NAVOD NA PRIPRAVU
10 L VINA
pro piimé - okamzité pouZiti

RADY
ZKUSENOSTI
DOPORUCENI

Zivnou sil v piloZzeném sa&ku rozpustime ve tiech IZicich vlazné vody.
Obsah lahvi¢ky diikladng protiepeme a oboji IHNED nalijeme do
pfedem piipraveného mostu nebo rozdrceného ovoce.

PODROBNY POSTUP:

1. Cistou kvasnou nadobu o obsahu 10 L (dokonale zbavenou saponati
pouzitych k piipadnému vymyti, které brzdi kvasny proces) vy-
plachneme nakonec jesté horkou vodou a naplnime ovocnou §tavou
v mnozstvi podle tabulky. Déle rozvafime potfebné mnoZstvi cukru
opét dle tabulky a po vychlazeni na pokojovou teplotu smisime se
stavou v nddobé za soucasného piidani vinnych kvasinek (které pied
pouzitim diitkladné protfepeme) a Zivné soli. Obsah nadoby fadné
promichdme a doplnime do 9/10 celkového objemu. Pfeplnime-li
nadobu, dochazi pfi bouflivém kvaSeni k vypénéni a vytoku §tavy
znadoby. Nadobu po uzavieni kvasnou zatkou uloZime v mistnosti
s teplotou 20 - 25°C.

2. Po skonéeni bouflivého kvasSeni, béhem nékolika dndi, se doplni
kvasna nadoba ochlazenou pievafenou vodou a opét uzavie kvas-
nou zatkou a vino se ponechd v klidu az do doby, kdy je kvaSeni
ukonceno.

3. Po skonceni kvadeni, obvykle po 6 az 8 tydnech, se sto¢i vino z
kalt gumovou hadi¢kou do jiné ¢isté nadoby, pficemZ postupujeme
opatrné¢, aby nedoslo ke zvifeni kali. Nadobu naplnime aZ po hrdlo a
uzavieme opét kvasnou zatkou a ponechame jesté asi 2 mésice stat.
Poté nasleduje druhé staceni vina z kalt piimo do lahvi.

POMERY SUROVIN K PRIPRAVE 10L OVOCNEHO VINA

e Stava Celé plody Cukr Voda
kg kg L
rybiz 35 2,25 5,-
angrest 5,- 2,25 3.5
tfeSné 7,- 1,75 2,-
vi§né 4,- 2,25 4,5
borivky 7] 2,25 doplnit
jablka 8,- 1,75 1,-
hrugky 8,- 1,75 1,-
ostruziny 5,5 2.25 3,-
7,- 25 doplnit
maliny 5.5 225 3,-
35 2.5 doplnit
Sipky 3,- 2;5 doplnit
trnky 35 255 doplnit
jefabiny 3,- 2,5 doplnit

1. Ovoce musi byt vzdy uplné vyzralé, protoZze vysoka kyselost byva
vzdy pfi¢inou lenivého, pomalého a nedostate¢ného prokvasu (ovoce
nahnilé a nakaZené nepouzivame nebo alespoti vykrajime).

2. Pokud nebudete vylisovavat §tdvu, tak m&kké ovoce odstopkujte,
rozemelte, nebo alespoii roz§t'ouchejte a pfedem lehce operte.

‘ 3. Kvaseni pfi vysokych teplotach a na slunci za oknem je zcela mylny

nazor, protoze vznikaji pfiboudliny a vysoké nebezpeéi zocténi vina
a celkové je hotové vino ménécenné.

4. Optimalni teplota pro rozkvaseni (prvni 3 - 4 dny) je 25 - 28°C a
pokracovani pii 15 - 20°C.

5. Kvaseni pfi nizkych teplotach probihéa sice pomaleji, ale je znané
omezena vedlej$i nezadouci bakterialni ¢innost a naopak se v plné
mife vyvijeji pfjemné buketové latky. Vina kvasend za nizkych
teplot jsou mnohem aromatiét&jsi.

kvasi. Muzeme-li, pouZijme jednu piiméfené velkou nadobu na
veskeré mnozstvi.

7. Kvasinky VINFLORA jsou vypéstované, uslechtilé a kulturni
kvasinky, které rychle, bezpecné a se zarukou lihové prokvasuji a
pieméni tak cukr na lih. Vedlejsi samovolné (divoké) kvaseni je tak
zcela potlaeno, mohou se vyvijet aromatické latky a kvaSeni ustava
az pii uplném prokvageni p¥itomného cukru na lih. Obsah alkoholu
pii pouziti téchto kvasinek je 12 - 14% a vino se po stoeni do lahvi
nekazi, nekfisovati, nekysne, naopak stafim ziskava na jakosti.

8. Kulturu uslechtilych kvasinek musime pfidati do zcela Cerstvého
mostu nebo rozdrceného ovoce, které nezacalo samovolnég kvasit.

NAVOD NA PRIPRAVU
AZ 30 L VINA
s pfipravou - rozkvasem

Pfiprava vina z vinnych hroznd: Vylisovany most se pfisladi na kazdy
litr 50 az 100 g cukru.

Nékteré ovoce ma §tavu mélo kyselou (hrusky, tfesné apod.) a proto, aby
vino nemélo mdlou chut’, musime je ptikyselit kyselinou citronovou.

Uvedena tabulka je sestavena pro ovoce s primérnou cukernatosti. U
méné sladkého ovoce je nutno obsah cukru zvysit. Uvedené mnozstvi
§tavy mizeme snizit, kazdy litr musime ale nahradit 1 L vody a 250 g
cukru.

Podle této receptury pfipravime vina suché aZ mirné nasladla. K piipravé
vin dezertnich (sladkych) je tfeba zvysit podil cukru o 0,5 kg na 10 L
vina a hotové vino dosladit podle chuti 50 az 100 g cukru na litr.

Zivnou stl v pfilozeném satku rozpustime ve tfech IZicich vlazné
vody. Obsah lahvi¢ky dikladné protfepeme a oboji IHNED nalijeme
do sklenice o obsahu 0,7 L naplnéné do 3/4 mostem, nebo ovocnou
drti. Osvédcily se velké zavarovacky s vicky Omnia, peclivé vymyté
a vypafené. Vicko na sklenici jenom lehce nasadime, neuzavieme a sk-
lenici postavime do tepla 27 - 30°C po dobu 72 hod. (3 dny). V tomto op-
timalnim prostfedi se uslechtilé kvasinky natolik rozmnozi, Ze bezpecné
prokvasi i trojnasobné mnozstvi vina. Podrobny postup je shodny jako
pfi ptipravé 10 L vina.

Dalsi navody naleznete v pfirucce ,,Receptaf na do-
méci vyrobu ovocnych, hroznovych i specialnich vin
a piva“.

VYROBCE:
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JAK SI DOMA VYRABET OVOCNA VINA

Ovocné vino je napoj nejenom zdravy, ale pokud se
pouzije spravného postupu pfipravy, i velmi lahodny a
uslechtily. Charakteristickou chut’, viini i pfiznivé vlast-
nosti dava vinu ovoce, z kterého bylo vino vyrobeno.

Cukr vsladkych vinech podporuje vymeéSovani
zaludecnich s§tav, pije-li se vino pied jidlem a jen
vmalé davce. Také ovocné kyseliny, které piesly
do vina z ovoce, a kyseliny, které vznikly teprve pfi
dokvaSovani vina, vhodné dopliiuji Gi¢inek Zaludeénich
kyselin, takze podporuji zazivani. Ttisloviny(tanin),
zvlasté v boritvkovém ving, zabramuji prijmim.Rovnéz
pro t&€lo potiebné nerostné soli, které zaroven upravuji
kyselost v Zaludku, jsou soucasti ovocnych vin. Glyc-
erin, vznikajici ve vin€ teprve pii dokvasovani, pod-
poruje vyprazdiovani zaZzivaciho traktu. Nemalou tilo-
hu v pfirodnim ving, je-li stfidmé uzivano, mé alkohol,
ktery zvySuje zaludeéni stfevni ¢innost a plisobi téZ an-
tisepticky-niéi rizné $kodlivé bakterie v téle. A nakonec
velmi cenny je vysoky obsah vitamint, dilezitych pro
udrZeni normalniho zdravotniho stavu naseho téla.

Pii doméaci vyrobé ovocného vina je tieba dbat
nékterych zasad, aby vyroba byla zdarila a abychom si
na viné mohli opravdu pochutnat.

O jakosti ovocnych vin rozhoduje pfedevsim surovina,
tedy ovoce, z né¢hoz je vino vyrobeno. Ovoce musi byt
zralé, zdravé a s vysokym obsahem cukru. Po zkvaseni
mostu bude vino obsahovat co nejvice alkoholu a aro-
matickych latek. Pfi pouziti Spatného a nahnilého ovoce
ziskame jen Spatné vino.

Rozhodujici pro vyrobu kvalitniho vina je mikrofiora,
ktera je pfitomna na povrchu ovoce. Ta se pfi lis-
ovéani §tavy dostane do ovocného mostu a ptsobi jeho
zkvaSeni.Vyrabi-li se vino jen samovolnym zkvasenim,
je vyroba velmi problematicka a riziko zmaru celé
prace je velké. Pouzije-li se vSak k vyrobé Cista kva-
sinkova kultura, je bezpecné zajisténa kvalita findlniho
vyrobku.

Pfi vyrobé ovocného vina se proto vyplati pouZzit
istych kvasinkovych kultur Saccharomyces cerevisiae
a Saccharomyces oviformis.

* Silné rozkvaseni kultury vinnych kvasinek ptisobi
svou biochemickou ¢innosti (produkci oxidu
uhli¢itétho a ethylalkoholu) potlaceni divokych
kvasinek a nezadoucich bakterii, zejména octovych
a mlé¢nych. Vina prokvasena Cistymi kvasinkovymi
kulturami si stafim uchovavaji, ba dokonce i zlepSuji
své chutové vlastnosti, kdeZto vina samovolné

zkva$ena mohou se pfi skladovani kazit.

* Rozkvaseni vina je velmi rychlé a zkvaSovani cukru,
je-li v optimalnich hranicich, je téméf uplne, takze

dostavame vino suché jiz béhem hlavniho kvaseni.

* Doba kvaSeni se podstatné zkrati a mame zjisténo, ze
bude vino obsahovat co nejvice aromatickych latek.
Uslechtilé kulturni kvasinky vytvareji nejvice aro-
matickych latek.

* Usazovani uslechtilych kvasinek je rychlé, takze
vino lze brzy stacet do lahvi a ma patficnou ,,jiskru®.
Pak neni nebezpeci, ze by vino dostavalo od kvasinek
nebo od jinych mikroorganismii netypické viné a
prichuti, zplisobené prilisnou autolyzou.

* Ovocna vina, kvasena Cistymi kulturami kvasinek
rychle dostavaji typickou chut, takze se mohou
diive konzumovat nez vina kvasend samovolné. Tato
prednost je vyrazna zejména u ovocnych vin.

* Vinné kvasinky umoziuji zpracovavat i ovoce méné
kvalitni, pfipadné mirn€ zapafené. Pak se postupuje
tak, Zze se ovoce pfedem blanSiruje nebo se vylis-
ovana §tava, Ci 1épe piipraveny roztok k vyrobé vina
pasteruje zahfatim na 85°C po dobu deseti minut. Po
vychlazeni pak ockujeme (zakvaSujeme) kvasinko-
vou kulturou.

Jak je patrno, jsou ¢isté kultury kvasinek rozhodujicim
Cinitelem pii vyrobé ovocného vina. Pouziva se jich ve
svété s velkym uspéchem i pii vyrobé vina hroznového.
Vinafi, kteti si uvédomuji, jaka smés jednotlivych
skupin mikroorganismu byva v hroznech, snizuji riziko
vyroby kvalitnich vin pouzitim Cistych kvasinkovych
kultur. T kdyz hroznovy mos$t nepasteruji, pfidavaji
kulturu kvasinek proto, aby zajistili rychlé pocatecni
kvaSeni uSlechtilou mikroflérou, ktera rozhodujicim
zpusobem potla¢i mikrofléru nezadouci a vino je pak
zarucen¢ bezvadné.

Ing.Antonin NEHYBA

Cisté kvasinkové kultury, hlubokoprokvasejici,
s vybornou kvasici schopnosti, pod obchodnim
oznacenim

VINFLORA

pro spolehlivou vyrobu ovocnych i hroznovych vin,
pro velkovyrobu i domacnost, s ndvodem na pouZiti
dodéava nas nejvétsi producent istych mlékarskych
kultur (pouzivanych k vyrob¢ jogurtl, kysanych
pokrmi a syrd)
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