Przepis na ,,Wino Hibiskusowe”

Przepis i sktadniki do sporzadzenia 20 L wina

SKELADNIKI:
- 500g suszonych kwiatéw malwy sudanskiej (hibiskusa) |

- 1 kg rodzynek

- 50g czarnej herbaty SUPERBUTELK|PL
- 6-7 kg cukru LE——

- drozdze winiarskie, klar +48 669 997 776
- sktadniki spozywcze zawarte w zestawie sprzedazowym SKLEP@SUPERBUTELKI.PL
SPRZET:

- balon fermentacyjny 20 L z korkiem i rurkg fermentacyjng
- sitko lub worek fermentacyjny, lejek, wezyk do dekantacji (zlewania wina znad osadu)

PRZEPIS:
Przygotowanie nastawu wina z hibiskusa:

1. (llos¢ wody wedtug uznania) Do gorgcej, przegotowanej wody wrzucamy kwiaty
hibiskusa oraz czarnej herbaty, czekamy kilka minut, a nastepnie zlewamy napar do
garnka lub innego naczynia. Po ostudzeniu wlewamy go do balona fermentacyjnego. Dla
uzyskania lepszego efektu opisane czynnosci mozna powtorzy¢ 2-3 krotnie. Na tym
etapie nie dodawaé wody, ale mozna dodaé¢ odwar z kwiatéw hibiskusa.

2. Rodzynki parzymy lub gotujemy kilka minut na wolnym ogniu, a po przestudzeniu
przektadamy je do balona z przygotowanym wczesniej naparem. Nie dodajemy wodly.

3. Przygotowujemy matke drozdzowa rozpuszczajgc drozdze w 100 ml cieptej wody z
dodatkiem cukru i po uptywie 30 minut wlewamy zawartos¢ do balonu.

4. Rozpuszczamy 3 kg cukru w 5 litrach przegotowanej, ostudzonej wodzie i wlewamy do
balonu.

5. Catos¢ dobrze mieszamy i odstawiamy w ciepte miejsce w celu rozpoczecia procesu
fermentacji.

6. Po okoto 7-10 dniach rozpuszczamy kolejne 3 kg cukru w 3-5 litrach wody , dodajemy
do nastawu i ponownie odstawiamy go do fermentacji.

7. Po okoto miesigcu zlewamy wino przy uzyciu worka filtracyjnego lub bardzo gestego
sitka, tak aby zatrzymac czgstki state pozostate po nastawie.

8. Kilkakrotnie, az do uzyskania klarownego trunku, co okoto 2 tygodnie dokonujemy
dekantacji wina, czyli zlewania go wezykiem znad osadu.

9. Po uzyskaniu odpowiednio klarownego trunku, dokonujemy jego butelkowania. Trunek
nadaje sie do spozycia.

10. Dokonujemy pomiaru zawartosci cukru i alkoholu w winie, i mozemy dostodzié¢
nastaw wedtug naszego gustu lub jesli wino jest za stodkie mozemy dodaé¢ wody i
drozdzy celem uzyskania widna bardziej wytrawnego.



