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Wino z ptatkow rézy naturalnie
fermentowane

& Nikita
Polecane na: napoje, przetwory

Kuchnia (region): polska

[l 20 min . . 1 porcja

ptatki dzikiej rozy - 5 litr cukier - 3 kg

pomarancze ekologiczne - 3 szt. woda - 10 litr

cytryny ekologiczne - 3 szt. drozdze winiarskie - 30 g
rodzynki bio planet - 400 g pozywka dla drozdzy - 2 tyzeczka

Wino byto nastawione na poczatku czerwca, zlane dopiero na
poczatku grudnia. Wyszto pyszne, pieknie aczkolwiek delikatnie
pachnie i wySmienicie smakuje. W przysztym roku na pewno zrobie
ponownie, warto byto wtozyé duzo pracy oraz uzbroic sie

w cierpliwosc.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Zebra¢ w stoneczny, suchy dzieh
wiadro ptatkéw dzikiej rézy(5 1), moze byé

i wiecej.

Roztozy¢ na Sciereczce, aby powychodzity

z nich ewentualnie robaczki.

Baniak (15-20 I) na wino umy¢ doktadnie. Do

baniaka wtozy¢ ptatki rozy.

Cytryny i pomarancze eko doktadnie umy¢ (ja
mocze je najpierw w roztworze wody z octem lub
kwaskiem cytrynowym, a pdzniej w wodzie

z sodq i ptucze w czystej wodzie) i pokroic
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w potplasterki (razem e skorka). Pokrojone
cytrusy wtozy¢ do baniaka z r6za.

Cukier rozpusci¢ w wodzie (podgrzac)

i ostudzonym syropem zala¢ ptatki z owocami.
Odstawi¢ na 5 dni.

KROK 2: Ptatki z owocami odcedzi¢ i doktadnie
odcisnaé (nie wyrzucagé, tylko zrobi¢ na nich
ocet).

Nastepnie drozdze winiarskie razem z pozywka
rozpusci¢ w niewielkiej ilosci cieptej wody

i razem z rodzynkami doda¢ do baniaka. Dola¢
do baniaka ptyn rézano-cytrusowy.

Baniak przykry¢ rurka fermentacyjng i odstawic
na 3-5 tygodni do fermentacji. Jak na
powierzchni przestang pojawiac sie pecherzyki,
nalezy zla¢ wino znad osadu do czystego
gasiora. Zatkac rurke fermentacyjng i odstawic
w chtodne migejsce na co najmniej 2 miesigce
(moje stato od konca czerwca do grudnia).

KROK 3: Prébujemy od czasu do czasu czy juz
jest dobre.
Zlewamy do butelek.

KROK 4: Mozemy sie nim juz delektowag,
a reszte schowac do dalszego lezakowania.
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