trzecia metoda to wydobycie soku przy pomocy sokownika parowego. Pozostato$ci po
odparowaniu soku nie nadajg sie do dalszego przerobu i je wyrzucamy. Parowanie jest
uwazane przez wielu winiarzy za najlepszg metode pozyskiwania soku z czarnego bzu, gdyz
uzyskane na bazie soku wino ma czyste tony, bez nieprzyjemnych posmakow.

- owoce czarnego bzu mozna ususzy¢, nastepnie zala¢ gorgcg wodg i fermentowac.

Uzycie samego soku lub miazgi zalezy od strategii winiarza. Krétka, kilkudniowa fermentacja w
miazdze moze dacC w efekcie wigcej tanin i gtebszg barwe. Zbyt dtuga fermentacja miazgi

(powyzej tygodnia) moze spowodowaé nadmiar tanin oraz wyptukanie do wina nieprzyjemnych
posmakdéw. Przez uzycie samego soku mozemy otrzymac wino Izejsze i szybciej dojrzewajace.

Co warto zmieni¢ w nastawie?

Kazdy nastaw na wino z czarnego bzu nalezy tak dostodzi¢ aby osiagngé zamierzony poziomu
alkoholu. Poziom kwasowosci reguluje sie po dokonaniu pomiaru ilosci kwaséw.
http://www.klubwiniarzy.pl/winiarstwo/pomiary/66-pomiar-kwasow-miareczkowanie-uproszczone

W wielu przypadkach, po rozcienczeniu soku woda, nastaw nalezy dokwasi¢ kwaskiem
cytrynowym lub regulatorem kwasowos$ci (mieszankg trzech kwaséw: winowego, jabtkowego i
cytrynowego). Raczej nie zaleca sie dodawania taniny winiarskiej, poniewaz surowiec jest sam
w sobie bogaty w ten sktadnik. Warto za to zastanowic¢ sie nad dodatkiem palonych ptatkéw
debowych do fermentacji i/lub lezakowania. Wina z czarnego bzu wiele zyskujg dzieki takiemu
dodatkowi, szczegélnie jesli robimy wino przeznaczone do dtugiego dojrzewania. Jesli chodzi o
pozywki, to wina z czarnego bzu najczesciej fermentujg bardzo szybko i bezproblemowo,
jednak minimalny dodatek pozywek uchroni nas przed ewentualnymi problemami wolnej lub
zatrzymanej fermentacji, wywotanymi np. duzym rozcienczeniem lub wysokim stezeniem cukru
badz alkoholu.

Podstawowy przepis na 10 | wina z czarnego bzu

Istnieje wiele przepiséw na wino z czarnego bzu, przy czym owoc ten moze dac zaréwno dobre
mtode wino stotowe, jak i wy$mienite wino w stylu Porto do dluzszego przechowywania.
Ponizszy przepis jest podstawowy i po wyprébowaniu moze byé w kolejnych sezonach
zmieniany wedle upodobania.
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Rozpoczynajgc wyrdb wina z czarnego bzu winiarz musi zna¢ zawartosé cukru w owocach
oraz, co wazniejsze, poziom kwasowos$ci. Parametry te moga rdzni¢ sie znacznie w zaleznosci
od roku i miejsca zbioru owocéw.

Przepis na 10 I:

4 kg owocow czarnego bzu

2 kg cukru (co pozwoli uzyskac ok. 13% alkoholu)

Syrop cukrowy (czyli woda z rozpuszczonym w niej cukrem) do objetosci 10 |

Kwasek cytrynowy lub regulator kwasowo$ci ustalajgcy kwasowos¢ nastawu na poziomie 6 g/l
Drozdze winiarskie dedykowane do win czerwonych, np. Fermicru VR5, Lalvin RC212, Burgund
Pozywka winiarska w minimalnej dawce, podzielonej p6t na pét na pozywke nieorganiczng (sam
DAP lub DAP z witaming B) oraz organiczng (np. Kombi, Activit).

Postepowanie:

Rozgnie¢ czarny bez (np. ttuczkiem lub czystg szklang butelka), zalej woda, tak aby zakrywata
owoce i podgrzewaj do okoto 80 st. C (nie powinno to trwac dtuzej niz 30 minut). W gorgcym
moszczu rozpusc cukier oraz kwasek cytrynowy (jesli jest dodawany). Uzupetnij zimng wodg do
10 . Po osiggnieciu przez nastaw temperatury ok. 25 st. C — dodaj drozdze. Po pierwszych
oznakach fermentacji (po kilku godzinach od zaszczepienia nastawu drozdzami) dodaj 1/3
tacznej dawki pozywek. Kolejne 2 dawki dodaj w 2. i 5. dniu fermentacji. Proces fermentac;ji
miazgi powinien przebiegaé¢ w temp. okoto 20 st. C i trwac¢ od 1 do 7 dni. Po tym czasie oddziel
nastaw od owocéw i pozwdl drozdzom na dokonczenie pracy. Zlej wino znad osadu po
zakonczeniu fermentaciji i przy wskazaniach gesto$ciomierza w okolicach 0. Wino na tym etapie
powinno zostac¢ zasiarkowane do poziomu 100 mg/l SO2 (tzn. 1 g pirosiarczynu potasu na 10 |
wina). Dalej nastepuje dojrzewanie, w czasie ktdérego mozna macerowac w winie ptatki lub
kostki debowe, najlepiej mocno palone (od 5 do 10 g na 10 | wina).

Do nadania winu charakteru wina gronowego, na poczatku fermentacji mozna dodac¢ rodzynki w
ilosci do 1 kg na 10 | nastawu. Zmniejszamy woéwczas ilos¢ dodawanego cukru, przyjmujac ze 1
kg rodzynek jako to 0,5 kg cukru.
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