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Ksigéka ta przeznaoczona jest dla tyeh Czytelnikdw, ktorzy dla wlaz
snej przyjemnofel zajmujq sie w domu, poza swoje normalng prace, wyro-
bem rdinych mapojéw alkoholowych, a wiec win, nalewek, likierdw czy
rocktaili, To jest ich ,konik"”, ktéremu podwiecajq czas, aby mée po tym
pochivalié¢ sie przed znajomymi wybornym miodem czy likierem zrobio-
nym wlasnorecznie wedlug nieraz sekretnych, rodzinnych przepisdw.

Hsigzka ta zaciekawi takze wladcicieli ogrédkéw w miedcie i na wsi,
ktorzy majge wilasne owoce chetnie przerobig ich nadmiar na wine lub
nalewki, ne przykiad doskonelg nolewke wisniowq czy Tutti-Frutti, ktdrg
sie robi z owocdw stopniowo dojrzewajgeych w eciqou catego sezonu. Zndjda
w miej réowniet ciekawe wiadomodel pszczelorze, ktdrzy ma podstawie
podanych przepiséw bedq mogli zrobi¢ midd pitny — ten staropolski tru-
nek, = ktérego niegdys styneli Polacy.

Nosé i rodzaj podanych przepiséw zaspokojq chybe naejwybredniej-
zych smakoszéw. Podane sq wiee w Jesiqice przepisy tanie, proste i tatwe
do wykonania jok i przepisy trudniejsze i droZsze, wymagajoce wiekszej
rutyny, o takze wiekszej ilodci specyficznych dodatkow.

Uklad przepiséw jest nowy i oryginalny, wprowadzajgey jednolity
sposolh postgpowania, @ zargzem praejrzysty i pozwalajgcy z giTy prze-
widzieé ile lifrdw gofowego napoju otrzyma sie z danej ilofel surowca
{np. owocéw). Poslugujgc sie tymi przepisami kaidy moie przygotowaé
dowolng ilo$é wyrobu, ofrzymujgeé w rezultacie udeny napdj, pod warumn-
kiem jednak, Ze uiyje do tego celu doborowego surowea, oraz Ze wykona
wszysthie czynnodci zgodnie ze wskazdwkemi podanymi szczegilowo
w ksiqiee.

Cheqe wiec otrzymaé dobre wyniki, naleiy przed przystqpieniem do
pracy zapoznad sie z wyjadnieniomi teoretycznymi podanymi w ksigsce,
5q one potrzebne do zrozumienia sposobu postepowania przy przyrzqdza-
nin jokiego$ napoju, gdyz samo, nawet bardzo dokiadne, wykonanie prze-
pisu mode przyniesié w rezultacie rozezarowanie i zniechecenie do dalszej
pracy. ;

Dla tuch Czytelnikdw, kitdérzy pragng urzqdzaé przyjecia nowoczesne,
podany jest w ksigice sposéb wyrobu napojdw nowego typu, tzw. cocktaili.
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Cocktaile dzieki niskiej mocy (ok. 20°) i duzej zawartofei sokéw owoco-
wych, wina, korzeni, ziél itp., a takZe $wiezych owocdw sq napojami o dzia-
taniu raczej odiwiezajgeym, Dobrze przyrzqdzone i odpowiednio podane
(z lodem) wybornie smakujg i stanowiq powszechnie spofywane trunki
w wielu krajoch o wysokiej kulturze,

Kilka dobrych rad dla poczqticujqeych:

1. Zaezynaé préby od wyrobdw latwiefszych w wykonaniv, fak wino
porzeczkowe stolowe, midd czwdrniak, nalewke wiSniowa ezy prosty
cocktail przechodzqe nastepmie do wyrobdw trudniejszych, o bardzief
skomplikowanym skladzie.

- 2. Poczgqthowo sporzqdzad niewielkie ilofcti wyrobdw, aby przekonaé
sie bifcie o uzyskanych wynikach.

3, Nie zroZa¢ sie mieco gorszym wynikiem, otrzymanym za pierwszym
razem, lecz starad sie zrozumieé, na czym polegat blgd popeiniony w pracy,
aby mdc go skorygowaé przy pribie nastepnej.

Po dojéciu do pewnej wprawy ,.pilni wezniowie” na pewno uzyskajg
znakomite domowe wyroby, stanowiqee zastufony przedmiot dumy gospo-
darzy domu w czasie przyjecia gogei.

Najlepszy jednak trunek nie bedzie winfciwie ocemiony, jezell bedzie
podany do nieodpowiedniej potrawy. Na zakoviczenie warto wige podaé
dobre rady smakosza z operetki ,,Gasparone™: .

wRyby, dréb i cielecina
Lubig tylko biate wina.

Zag pod woly, sarny, wieprze
Jest czerwone wino lepsze,
Frukty, deser i fakotki

Lubig tylko wina stodkie.

A szampane — wie i kiep
Mozna podczas, po i przed”,

WYROB WIN OWOCOWYCH

i
MIODOW PITNYCH
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CZESC PIERWSZA

WIADOMOSCI OGOLNE

Rozdzial I

CHARAKTERYSTYKA WIN OWOCOWYCH

1. OGOLNE POJECIE O WINIE

Wséréd szerokich rzesz naszego spoleczenstwa utarlo sie po-
jecie (przejete glownie z Francji), ze ,,wino” jest to napdj otrzy-
mywany z winogron i ze tylko wino tzw. gronowe jest winem
prawdziwym. Na poezatku XX w. w czesci Polski znajdujacej
sie pod zaborem rosyjskim wina gronowe, besarabskie czy nawet
kaukaskie byly tak tanie, Ze na rynku nie bylo prawie win owo-
cowych. Z biegiem czasu wskutek wazrostu cen win gronowych
oraz zwiekszenia sie plonu owocow krajowych i zrozumienia ich
wartoéei (oraz przetwordw z nich otrzymanyeh) w racjonalnym
odzywianiu sie czlowieka zaczely sie pokazywaé na rynku row-
niez i wina owocowe, w coraz wigkszej ilosci 1 o lepszej jakosci.

W Polsce przedwojennej produkeja win owocowych w okre-
sie najwickszego rozkwitu w 1920 r. wynosila ok. 5 min litréw.
W roku 1938 wskutek nieodpowiedniej polityki skarbowej pro-
dukeja ta spadla do ok. 1,5 mln litrow.

Po wojnie produkcja wina stale wzrasta, wielokrotnie prze-
wyZszajac osiagniecia przedwojenne. Obecnie produkeja wina
przekracza juz znacznie 140 min litréw rocznie.

W dalszym ciagu obserwuje sie wzrost produkeji nie mogg-
cej nadazy¢ za gwaltownie rosngeym popytem, Powoduje to spa-
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dek jako$ci produkowanych win, wskutek krotkiego okresu ich

lezakowania, podezas ktérego wino dojrzewa i uzyskuje wladciwy =

zapach i smak.

Czesto zdarza sie, ze konsument kupujac kiepskie, krotko
lezakowane wino owocowe o nie zharmonizowanym smaku znie-
checa sie w ogdle do win owocowych. Jest to niesluszne, gdyz
dobre i odlezale wino owocowe jest napojem pelnowartosciowym
i smacznym, o c¢zym kazdy moze sie przekona¢ sporzagdzajge je
sam sposobem domowym. Niektore wina owocowe, jak porzecz-
kowe, agrestowe lub z dzikiej rézy, uzyskiwaly u znawcoéw bar-
dzo wysoka ocene i wyrdznienia, o ile byly nalezycie sporzadzone
i lezakowane odpowiednia ilo$é czasu.

W Polsce na ogdl niewiele oséb zna sie na winie i czesto
mozna spotkaé sie z pogladem, Ze wino owocowe jest napojem
sztucznym albo z pytaniem, czy wino owocowe zawiera alkohol.
Nalezy wiee od razu na wstepie wyjaénié, ze winem nazywa sie
napo] alkoholowy (a wiec zawsze zawierajacy alkohol), otrzy-
many w drodze fermentacji alkoholowej albo z soku, eczyli
tzw. moszezu winogronowego — jest to winoe gronowe, albo
z moszezu innych owocéw — jest to wtedy wino owocowe.
Zasadnicza wiec réznica miedzy winami gronowymi a owocowy-
mi polega gléwnie na rodzaju surowca uzytego do ich wyrobu,
natomiast sposbb uzyskania wina jest podobny, chociaz przy
winach owocowych nieco bardziej skomplikowany. Moszez wino-
gronowy bowiem (z winogron dojrzatych) zawiera ilos¢ cukru do-
stateczng dla otrzymania wina o odpowiedniej mocy, zapewniajg-
cej mniejsza lub wiekszg trwaloét wina; moszez z naszych
owocdw zawiera natomiast zbyt malo cukru, zwykle tez zbyt
wiele kwaséw i z tego wzgledu musi byé we wlaseiwy sposdb do-
prawiony.

Pod wplywem fermentacji alkoholowej, wywolanej obecno-
Scig drozdzy, sklad chemiczny moszezu owocowego ulega znacz-
nym zmianom. Z zawartego w nim cukru powstaje alkohol i dwu-
tlenek wegla (tzw. kwas weglowy), ktéry nastepnie ulatnia sie;
jednoczednie powstajg inne zwigzki chemiczne, jak glicervna,
kwas bursztynowy, kwas octowy itd. Wytworzone w fermentu-
jacym moszezu skladniki zmieniaja calkowicie smak i charakter
cieczy, ktéra po skoficzonym procesie fermentacji staje sie juz
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.mlodym winem” nie przypominajgcym wecale wyjsciowego su-
rowca, tj. moszezu owocowego, Wino, poczatkowo mniej lub. wie-
cej metne, z biegiem czasu klaruje sie i nabiera charakterystycz-
nego aromatu i smaku, ktorych nie mozna uzyskaé przez proste
dodanie spirytusu do moszczu owocowego.

2. SKEAD CHEMICZNY WINA

Ponizej podane sa skladniki chemiczne decydujace o charak-
terze wina.

Alkohol etylowy (jest to nazwa chemiczna czystego
spirytusu) znajduje sie w winach w ilosci od 9 do 18% objetos-
ciowych, co oznacza, ze w 100 1 wina znajduje sie od 9 do 18 1
alkoholu. Wina zawierajace powyzej 18%s obj. alkoholu (do 25%)
sg to tzw. wina wzmocnione, a wiec sporzgdzone z dodatkiem
spirytusu.

Ekstrakt ogélny jest to suma wszystkich nielotnych
skladnikéw wina, wyrazona w gramach na 1 1 wina; ilo$¢ ekstrak-
tu ogélnego waha sie przecietnie od 15 do 175 g na 1 1 wina.

Ekstrakt ogblny skiada sie z cukrow w ilosci od 0 do
150 g/l (czyli ok. 15%) oraz z tzw, ekstraktu bezcukro-
wego w ilaSci od 15 do 25 g/l. Ekstrakt bezcukrowy jest sumg
nielotnych skladnikow wina (glownie nielotnych kwasow orga-
nicznych) po odliczeniu zawartoéei cukru, decyduje wiee o wla-
$ciwym smaku wina. Wina z owocow bardzo kwasnych, zbytnio
rozeienczone wodg wykazuja wskutek tego malg zawartosé eks-
traktu bezcukrowego i s3 w smaku ,puste”.

Kwasy organiczne nielotne wystepujg w winie
glownie jako kwas jablkowy (w winach owocowych) lub cytry-
nowy (w winach jagodowych) w ilo$ci przecietnie 5 do 10 g/L

Kwasy organiczne lotne (nazwane tak, gdyz sa
lotne z para wodna) wystepuja w winie jako kwas octowy w ilosei
do 1,8 g/l; kwas octowy w ilodciach wiekszych powoduje ostry,
nieprzyjemny zapach i smak octowy, czyli tzw. sztych octowy.

Substancje (sole) mineralne wystepuja w winie
w ilosci ok. 2 g/l (co znajduje swoj wyraz w odpowiedniej za-
warto$ei popiolu w winie).
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Substancje biatkowe, barwnikowe, aroma-
tyczne (estry), garbniki, gliceryna 1 inne.

wina
.czerwone
1.8
1.5
1.8

Tablica 1

Witaminy zawarte w winie pochodzg z owocow; glownie
wystepuje witamina C, szczegblnie w winach z czarnej porzeeczki,
glogu i dzikiej rozy, poza tym wystepuje karoten, witaminy
z grupy B (B,, By) oraz witamina PP (w bardzo matych ilo-

1.8
1.8

1.4
1,4

(zawartodé kwacu
1,4

Kwasowof¢ lotna
octowego najwylej)

| wina biale

6.5—7.5
6.5—8.0

ogblna

1.8

sciach).

Woda jest ilosciowo najwiekszym skladnikiem wina; za-
warto$é jej waha sig od 90 (przy winach wytrawnych) do 60%%
(przy ciezkich winach likierowych,- a wiee o duzej zawartosei
cukru).

W tablicy 1 podany jest przeciginy sklad chemiczny réznych
typéw win owocowych produkowanych przez panstwowy prze-
myst owocowo-warzywny (ZPOW).

6,5—9,0

Ekstrakt |
(co naj-
20

mniej)

bezeukrowy | Kwasowosé |
w gramach na 1 ! wina

Cukier
4565 ‘

3. PODZIAE WIN

2
2
24

Sprawa wlasciwego podzialu win, czyli tzw. klasyfikacji, jest
dos¢ skomplikowana i zalezy od tego, jakie cechy wina, czvli
tzw. wyrdzniki klasyfikaevjne, zostaja wziete za podstawe po-
dzialu.

Ponizej podany jest podzial wina wedlug najczesciej stosowa-

|
|
|
|
|
|

0
0

100—120
110—13
1401

25
5

(produkowanych przez ZPOW)

ogolny

40—n1)

15
65—8

Przecietny sklad chemiczny win owocowych

| Ekstrakt

1012
10—13
12—14

nych wyréznikow.

Barwa wina. W zaleinosci od barwy rozréznia sie wina:

1) biate, o barwie od jasnozdltej, poprzez zoltg do bra-
zowej;

2) czerwone, o barwie od jasnoczerwonej do ciemno-
wisniowej z odcieniem fioletowym;

3) r6zowe (na przyklad porzeczkowe, z czerwonych po-
rzeczek).

125—145
| 135—155

1315
|
i
13—15
[
20 i 165175

CEZEr=-

cZer-

i
i

Wino s!;dk ie

Typ wina
(hiale
wone)

Wino wytrawne
Wino pé-lw)'traw—_
ne (biate

Wino potstedkie

i czerwene)

(biale
wone)
(biale
| wone)

Zawartoi¢é alkoholu (czyli moc wina). W zaleznosci od zawar-
tosci alkoholu wina dzielg sie na:

1) lekkie (slabe) zawierajace do 10% obj. alkoholu;

2) sredniej mocy zawierajgce 10 do 14% obj. alkoholu;

3) mocecne zawierajace 14 do 18%c obj. alkoholu oraz

4) wzmocnione lub alkoholizowane zawierajgce
powyzej 18% obi. alkoholu.

CZer-

i

Wino wzmocnio-
ne, czerwone,

Wino ziolowe
sipdkie

|

2 — Domowy wyréh win | wodek 17
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Poza tym istniejg tzw. moszcze winne o zawartosci
ponizej 9% obj. alkoholu; sa to napoje malo trwale i u nas malo
rozpowszechnione.

Zawarto&é cukru. W zaleznoSci od zawartosci cukru wina
dzielg sie na:

1) wytrawne o zawartosei cukru do 1%s;

2) pé6lwytrawne o zawartoSci cukru od 1 do 3%;

3) poélstodkie o zawartodci cukru od 3 do 6%

4) stodkie zawierajace od 6 do 16%0 cukru.

Sposéb konsumpeji. W zalezno$ei od sposobu konsumpeji roz-
réznia sie wina:

1) stolowe, spoizywane podezas jedzenia; sa to wina wy-
trawne i polstodkie; )

2) deserowe, podawane po jedzeniu, do ciast i deseru;
sa to wina slodkie i moene;

3) likierowe, spozywane jak deserowe; sg fo wina moc-
ne i bardzo stodkie, o duzej zawartosci ekstraktu, tzw. cigzkie,
a wiec szezegolnie pethe w smaku.

Cechy jakosciowe specjalne, Od zwyklych win owocowych
odréznia sie wina o specyficznych cechach jakosciowych, a mia-
nowicie:

1) wina musujace zawierajace znaczng ilos¢ dwutlenku
wegla wytworzonego w drodze naturalnej, wtérnej fermentacji
zwanej szampanizacja (fermentacja wina w zamknietej juz bu-
telce lub zbiorniku); : ”

2) wina gazowane, sztucznie nasycane sprezonym dwu-
tlenkiem wegla;

3) wina =ziolowe, zaprawiane nalewami ziolowymi
(np. wermuty);

4) wina lecznicze, zawierajace pewne preparaty lecz-
nicze (wino chinowe, pepsynowe).

Rodzaj surowea, Ze wzgledu na surowiec rozréinia sie:

1) wina jednoowocowe uzyskane z jednego rodzaju
Swiezych owocéw, jak wino jablkowe, wisniowe, porzeczkowe lub
agrestowe;

2) wina z owocéw suszonych, na przyklad wino
rodzynkowe; :
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3) wina wieloowocowe kupazowane (mieszane)
z win kilku rodzajow owoeéw; wina takie czesto sg w handlu pod
nazwa fantazyjng (Nektar, Perla itp.) lub odpowiednio przypra-
wione i sporzadzone jako typ zblizony do pewnego rodzaju wina
gronowego, jak np. Madera lub Portwein;

4) wina z innych surowcéw, jak np. wino Zytnie.

4, KULTURA SPOZYCIA WINA

W krajach o wysokiej kulturze i duzym rozpowszechnieniu
wina gronowego, szczegblnie we Francji, gdzie wielowiekowa tra-
dycja pielegnacji i konsumpeji wina stoi na najwyiszym na $wie-
cie poziomie, sposéb podania i spozycia wina jest bardzo szczegd-
lowo opracowany; przewidziana jest temperatura spozycia, wia-
sciwy gatunek wina do kazdej nieomal potrawy, odpowiednia
kolejnosé podawania win itp.

Poniewaz obecnie i u nas w kraju coraz bardziej zwicksza sie
konsumpcja win gronowych, przeto ponizej podane sa podstawowe
reguly wyboru wina do poszezegélnych potraw oraz sposobu spo-
zyeia win.,

Kolejno§é podawania win

a. Azeby w pelni ocenié subtelnoéci kazdego rodzaju podawa-
nego w czasie positku wina nalezy przy podawaniu wina zachowaé
w miare moznoéci francuska, zlota regule wymagajacs, ,,aby wino
ktore sie spoiywa w danej chwili nie zmuszalo biesiadnika do
zapomnienia o winie wypitym poprzednio”. W praktyce oznacza
to wymaganie, aby w jakoéci podawanych kolejno win nie bylo
zbyt razacej roznicy.

b. Zasada podstawowa: zawsze naprzod podawaé wina biale,
poEniej — czerwone, nigdy za$ odwrotnie!

¢. Naprzdd podaje sie wytrawne, delikatne, lekkie wina, pdz-
niej moeniejsze, pelne i bardziej ekstraktywne, nastepnie — slod-
kie, a w koticu deserowe. Na przyklad w przypadku podawania
do positku win francuskich kolejnost podawania jest nastepujaca:
najpierw podaje sie lekkie wino bordoskie, jak Graves lub Bar-
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sac, pozniej bialy burgund, jak Chablis lub Montrachet, a na-
stepnie stodkie bordoskie, a wige Sauternes lub Haut Sauternes.

d. Jezeli dysponuje sie dwiema butelkami wina o podobnym
charakterze, to najpierw podaje sie wino stabszej jakosei, miod-
szego rocznika, a poiniej wino lepszej jakosci, starsze i bardziej
odlezale, Przy zastosowaniu kolejnosei odwrotnej druga butelka
badzie zawsze oceniona bardzo krytycznie i uznana za gorsza niz
jest w rzeczywistosei.

Wybér gatunku wina w zalezno$ei od rodzaju dania

Podanie wladciwie wybranego wina do odpowiedniego dania
powinno byé przedmiotem szezegdlnej uwagi gospodyni wzglednie
gospodarza domu, gdyz smak nawet najlepszej potrawy moze byé
zepsuty przez podanie niewlasciwego napoju; rowniez i najlepszy
trunck nie bedzie wlasciwie oceniony, jezeli bedzie towarzyszyl
nieodpowiedniej potrawie. Bledem jest wiee podanie zaréwno
czerwonego wina do bialej ryby (duza ilos¢ zawartego w winie
garbnika utrudnia strawienie ryby), jak réwniez podanie bialego
wina do rostbefu lub poledwicy.

Zasady powigzania odpowiedniego gatunku wina z jadlospi-
sem byly dawniej bardzo SciSle ustalone, obecnie jednak nie sa

juz tak skrupulatnie przestrzegane. Pokrotce moina je strescié

w nastgpujacy sposob:
1. Przed positkiem
podaje sie

— wina pobudzajgce apetyt (tzw.
aperitify, jak Vermouth, Porto,
Sherry).

— wina biale wytrawne, jak: fran-
cuskie bordoskie (Graves), alzac-
kie (Sylwaner), niemieckie (Mo-
zelskie), wegierskie (Rizlingi), ra-
dzieckie (Cinandali, Gurdzuani),
jugoslowianskie (Zilawka, Tra-
minec), rumunskie (Feteasca) lub

4 bulgarskie (Dimiat).

3. Do ryb i bialego miesa — wina stolowe biale pélwytrawne:
lub drobiu (kurczak francuskie bordoskie (Sauternes)
lub indyk) i burgundzkie (Chablis), niemiec-

2. Do przekasek

kie (renskie), wegierskie (Tokay
Szamorodni lub Furmint), ru-
munskie (Axente Sever) lub ju-
goslowianskie (Muskatni Silva-
nec, Zlatna Kapljica).
4. Do pieczystego — wina czerwone bordoskie (Me-
lub dziczyzny doc, Margaux) lub burgundzkie
(Chambertin, Pommard), jak réw-
niez wegierskie (Egri Bikaver lub
Burgundi, Szekszardi), radziec-
kie (Mukuzani, Napareuli, Ma-
trosinskoje), bulgarskie (Gamza)
lub jugostowianskie (Cabernet).

5. Do seréw — wina czerwone, najlepiej bur-
gundzkie.

6. Do owocoéw, orzechéw — wina slodkie, jak Sauternes, Haut

i descrow Sauternes, Tokay, Malaga; row-

niez Madera i Porto.
Osobne miejsce zajmuje szampan, ktéry pasuje prawie do
wszystkich dan, jednak zwykle podaje sie go albo przed posil-
kiem, albo po posilku, a wiec do deseréw.

Temperatura podawanego wina

Wina typu aperitifébw podaje sie w temperaturze pokojowej,
lub lekko ochlodzone do temp. 10—12 °C.

Wina biale powinny byé ochlodzone do temp. 8—10 °C.

Wina czerwone spozywa sie w temperaturze pokojowej,
tj. 16—20 °C.

Szampan podaje sie dobrze ochlodzony, o temp. 6—8 °C. Po-
winien on by¢ zimnyv, lecz nie zamroiony. Najlepiej podaé go
w kubelku z lodem, co jest o wiele korzystniejsze, niz podda-
nie go zamrozeniu w lodéwee, wplywajgcemu ujemnie na subtel-
ny i delikatny aromat tego szlachetnego trunku.

Réwniez powszechnie stosowany do cocktaili (gtéwnie w Ame-
ryce) dodatek lodu do kieliszka w tym przypadku jest nie na
miejseu i uwazany przez smakoszy francuskich nieomal za barba-

rzynstwo.
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kieliszki do wina

Mowige o kulturze spozycia wina nie sposéb pominaé sprawy
uzycia wlasciwych kieliszkow do jego konsumpeji. Odgrywaja one
donioslg role w uzyskaniu najlepszych efektéw organoleptycz-
nych, dopomagajac konsumujacemu w osiggnieciu odpowiednich
wrazen wzrokowych, zapachowych i smakowych.

Cechy kieliszkéw powinny byé¢ nastepujace:

a. Kieliszek powinien byé¢ z bialego, czystego szkla, aby daé
moznosé oku podziwiania klarownosci wina, jego polysku i piek-
nej barwy. Stosowanie kieliszkéw krysztalowych o réznyvch wy-
kwintnych ksztattach, chociaz moeno krytykowane przez niekté-
rych znaweéw daje jednak przyjemne wrazenia estetyczne,

b. Kieliszek powinien byé wykonany z cienkiego szkla, aby daé
moznosé ogrzania wina eieplem reki. Rownoczeénie powinien mieé
nozke, aby da¢ moznofé nieogrzewania jego zawartosci, jezeli
jest to niepozadane.

c. Pojemnoéé kieliszka powinna byé stosunkowo duza i wy-
nosi¢ 110 do 140 ml; kieliszek zwyczajowo napelnia sie tylko do
*/s objetosei, nalewajac do niego 80 do 100 ml wina,

d. Ksztalt kieliszka powinien by¢ rézny w zaleznosdei od typu
wina. I tak do win francuskich stosowane sg duze kieliszki na
nozce sredniej dlugosei (rys. 1). Do win renskich stosowane sg
tradyeyjne kieliszki stosunkowo plaskie, na wysokich ozdobnych
nézkach (rys. 2), Do moenych win poludniowych, jak Sherry,
Porta i Madery, stosowane sg kieliszki mniejsze niz do win fran-
cuskich lub renskich, o pojemnosci 75—85 ml oraz wezsze,
o ksztaleie tulipana, osadzone na krétkiej nozce (rvs. 3).

Do szampana stosowano do niedawna tradycyjna plasks
wCzarke” na dosé wysokiej nézce (rys. 4). W latach ostatnich
ten ksztalt kieliszka jest rzadziej stosowany zgodnie z pogladem,
ze zawarty w winie gaz (dwutlenek wegla) zbyt szybko sie z nie-
go ulatnia. Modniejsze sg obecnie tzw. , kielichy szampanskie”,
wysokie, waskie, lekko rozszerzajgce sie ku gérze, na bardzo
niskich nézkach (rys. 5). Takie wysokie i smukle kieliszki har-
monizuja najlepiej z unoszacymi sie w plynie perlistymi peche-
rzvkami gazu.
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Rys. 1. Kieliszki do win francuskich

Rys. 2. Kieliszek do win renskich
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W przeciwienstwie do drogich win gronowych wina owocowe
krajowe sg produktem stosunkowo tanim i rzadko spozywanym na
przyjeciach oficjalnych lub galowych, a raczej przy mniej uroczy-
stych okazjach, Zasady spozycia win owocowych sg podobne do
wyzej podanvch, a mianowicie:

1. Wina wytrawne i pélwytrawne biale podaje
sie do stolu na poczatku obiadu do przekgsek; wina te (szczegélnie
jablkowe) powinny byé ochlodzone do temp. 8 do 10 °C.

Rys. 3. Kieliszki do moenych win poludniowych (Sherry,
Porta, Madery)

2. Wina polstodkie (rowniez polwytrawne) biale naj-
lepiej smakuja do dan rybnych; temperatura spozycia jak wyzej.
3. Wina czerwone wytrawne lub polsltodkie
najlepiej podawaé¢ do pieczystego; nie powinny by¢ chlodzone, lecz
spozywane w temperaturze pokojowej (16do 20 °C); nalezy je
przyniesé z piwnicy do pokoju ok. 5 godzin przed podaniem na stét.
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4, Wina stodkie i deserowe podaje siec po positku,
a wiec do ciast i deseru; temperatura spozycia — pokojowa.

5 Wina mocne (lub wzmocnione) typu Madera, Portwein
oraz ziolowe {Vermouth) podaje sie przed posilkiem jako tzw.ape-
ritif lub w czasie podwieczorku z biszkoptem, migdatami itp.:
temperatura spozycia — pokojowa lub nieco nizsza (ok. 12 ")

b
338

ERB:
W-,ﬁ;‘
e

Rys. 5. Nowy typ kieliszka do
szampana, tzw. kielich szam-
pariski
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Wina te, szezegdlnie Vermouthy, sluza tez czesto do zakra-
piania wédki czystej lub tez wzmocnione wodks spozywane sa
jako aperitify.

6. Wina musujgce lub gazowane podaje sig przy
wszelkiego rodzaju uroczystoSciach domowych, jak imieniny, slu-
by itp. Wina te powinny byé dobrze oziebione (najlepiej do temp,
6 do 8 °C), gdyz wtedy najlepiej smakuja.

Przy spozywaniu win owocowych zwraca sie mniejszg uwage
na ksztalt kieliszkéw. Uzywane do tego celu popularne kieliszki
53 zwykle mniej ozdobne i o mniejszej pojemnosei (rys. 6).

Rys. 6. Kieliszki do win owocowych

5. PRAWODAWSTWO WINIARSKIE

Strone prawng produkeji wina w Polsce reguluje ustawa wi-
niarska o produkeji win, moszezow pitnyeh i miodéw pitnych
z dnia 18 listopada 1948 r., ogloszona w Dzienniku Ustaw RP
nr 58 z 1948 r, pozycja 462, z dnia 13. 12, 1948,
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Ustawa ta: a) podaje okreslenia poszczegdlnych rodzajéw win
w zaleznosei od zawarto$ei w nich alkoholu; b) oznacza normy
minimalnej zawartosei w winie owocowym ekstrakiu bezecukro-
wego (minimum 15 g/l) oraz zawartosci popiolu pochodzgcego
z owocodw uzytych do wyrobu wina (minimum 1,3 g/1); ¢) ustala
norme maksymalnej zawartosci kwaséw lotnych. tj. kwasu octo-
wego (maksimum 1,4 g/l w winach bialych i 1,8 g/l w winach
czerwonych).

Ustawa ustala, ze od podatku zwolnione sg (i nie podlegaja
przepisom ustawy) napoje winne przeznaczone do uzytku we wla-
snym gospodarstwie, sporzadzone w ciggu roku w ilosci nie prze-
kraczajacej lacznie z posiadanym juz zapasem 100 1.

Oczywiscie kazdy producent moze we whasnym gospodarstwie
sporzadzi¢ i wiecej wina, ktére jednak w tym przypadku podlega
zgloszeniu i opodatkowaniu.

Obowiazujaca od 1963 r. Polska Norma PN-63/A-79121 stawia
producentom win owocowych wymagania bardziej ostre,

Rozdzial II

SPRZET POTRZEBNY DO WYROBU WINA

W rozdziale niniejszym podany jest opis sprzetu potrzebnego
do wyrobu wina. Oczywiscie bedzie on réiny w zaleinosci od
rozmiaréw tego wyrobu, a wiec w zaleznoéei od tego, czy bedzie
przeznaczony dla wlaseiciela wiekszego sadu, przerabiajacego na
wino kilkaset kilograméw owocow, czy tez dla mieszczucha, ktory
pragnie mie¢ przyjemnosé wypicia wina wlasnego wyrobu
i w tym celu zakupi i przerobi 10 czy 20 kg owocow (a czasami
nawet i mniej).

Poniewaz w pojeciu ustawy winiarskiej wyréb 100 1 wina na-
lezy uwazat za orientacyjna wielkos¢ produkecji domowej (nie
opodatkowanej), ilos¢ ta bedzie traktowana w ksiagzce jako pod-
stawowa, pozostawiajgc inicjatywie wytworey dalsze przystoso-
wanie sie do wlasnych potrzeb.

Szezegdlowy opis i rysunki pojedynczych przyrzadéw do wy-
robu wina podane beda w dalszej czesci ksigzki w odpowiednich
rozdzialach. Ponizej oméwiony jest sprzet tylko ogélnie.
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Jezeli chodzi o pomieszezenie do wyrobu win, to pofrzebne sa
dwa lokale — jeden cieply do prowadzenia fermentacji i drugi
chlodny do dojrzewania (lezakowania) wina w naczyniach i prze-
chowywania wina butelkowanego. Pierwszym moze byé kazda

czysto i porzadnie utrzymana kuchnia, drugim za§ — piwnica.
Potrzebnyv sprzet mozna podzielié na dwie grupy:
grupe A — obejmujacg sprzet do oznaczania cigzaru surow-

coHw, pojemnosei cieczy 1 badania moszezéw owocowych oraz
grupe B — obejmujacg sprzet do wlasciwego wyrobu wina.

GRUFA A
1. Wazenie surowecdw. Miarg ciezaru jest 1 kilogram

(w skrocie 1 kg), ktéry dzieli sig na 1000 graméw (1000 g). Do
wazenia potrzebne sa:

a) waga szalkowa o no$nosei 3 do 5 kg lub
p wieksza,

b) waga techniezna lub inna do wazenia ma-
tych ilosei substancji,

= 1000 ¢) odwazniki wieksze, tj. 5, 2, 1 i 05 kg,
— 500 komplet odwaznikéw od 200 do 1 g oraz pozgdane
g sa odwazniki drobne — od 1 do 0,1 g.

& 800

%1?00 2. Odmierzanie cieczy i cial sta-

tych. Miarg pojemnosci jest 1 litr (w skrécie
600 1 1), ktéry dzieli sie na 1000 mililitrow (w skrocie
1000 ml); do mierzenia cieczy stuzg eylindry mier-
nicze (rys. 7) o pojemnosci 1000, 500, 250, 100
400 i 10 ml z odpowiednia do swojej wielkosci po-
300 dziatka.

Oprocz eylindréw mierniczyeh mozna row-
= niez stosowaé szklo laboratoryijne (kolby), sloje,
£2100 szklanki oraz tyzki, po ich przemierzeniu i ozna-
: czeniu w sposéb trwaly (np. olejna farba) odpo-
wiedniej pojemnosei, A wiec mozna stosowat stoik
Rys. 7. Cylin- szklany 1 1, stoik szklany /2 1, szklanke normalng
dernan}wﬂﬂczy 1/1 1, szklanke mniejsza 0,2 1, lyzke stolowa 15 ml
i tyzke do herbaly 5 ml. Miarami tymi mozna sie réwniez poslu-
giwaé do odmierzania cigzaru niektorych produktow (tabl. 2).
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Wiadomo, ze 1 1 wody wazy 1 kg, a 1 ml wody wazy 1 g.
Produkty zywnosciowe roznig sie od wody swoim ciezarem wla-
$ciwym, co oznacza, ze 1 1 substancji moze wazy¢ wiecej od 1 kg
(gdy substancja jest ciezsza od wody) i ma wéwcezas cigzar wla-
Seiwy wiekszy od 1, lub tez moze wazy¢é mniej od 1 kg (gdy sub-
stancja jest lzejsza od wody) i ma ciezar wlasciwy mniejszy od 1.
Jest to regula ogoélna.

Bywa jednak tak, ze substancja o c. wl. wigkszym od jedno-
$ci, tj, ciezsza od wody, w objetosei 1 1 wazy mniej od 1 kg. Tak
na przyklad cukier jest ciezszy od wody, jezeli wziaé stoik o ob-
jetogei 1 1 i wsypaé do niego cukru, to bedzie on wazyl tylko
800 g.

Tablica 2

Ciezar nickiérych substaneji w g w réinych miarach pojemnosci

| | |
v Lyika |
Rodzaj | i | Sloik iSzk]anka B

s (Stoik 1 1 normalna
substaneji | 1/21 | do |
, I : 1/41 | stolowa herbaty
1 2 SEs e ¥
| Cukier krysztal 800 400 200 | 25 10 |
sel 1300 | 60 | a5 | W 0|
Woda 1000 ‘ 500 l 250 15 7

Z tablicy 2 widaé, ze do odmierzania np. cukru mozna posiu-
giwaé sie normalng szklanka do herbaty (po sprawdzeniu, Ze za-
wiera ona 250 ml wody) przyjmujge, ze ciezar cukru krysztatu
w tej szklance bedzie wynosié 200 g; tak samo duza lyzka stolowa
cukru bedzie odpowiadat ciezarowi 25 g.

3. Badanie moszeczu owocowego. Do tego celu
stuzg:

a. do oznaczania ekstraktu w moszczu — areometr, czyli
gestosciomierz lub cukromierz Ballinga, poza tym termometr,
b. do oznaczania kwasowosei w moszczu — kwasomierz lub

rurka Kramera,
c. pipeta do pobierania probek.

GRUPA B
1. Do mycia owocdéw — cedzak lub dziurkowany. ko-
szvk metalowy i nacZynie do plukania,
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2. Do krajania owocéw — noze ze stali nie-
rdzewnej.
3. Do sporzadzaniasyropu cukrowego:
a. garnek emaliowany lub aluminiowy o pojemnosci 3 do 5 1
lub wiekszy,
b. drewniana lyzka do mieszania,
c. plaska dziurkowana lyzka aluminiowa, tzw. szuméswka,
d. cukromierz Ballinga lub areometr do oznaczania gestodci
syropu.
4. Do miazdzenia owocow:
a. miynek i praska reczna (przy wiekszej produkeji) lub
b. maszynka do miesa albo maszynka specjalna (przy malej
produkeji).
5 Do oddzielania cieczy od czgsci sta-
tyeh — cedzak.
6. Do fermentacji moszczu:
a. antatki drewniane o pojemnosci 25 1 lub beczulki debowe
o pojemnoéei 50 do 100 1 (przy wiekszej produkeji),
b. balony szklane po 25 1 lub gasiorki szklane po 5 lub 10 1
(przy mniejszej produkeji),
c. czopy lub rurki fermentacyjne.
7. Do §ciggania mlodego wina znad osadu—
wezyk gumowy ze szklang rurka,
8. Do dojrzewania (lezakowania) wina:
a. naczynia jak w punkcie 6,
b. ezopy do siarkowania naczyfi,
c. mlotek i pobijak (,,satzhammer”) do pobijania obreczy.
9. Do filtrowania wina:
a. maty filtr metalowy lub workowy (przy wigkszej pro-
dukeiji),
b. lejek metalowy lub szklany (przy malej produkeji).
10. Do obciggania wina:
a. dzbanek emaliowany lub karafka szklana,
b. maly lejek szklany (o $rednicy 10—15 mm),
c. butelki do wina,
. d. szezotki do mycia butelek,
e. korki do butelek,
f. etykietki (nalepki) do butelek.

Oczywiscie w gospodarstwie domowym i przy domowym wy-
robie wina kazdy wytwérca moze stosowaé takie przyrzady i na-
czynia, jakie ma i jakie sg dla niego najwygodniejsze w uzyciu.
Nalezy jednak pamietaé¢, ze do oczyszezania i rozeinania owocow
nalezy stosowaé noze ze stali nierdzewnej, gdyz uzy-
cie zwyklego noza moze spowodowaé ciemnienie owocéw w miej-
scu przeciecia, czeSciowe zniszczenie witamin oraz byé przyczyng
nabrania przez wino metalicznego posmaku.

Przy wyrobie wina najlepiej stosowa¢ naczynia szklane, jak
sloje, gasiorki itp.; w razie ich braku moina réwniez stosowaé
naczynia metalowe i drewniane, np. garnki i wiadra, Nie mogg
by¢ one jednak ocynkowane, gdyz cynk latwo rozpuszeza sie
w kwasach i tworzy szkodliwe dla zdrowia zwiazki; to samo do-
tyczy naczyn zelaznych. Natomiast mozna stosowaé:

a. Naczynia miedziane pobielane pod warunkiem, ze pobiala
nie jest uszkodzona.

b. Naczynia emaliowane pod warunkiem, ze emalia jest cala
i nie uszkodzona. "

¢, Naczynia ze stali nierdzewnej.

d. Naczynia aluminiowe, ktére sg lekkie, trwale i nie tworza
ze skladnikami win zwiazkéw szkodliwych dla zdrowia. Sa one
wrazliwe na zasady (lug, bielidlo), przeto nie nalezy do ich czy-
szezenia uzywaé Srodkéw wywolujacych rysy, popiotu ani piasku,
Dajg sie czysci¢ za pomocg zwyklej gliny z dodatkiem kwasu
octowego {octu). W celu nadania im polysku uzywa sie zwyklej
kredy w proszku.

Rozdzial III
SUROWCE DO WYROBU WIN

1. OWOCE
a. WIADOMOSCI WSTEPNE

Podstawowym suroweem do wyrobu win owocowych sa wie-
ze owoce 1 jagody. Jakos¢ otrzymanego wina, jak i kazdego inne-
go produkiu spozyweczego, w duzej mierze zalezy od jakosci
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surowea, a wiec w danym przypadku od jakodei owocow prze-
znaczonych do wyrobu wina. Zupelnie niestuszny jest pokutujacy
jeszeze weigz poglad, ze do wyrobu wina moZna wzigé ,byle
jakie” owoce, gdyz z nich otrzyma sie rowniez wino ,byle jakiej”
jakosei. Owoce powinny wiec byé zdrowe; jablka nadgnile, roba-
czywe lub jagody z oznakami plesni nigdy nie dadza dobrego
wina. Natomiast wyglad zewnetrzny owocbw rzeczywiscie nie
odgrywa wieksze] roli, dlatego tez mozna uzywaé owocow drob-
nych, nieforemnych jak rowniez majgeych braki w zabarwieniu
(np. zdrowe spady jablek), a wiec mniej nadajacych sie do spo-
zycia na surowo. Wazna okolicznoscig jest stopien dojrzatosci
owoeow; owoce niedojrzale dajg z reguly produkt malo aroma-
tyczny, zawierajacy duzo kwasow, ktory z koniecznosci musi byé
moceno rozeienczony i w rezultacie daje wino tylko miernej ja-
kosci. Rowniez przejrzate owoce sg nieodpowiednim surowcem,
ktory daje wino nietrwale, 7zle klarujace sig, gdyz zawiera zbyt
malo kwasow i garbnika.

Jak z powyzszego wynika, pierwszym warunkiem uzyskania
dobrego wina jest :

uzywanie owoeow dobrej jakoSci, zdrowych i dojrzatych,
ale nie przejrzalych.

Owoce zbudowane sg z 3 zasadniczych czgdei: &) skérki,
b) miazszulic) gniazda nasiennego (owoce ziarnko-
we, jak np. jablka) lubpest k i (owoce pestkowe, jak np. gliwki).

Dla celéw winiarskich najwaznicjszg czecia owocu jest
migzsz, z ktdrego wyciska sig sok owocoOWy. W tablicy 3 podany
jest wzajemny stosunek tych trzech zasadniczych czesel w po-
szezegolnych owocach; oczywiscie dane zawarte W tablicy sa tyl-
ko orientacyjne, zalene w duzym stopniu od odmiany danego
owocu, jego wielkosci, dojrzatosei itp. Z wlasnego codziennego
dogwiadczenia wiadomo, ze istnieja pomarancze i cytryny 2 ,gru-
by skorka”, a wiec 0 mniejszej zawartosci miazszu i soku oraz te
same owoce z ,cienks skorka”, wiekszej zawartosei miazszu,
a wiec o wiele bardziej soczyste; podobnie jest iz innymi owo-

cami, Tak samo ciezar pestki w wigni dochodzi niekiedy do 25%
ciezaru. ogblnego OWoCu.
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Tablica 3

o s )
" rientacyjna zawarto$é skérki, miaiszu i nasion w niektérych owocach
(wg A. Ladyiynskiego i J. Pieniazka)

Rodzaj P e I
owoedw = | 1 nasiona | Nasiona Ii Migksz
i 1
zawartosé w Drutéﬂf.ach
Jablka = | ‘
| Gruszki e i: | 98,0
il;\_vki 20 Wi o 97,2
isnie 21 7 B‘B 93.8
Brzoskwinie 3,0 u 89.1
Morele 73 S 80 89,0
Agrest g 3—5 } 7.7 85,0
Porzeczki ik 4.6 = 96.5
Truskawki | ! | et 95.4
| Maliny it | ;': | = 98,5 |
Pomararcze e B ‘ i 93,6 ‘
Cytryny 334 | o 2-1 ;6.6
I | | o W I

Jak iuz .

cja}: juz wzrmankowa:me bylo poprzednio, podzial (klasyfika-
iy alnego t;:waru zalezna jest od cech branych pod uwage przy
odziale, czyli od tzw. ,wyréini i i 1

D s e wyroznika klasyﬁkacy]r?ego dla danego

Dla owoeéw najwazniej :
jszy jest podzial w zalez s .
budowy; odréznia sie wiec owoce: zaleznoéei od ich

1) ziarnkowe (jablka, gruszki i pigwy)

2) pestk owe (brzoskwinie N i
B s s , morele, sliwy, wisnie, czeresnie,
bor.'?) lj(a godo we. (pm:zeczki, agrest, Zurawiny, czarne ja_uody.

n;w i, truskawki, poziomki, maliny, jezyny i jarzebina). WAy
wmaklad chenluczny owocow stosowanych najezesciej do wyrobu
o na?:;iang:r jest w tabI: 4. Z danych zawartych w tabl. 4 ;vidaé
};wa SE;] &cej cukru f':amerajq jablka, wisnie i sliwki; najwiece]:
i, i S po'rzeczkl, a witaminy C — czarne porzeczki, bo az

mg witaminy C w 100 g owocu, tj. czterokrotnie wi ’ce' iz
wprzereklamowane” cytryny. i by

3 — Domowy wyréh win 1 wodek
N
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Tablica 4
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B. OPIS POSZCZEGOLNYCH OWOCOW DO WYROBU WINA

Wino owocowe mozna sporzadzi¢ z kazdego rodzaju owocow,
jednak nie wszystkie owoce daja jednakowo dobre wino, A wiec
na wina biale najlepiej nadajg sie porzeczki, jablka i agrest, poza
tym truskawki i maliny. Na wina czerwone — czarne jagody
i wisnie, poza tym czarne porzeczki, jeiyny i lochynie. Bardzo
dobre wina, zawierajace jednak duze ilofci cial garbnikowych
i goryezkowych, daja dzika roza i glog.

Przy wyrobie domowym wazng role odgrywa latwosé uzy-
skania moszczu, bowiem wyciskanie owocow bez dobrej prasy
wymaga wiele trudu i cierpliwosei. Do owocow latwiej oddaja-
cych sok naleza: porzeczki (biale i czerwone), wisnie, czarne ja-
gody i jezyny.

Jezeli chodzi o sklad chemiczny owocow, to najwazniejszymi
skladnikami przy wyrobie wina sg cukier, z ktérego w czasie
fermentacji powstaje alkohol (spirytus) oraz kwasy, od kté-
rych zawartosci uzalezniony jest mniej lub wiecej zharmonizo-
wany smak wytworzonego wina.

Agrest

Zawartos$§é cukru 3 do 7%, érednio 5%.

Zawartosé kwasow 1,5 do 25%, érednio 2% (prze-
waznie kwas cytrynowy oraz jablkowy),

Odréznia sie odmiany czerwone, zielone oraz zolte. Najlepszy-
mi odmianami do wyrobu win sg: Triumf, Czerwony
«“Triumf, Amerykanski Go6érski oraz Zlota Kula
(Goldkugel),

Z agrestu mozna otrzymac¢ bardzo dobre wina, szczegdlnie
slodkie, jednak wyréb wina agrestowego jest trudny i wymaga
wielkiej uwagi. Agrest jest malo soczysty i wydajnosé soku przy
tloczeniu jest bardzo mata, a tloczenie bardzo ucigzliwe, Wino
z niezupelnie dojrzatego agrestu lub zbytnio rozcienczone latwo
ulega chorobom (szczegélnie przykry jest posmak mysi, bardzo
trudny do usuniecia). Poniewaz jednak agrest zawiera duzo sklad-
nikéw mineralnych (fosfor, zelazo) oraz witamin (witamina C),
jest to surowiec cenny i godny polecenia do wyrobu win.
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W celu ulatwienia pracy nalezy braé jagody drobne, o ciet:xkiej
skorce, przy czym przerabia¢ agrest lacznie z porzeczkami, na
przyklad 1 kg agrestu -+ 3 kg bialych porzeczek.

Bordowki brusznice

Borowki zawierajg pewna ilo§¢ kwasu benzoesowego, kibry
jest czynnikiem konserwujacym i ktory powoduje bardzo trudna
fermentacje moszczu bordwkowego. Do wyrobu wina borowki
malo sie nadaja.

Bez czarny

Jagody bzu czarnego sq dosé wartosciowym materialem ki-
perskim, czyli wino z jagéd bzu czarnege moze byé cennym
dodatkiem przy sporzadzaniu moenych win ezerwonych (np. typu
Portwein). Jagody powinny byé zupelnie dojrzale; sok oddaja
latwo, Bez czarny wskutek specyficznego zapachu i smaku nie
nadaje sie do wyrobu wina jednoowocowego.

Czeresnie

Czereénie, szezegdlnie szlachetnych odmian, ze wzgledu na
malg zawarto$é kwasow ‘malo nadaja sie do wyrobu wina jedno-
owocuwego; moga mieé natomiast zastosowanie jako dodatek do
moszezéw z owocdw kwasnyeh, na przyklad z wisni lub porze-
czek, czeresnie dzikie natomiast sg znacznie lepszym surowcem.

-

Gruszki

Gruszki nie sa dobrym materialem do wyrobu wina, gdyz za-
wieraja zbyt malo kwasow, wydajnosé moszczu jest niska (bar-
dzo ciezko sie wyciskaja), trudno fermentujg i zle sig klaruja.
Mozna je jednak zuzyé jako dodatek do moszezu jablkowego
(szezegblnie z jablek kwasnych). Do tego celu nadajg sig¢ nastepu-
jace odmiany: Bergamotka, Pomaranczdwka, Sa-
piezanka, a najlepiej dzikie gruszki, czyli tzw, ulegatki. Dzi-
kie gruszki zawieraja duzq ilosé garbnika o przyjemnej goryczce
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oraz znacznie wiecej kwaséw od odmian szlachetnych. Przed-
stawiaja wiec dobry material kiperski, jako dodatek do nastawow
z owocow ubogich w garbniki.

Jablka

Zawartosé¢ ekstraktu waha sie w granicach 10 do
169, érednio 13%s w tym cukru 6 do 12%e, srednio 9%.

Zawarto§é kwasaow 04 do 1,2%, srednio 0,7% (prze-
waznie w postaci kwasu jablkowego).

Jablka sq najbardziej rozpowszechnionym i masowym surow-
cem do przemystowego wyrobu win owocowych. Uzywane sg za-
réwno do wyrobu wina jednoowocowego (wino jablkowe), jak tez
jako podstawowyw skladnik win wieloowocowych. Przy domowym
wyrobie win sa réwniez bardzo czesto uzywane, gdyz same jablka,
a jeszeze lepiej w polaczeniu z porzeczkami i agrestem daja do-
bre wina polwytrawne i poistodkie.

Najbardziej odpowiednim materialem sg jablka jesienne
i zimowe (wina z letnich jablek trudno sie klaruja i przecho-
wujg), sredniej wielkodci (o ciezarze 50 do 75 g). Wino z jablek
sredniej wielkosei jest bardziej aromatyczne niz z owocow du-
zych, bowiem procentowa zawartos¢ skérki w mniejszych owo-
cach jest wieksza niz w duzych, a w skorce znajduje sie najwig-
cej substancji aromatycznych. Za najlepsze odmiany do wyrobu
win uwazane sa: Antonowka, rozne odmiany Renet, Gro-
chowka, Glogierdowka, Piekna z Boskoop, Graf-
sztynek i inne jablka winne, kwaskowate. Odmiany malo
kwasne i stodkie nie s3 odpowiednim surowcem, natomiast po-
zadany jest dodatek owocdw cierpkich (w ilodei 5 do 10%), jak
dzikich jablek i rajskich jabluszek,K Wyciskanie soku z jablek
jest trudne i klopotliwe, najlatwiej stosunkowo oddajg sok Rene-
tyv, Glogierowki, Antonéwki i jabluszka rajskie; inne odmiany
tworzg kaszowatg mase, trudng do wyciskania,

Jagody czarne
(Boréwki czernice)

Zawartosé cukru 5 do 7.
Zawartos¢ kwasow (kwasu cytrynowego — 0,7—1%.
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Czarne jagody sa doskonalym surowcem do wyrobu win
czerwonych wytrawnyeh i polstodkich, jake wino jednoowocowe
(wino ja‘godowe) lub jako skladnik win wieloowocowych (V.v po-
laczeniu z wisniami). Jagody powinny by¢ suche, zdrowe i doj-
rzale, ale nie przejrzale; powinny by¢ przerobione zaraz po
zbiorze.

Wina jagodowe sluza tez jako dodatek do innych win w ce‘-lu
nadania im pieknej i glebokiej barwy czerwone], jagody za.me-
raja bowiem intensywny barwnik czerwony, tzw. myrt vline,
stanowiacg cenny barwnik naturalny.

Nalezy nadmienié, ze chociaz sok z jagbd uzyskuje sie d?éfé
latwo, to jednak sam wyrdb wina wymaga wiele staranl?osc.:x,
gdy# moszez jagodowy fermentuje trudno, latwo ulega zakazemu_
drozdzami kozuchujacymi i bakteriami octowymi oraz latwo traci
charakterystyczne zabarwienie; lepiej wiec przerabiat jagody
razem z wisniami.

Jeiyny
(Ozyny lub ostrezyny)

Zawartodé cukru 5 do 8.

Zawartoéé kwaséw (w postaci kwasu cytrynowego)
0,9 do 1%. :

Jezyny wygladem przypominaja maliny (sa tyll-fo. znacznie
ciemniejsze), natomiast moszez jezynowy ma wilasnoéei podobne
do moszczu z czarnych jagéod. Ma posmak surowizny, ktory
zmniejsza jego przydatnoé¢ do wyrobu win malo sloc!kich. Ov.?oce,
zwlaszeza stodkie, z poludniowych podgérskich miejscowosei do-
brze sie nadaja do wyrobu win stodkich i mgcn}.vch. degrowych,
najlepiej w polgczeniu z czarnymi jagodami i wisniami.

Lochynie
(Boréwka bagienna lub pijanica)

Owoce lochyni sa malo rozpowszechnione. Jagody lochyni
sa podobne do czarnych jagéd, sq jednak nieco wieksze, o ksztal'-
cie przewaznie owalnym, barwy czarnogranatowej; migzsz tochyn
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jest bialawy, z odecieniem zielonkawym, w odréznieniu od czar-
nych jagéd, ktérych migzsz jest czarny.

Pod wzgledem skladu chemicznego lochynia zblizona jest do
czarnej jagody przewyiszajac jg zawartoscia witamin. Lochynie
nadajg sie do wyrobu czerwonych cieikich win deserowych,
o dlugim okresie starzenia (2—3 lata) przed konsumpcja, mlode

wina maja bowiem specyficzny, niezbyt przyjemny zapach
i smak.

Maliny

Zawartod§é cukru niewielka, srednio 4 do 6%,

Zawartosé kwasow 1,5 do 2%.

Maliny sa bardzo nietrwale i }atwo pleénieja; nalezy je prze-
rabia¢ jak najszybeiej (w dniu zbioru); fermentuja gwaltownie
i szybko.

Maliny nadaja sie do wyrobu win ciezkich, deserowych, naj-
lepiej jako material kiperski, tj. jako niewielki dodatek do in-
nych win.

Porzeczki biale i czerwone

Zawartosé cukru 3 do 8%, srednio 5 do 6%,

Zawarto$¢ kwasoéw duza — srednio ok. 2,5% (w po-
staci kwasu eytrynowego). .

Jako surowiec do domowego wyrobu win porzeczki nalezy
postawié na pierwszym miejscu, Eatwost¢ tloczenia, latwy i szybki
przebieg fermentacji, dobre i szybkie samoczynne klarowanie sie
pozwalaja nawet niewprawnemu winiarzowi uzyska¢ dobre wino,
stuzgce albo bezposrednio do spozyeia (wino porzeczkowe), albo
do dalszego przerobu na rozne typy wina.

Porzeczki powinny by¢ dojrzale, zerwane podcezas suchej pogo-
dy; moszez porzeczkowy jest bardzo kwasny i nie moze nawet
przez krétks chwile stykat sig z metalem (zelazo, cynk), gdyz ten
rozpuszeza si¢ szybko w tak kwasnym soku powodujac kompli-
kacje przy dalszym wyrebie wina.

Najlepsze odmiany porzeczek do przerobu na wino: Holen-
derska czerwona i biala, Wersalska czerwo-
na i biata, Bar le Duc (biale).
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Porzeczki czarne
(Smorodina)

Zawartoss cukru w tych porzeczkach jest wyisza niz
w porzeczkach czerwonych i bialych i waha sie¢ w granicach od
7 do 18%s, przecietnie ck. 8,5%.

Zawarto$é kwasu bardzo duza — od 19 do 3,8%
(w postaci kwasu cytrynowego i jablkowego), przeciginie 3%u.

Zawartoéé witaminy C — ok. 200 mg na 100 g
owocu — najwyzsza ze wszystkich znanych owoecow jadalnych.

Porzeczki czarne oprocz bardzo duzej zawartosei witamin
zawieraja duzo barwnika, poltora raza wiecej kwasow i trzy do
czterech razy wiecej cial garbnikowych niz inne gatunki po-
rzeczek,

Wino jednoowocowe z czarnych porzeczek ma silny aromat
i specyficzny smak, ktéry nie wszystkim odpowiada; natomiast
jako material kiperski jest nadzwyczaj cennym skladnikiem,
znacznie podnoszacym jakosé win wieloowocowych, szczegolnie
win moenyceh i ciezkich.

Najlepsze odmiany do wyrobu win: Rosenthala Czar-
na, Wielka z Boskoop (Boskoop Giant), Urodzajna
z Lee (Fertile de Lee).

Poziomki

Wino poziomkowe nie ma specjalnych zalet, a ze wzgledu
na bardzo wysoka cene tych owocow sporzadzane jest tylko wy-
jatkowo.

Sliwki

Wyréb wina §liwkowego jest ucigzliwy, gdyz moszez ze Sli-
wek wyeiska sie bardzo Zle; mlode wino cigzko sie klaruje,
a dojrzewa bardzo powoli; sporzadzane jest wiec rzadko, najle_piej
z mirabelek, jako ciezkie wino deserowe, o dlugim (kilkuletnim)
okresie dojrzewania.
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Truskawki

Jako stosunkowo drogi surowiec truskawki rzadko sa stoso-
wane do wyrobu wina. Zwykle sluza jako material kiperski do
wyrobu aromatyecznych win ciezkich, deserowych.

Wisnie

Zawartos¢ cukru 8 do 13%, srednio ok. 10%.

Zawarto$§é kwasu waha sie w granicach od 0,7 do
1,7%, Srednio — 1,3%.

Wisnie, zwlaszeza dojrzale czarne owoee, mozna uwazaé za
najcenniejszy surowiec do wyrobu win czerwonych. Owoce po
usunigeiu pestek tloczg sie dobrze, moszez wisniowy [ermentuje
doskonale i szybko, a mlode wino samoezynnie sie klaruje. Z wis-
ni mozna otrzymaé¢ rozmaite typy win czerwonych. Na winz wy-
trawne i poélstodkie najlepiej jest przerabiaé wisnie wspolnie
z czarnymi jagodami zmieniajac iloSciowy stosunek wisni do ja-
god w zaleznosci od typu wina, jaki chce sie otrzymaé (patrz
przepisy szezegoltowe).

Najlepsze odmiany do wyrobu wina: Ostheimska, Eu-
towka {Goryczka cienista)) Minister Podbielski.

Inne owoce

Z innych owocow, jak zurawiny, deren, jarzebina, glég, tar-
nina oraz dzika r6za, surowcem najezedciej stosowanym do wy-
robu win jest dzika réza i glég, a czasem tarnina.

Owoce te sg twarde i malo soczyste, dlatego tez nie nadaja
si¢ do bezpoéredniego wyciskania, lecz uprzednio poddaje sie je
fermentacji w postaci miazgi lub nawet calych owocéw zalanych
woda z cukrem i kwasem cytrynowym. Wiele os6b utozsamia
roze z glogiem, w rzeczywistosci sa to zupelnie roine owoce,
Owaoce glogu (Crataegus) réznia sie od owocdw dzikiej rézy (Rosa
canina); maja one ksztalt kulisty, zabarwienie pomaranczowozolte
oraz jedna, dwie lub kilka pestek. Owoce dzikiej rozy sg znacznie
wigksze od glogu, majg ksztait owalny (wydluzony), zabarwienie
czerwone; pod cienka warstwg miaZszu zawieraja duzg ilosé
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splaszczonych pestek. Réwniez i pod wzgledem skladu chemicz-
nego owoee glogu roznig sie od owocdw rozy odznaczajacych sie
wyjatkowo wysoka zawartoScia witaminy C. Owoce glogu daja
dobre wina, ustepujace jednak winom z rézy, ktére smakiem i bu-
kietem doréwnuja winom gronowym wysokiej jakodei i sa bar-
dzo wysoko cenione przez znawcow.

Rabarbar
(Rzewien)

Jest to roslina uprawiana w ogrodach warzywnych, kibrej
jadalne, grube, miesiste ogonki liSciowe stanowig surowiec do
wyrobu wina. Jest to surowiec zaliczany zaréwno do owocow, jak
i warzyw, jednak wino z rabarbaru zaliczane jest wedlug ustawy
winiarskiej do win owocowych. Rabarbar jest surowcem tanim,
stosowanym w przemyéle do masowej produkeji tanich, popular-
nych win. W smaku zblizony jest nieco do jablek.

Oczyszezony, tj. pozbawiony blaszek lisciowych, rabarbar
zawiera ok. 929/ wody, od 0,5 do 2% cukru ($rednio 1,2%) i ok.
20/y kewasu, w tym obok kwasu jablkowego znajduje sig do 0,450
kwasu szczawiowego. Sole tego kwasu, zwane szczawianami,
a zwlaszeza rozpuszezalny szezawian potasowy dzialaja szkodli-
wie na organizm ludzki, szezegolnie os6b chorych na artretyzm.
Poniewaz blaszki lisciowe zawieraja znacznie wiecej szczawianow
niz oczyszezone ogonki, przeto nalezy je dokladnie od ogonkéw
oddzielaé. Szkodliwy dla zdrowia i hamujacy fermentacje kwas
szezawiowy w praktyce usuwa sie wytracajac go z moszezu rabar-
barowego w postaci osadu za pomoca kredy.

Najlepszy do wyrobu jest rabarbar czerwony tzw. mali-
nowy.

2, CUKIER

a. WIADOMOSCI WSTEPNE

Najwazniejszym dla winiarza skladnikiem moszczu owoco-
wego jest cukier, z ktorego pod wplywem fermentacji otrzymuje
sie alkohol; alkohol jest czynnikiem konserwujacym i zawartosce
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jego w ilosei 13 do 14% (wino o moey 13 do 14°) zapewnia winu
dluzszg trwaltose. 3 y

Owoce nasze, a wiec 1 moszeze z nich uzyskane, zawieraja
zbyt malo cukru i musza byé dostadzane cukrem konsumpeyij-
nym, czyli sacharozg. Sacharoza jest to zwykly cukier kupowany
w sklepie spozywezym, a otrzymywany w cukrowniach z bura-
kéw cukrowych. Pod wzgledem chemicznym jest to tzw. dwu-
cukier, ktéry pod wplywem drozdzy, a $cislej méwige znajdujg-
cego sie w mich enzymu inwertazy przylgeza do swojej
czgsteczki — czasteczke wody, a nastepnie rozpada sie na czg-
steczke glikozy (tzw. cukru gronowego)oraz fruktozy (cu-
kru owocowego). Glikoza i fruktoza sg to juz cukry proste, ktore
pod dalszym dzialaniem drozdzy (a wladciwie zawartego w nich
innego enzymu — zymazy) rozpadaig sic na czasteczke alko-
holu i dwutlenku wegla.

Przemiana sacharozy w mieszanine réwnych ilosei glikozy
i fruktozy nazywa si¢ inwersja, a sama mieszanina tych
cukréow —cukrem inwertowanym, ;

Teoretycznie z 1 kg sacharozy otrzymuje sie 1,052 kg cukru
inwertowanego, a z niego 0,64 1 alkoholu; poniewaz ciezar wla-
sciwy alkoholu wynosi 0,79, co oznacza, ze 1 1 alkoholu wazy
0.79 kg, przeto 0,64 1 alkoholu wazy 0,64 - 0,79 = 0,51 kg.

W rzeczywistosei proces fermentacji jest bardziej skumpliko-
wany i realna wydajnosé alkoholu z cukru wynosi ok. 90%, teore-
tycznej.

Przy domowym wyrobie wina nie trzeba pracowaé ze zbyt
wielkg dokladno$cia, dlatego tez dla uproszezenia dalszych obli-
czen mozna przyjat z dostatecznym przyblizeniem nastepujgca
relacje:

z 1 kg cukru wytwarza sig przez fermentacje 0,6 1 alkoholu,
ezyli 0,5 kg alkoholu
albo tez odwrotnie

1 1 alkoholu otrzymuje sie z 1,7 kg cukru
(dokladnie z 1,67 kg).
Cukier wprowadza sie do moszezu owocowego w postaci syro-

pu cukrowego, ktéry przygotowuje sie rozpuszczajac np. 1 kg
cukru w 420 ml wody.
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Nalezy zapamietaé, ze 1 kg cukru rozpuszezony w 1 1 wod.y
daje razem 1,6 1 syropu (jest to liczba przybliZona, w rzeczywi-
stogci wynosi ona 1,625 1), czyli ze

1 kg cukru przy rezpuszczeniu go w wodzie wywoluje
zwiekszenie sie ohjetoSei o 0,6 1.

b. SPORZADZANIE SYROPU CUKROWEGO

Potrzebna do dostodzenia moszezu owocowego ilog¢ syropu
cukrowego mozna dla lepszego zorganizowania sobie pracy przy-
gotowaé nieco wezesniej.

Na przyklad ma byé¢ przygotowany syrop z 5 kg cukru. Do
garnka emaliowanego lub aluminiowego, dobrze wymytego, o po-
jemnosei ok. 10 1 wlewa sig 5 - 420 = 2100 ml (21 i 100 ml) wody
i podgrzewa jg do 70—80 °C.

Do ogrzanej wody wsypuje sie powoli 5 kg cukru ogrzewa-
jac w dalszym ciagu garnek i mieszajac jego zawartosé, najlepiej
duza, czysta lyzka drewniang. Po rozpuszezeniu cukru syrop do-
prowadza sie do wrzenia i gotuje ok. 10 min zbierajac z jege po-
wierzchni piane, najlepiej plaska aluminiows dziurkowang tyzka,
tzw. szumowka. Po ostygnieciu otrzymuje sie 5 1 syropu,
tzw. normalnego, zawierajacego 5 kg cukru, czyli sy-
rop normalny wll zawiera 1kg cukru

Nalezy sprawdzi¢, czy zgadza sie to z poprzednimi wywoda-
mi: 1 kg cukru rozpuszezajac si¢ zwicksza objetosé cieczy, w kto-
rej zostaje rozpuszczony o 0.6 1; do rozpuszezenia zostalo wzigte
420 ml wody, a wiec 0,61 = 600 ml + 420 ml = 1020 ml, a w prak-
tyce otrzymuje sig 1000 ml lub nieco mniej, gdyz troche cieczy
wyparuje podeczas gotowania. Jezeli cukier nie jest czysty i chce
sie go gotowa¢ diuzej, to nalezy wziac troche wigeej wody,
np. 430 do 440 ml; zreszta po zagotowaniu, jezeli otrzyma sie
z kazdego kilograma cukru mniej niz 1 1 syropu, to reszte nalezy
uzupeini¢ woda.

Syrop normalny ma cigzar wiasciwy 1,370, czyli 1 1 syropu
wazy 1370 g; poniewaz zawiera on 1000 g cukru, czyli

1000

1370° 100 = 73%
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awiee syrop normalny ma stezenie cukru 73%n
wagowo, cooznacza, ze w 1 kg syropu jest 730 g cukru.

Syrop taki jest bardzo wygodny w uzyciu i do obliczen. ma
jednak te wade, ze po ostygnieciu krystalizuje i nieco cukru osia-
da na gnie naczynia; aby wiec doda¢ calos¢ cukru, nalezy syrop
nieco ppdgrzaé, wowcezas cukier ponownie si¢ rozpusci.

Jezeli syrop nie jest dodawany od razu lub tez nie mozna go
podgrza@, a chee sie uniknaé jego krystalizacji (wypadania cukru
z roztwaru), wowezas przed zagotowaniem syropu nalezy do niego.
dodaé nieco kwasu cytrynowego, a mianowicie 0,7 do 0,8 g kwasu
na 1 kg|cukru, Taki syrop zawiera cukier nieco ,zinwerto-
wany"\i nie krystalizuje nawet na zimno. W podanym wyiej
przykladzie na 5 kg cukru nalezaloby dodaé¢ 50,7 =35 do 4 g
kwasu cytrynowego.

Poza syropem normalnym moZna rowniez przyrzadzaé i sto-
sowaé syropy mniej geste, tj. takie, do ktérych sporzgdzenia uzyto
wiecej wody. Na przyklad jezeli na 1 kg cukru wezmie sie 500 ml
wody (w praktyce nalezy wzia¢ nieco wigcej, a wige 520 do
530 ml), to wowezas otrzyma sie 06 1 + 0,5 1 = 1100 ml syropu,
ktory zawiera 1000 g cukru, czyli w tym przypadku 1 1 syropu
zawiera 900 g cukru (w zaokrggleniu).

Postepujae tak dalej, tj. zwickszajae ilos¢ wody pobranej do
rozpuszczenia 1 kg cukru bedzie sie otrzymywaé syropy coraz
rzadsze, zawierajace w 1 1 coraz mniej cukru; syropy ‘te mozna
juz przyrzadzaé bez dodatku kwasu.

c. OZNACZANIE TLOSCI CUKRU W ROZTWORACH

Wiadomo juz, ze, abv wino mialo okresleng moe, moszez owo-
cowy musi zawieraé okreslong ilo§¢ cukru; niezbegdne jest wige
oznaczenie iloéei cukru w moszezu, aby mozna bylo obliczyé, jaka
iloé¢ cukru nalezy do niego dodaé, aby otrzymaé¢ wino o okre-
slonej mocy.

Sciste oznaczenie zawarto$ei cukru w moszezu w drodze che-
miczne] jest mozliwe tylko w laboratorium; dla celow domowych
wystarezy oznaczenie przyblizone za pomoca pomiaru gestoSci
cieczy; im bowiem ciecz, czyli moszcz owocowy, zawiera wiecej
cukru, tym bedzie ciezszy od wody (jego ciezar wlasciwy bedzie
tym wiekszy od jednosci) i bedzie mial wiekszg gestosé.
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Do oznaczania gestosei potrzebny jest tzw. cukromierz
Ballinga lub Brixa (rys. 8). Oznaczenie przeprowadza sie |
W sposob nastepujacy: do szklanego eylindra lub wysokiegc}-rskoja ]

(wyzszego od cukromierza) wlewa sie moszez prawie do pelna,

zdmuchuje piane, po czym powoli zanurza cukromierz. Gﬁ]y cu= -‘_

kromierz przestanie balansowaé, odezytuje sie kreske pofzialki,
do ktérej siega poziom cieczy, umieszezajac oko na poziontie naj-
wyzszego punktu nawilzenia cieczq cukro-
mierza (rys. 8). !

Przy badaniu nalezy zwréci(i uwage
na nastgpujace szczegoly: !

1) cukromierz zanurzy sie tym ghe-
biej, im gestos¢ cieczy jest mniejsza,
; a temperatura wyisza; |
ol 2) cukromierz powinien bvé ezysty
ui i suchy, a zanurzony w cieczy powinien
: plywaé swobodnie nie dotykajac ani dna,
ani $cian eylindra (rys. 8);

3) badany moszcz owocowy powinien
L bvé klarowny, a przynajmniej wolny od
| i grubszych czastek migiszu;

4) wskazania cukromierza sa dokladne
w temperaturze pokojowej (20 °C); jezeli
badany moszez ma wyzszg lub niiszg tem-

: perature, nalezy cylinder z cieczg nieco

ﬁ;’;s‘ E“ﬁgg‘&;{:ﬂf}fﬁ; ostudzié lub podgrzaé przez umieszczenie

termometrem oraz pra- W garnku z zimng lub goracy woda.

t‘;ﬁlio"gk?&c‘g; ﬁmg: Cukromierz Ballinga wykazuje pro-

mierzu centy wagowe, tj. ilod¢ gramow cukru roz-

puszczonego w 100 g.-wody. Moszez owo-

cowy zawiera obok cukru rowniez inne substancje rozpuszczalne

zwane niecukrami, cukromierz jednak tego nie uwzglednia

i podaje sume skladnikéw rozpuszezonych w moszezu, a wiec lgez-
nie cukier obok niecukrow.

Tlosé niecukréw w moszezach jest zmienna, w zaleznodei od
rodzaju owocu i iloci ekstraktu catkowitego w moszezu; prze-
cietnie waha sie w granicach od 2 do 6%, a wiegc Srednio 4%b.
Jezeli wiec od odezytanego wskazania cukromierza Ballinga

P

prastnonens canceantas)
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w nie rozcienczonym moszezu owocowym odjgé liczbe 4, to otrzy-
ma sie przybliZong procentowsq zawarto$é cukru. Na przykiad
moszdz wisniowy wykazuje 15,1 °Ballinga, czyli w 100 g moszezu
znajduje sie 15,1 g = 15,1% suchej substancji. Jezeli od tej liczby
odejmik sie 4, jako procentows zawartosé niecukréw, to ofrzyma
sie 15,1 — 4 = 11,1%5; liczba ta wskazuje, Ze moszcz zawiera
(w przyplizeniu) 11,1% cukru.

3. MIOD PSZCZELI

Podstawowymi surowcami do wyrobu win owocowych sa
owoce i tukier, surowcem podstawowym do wyrobu miodow pit-
nych oraz surowcem dodatkowym do wyrobu niektorych gatun-
kéw win! jest naturalny mi6d pszczeli.

Jest {o produkt wyiwarzany przez pszezoly z nektaru
kwiatowego (miéd nektarowy) lub z tzw. spadzi zbiera-
jacej sie na liSciach i innych czeSciach drzew liSciastych i igla-
stveh (midd spadziowy, ciemny).

Wlasciwosei miodu zalezg w duzym stopniu od rodzaju roslin,
z ktorych byl przez pszezoly zbierany (jasnozlocisty midd lipowy,
ciemny miéd gryczany, ciemnobrunatny lub brunatnawozielonka-
wy miéd spadziowy). Wymagania jakosciowe dotyczace miodu
powinny by¢ nastepujace:

1. Ciezar wlasciwy miodu powinien si¢ miescié w granicach
1,38 do 1,45 ($rednio 1.4).

2. Zapach i smak miodu powinny by¢ naturalne, bez obcego
zapachu lub posmaku.

3. Miod nie moze bvé sfermentowany, sple$nialy lub zanie-
czyszezony cialami obeymi (owady, czerw pszezeli itp.).

4, Zawartodé wody powinna wynosi¢ od 17 do 20%, a w kaz-
dvm razie nie przekraczaé 21%.

5. Zawarto§é cukréw wynosi normalnie 70 do 76% w mio-
dach nektarowych i 60 do 66%: w miodach spadziowych. W sklad
cukréw wystepujacyeh w miodzie wchodza opréez niewielkich
ilosei sacharozy i nieznanego nam blizej cukru tzw. melecytozy
glownie cukier inwertowany, tj. glikoza i fruktoza (stad wiasci-
wosci lecznicze miodu, ktory czesto jest spozywany jako produkt
zawierajacy znaczne ilodei naturalnej glikozy).
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6. Naturalna kwasowos$¢ miodu nie powinna byé¢ wielka (do

0,3%); spowodowana jest ona obecnogcig kwasu jablkowego, mle-

kowego, winowego, cvirynowego oraz drobnych ilosei kwasu
mréwkowego.

7. Mi6éd nie powinien byé zafalszowany dodatkiem fyropu
ziemniaczanego lub maki.

Do wyrobu miodéw pitnyeh nadajg sie zaréwne miody jasne
{akacjowy, lipowv), jak i miody ciemne (gryczany, spafziowy).

4. KWASY ORGANICZNE

Aby wino owocowe mialo wilasciwy i przyjemny k, musi
mie¢ odpowiednia kwasowosé, wahajaca sie w granicach od 6 do
10%» kwasu, czyli (w przyblizeniu) od 6 do 10 g kwasu w 1 1
wina. Ogélna przy tym zasada jest, Zze im wino jest mocniejsze
i slodsze, tym moze byé kwasniejsze, gdyz zardwno alkohol, jak
i cukier oslabiajg wrazenie smakowe spowcedowane kwasem.

Kwasowo$é wina uzalezniona jest od kwasowosci owocow,
z ktorych zostalo ono sporzgdzone, a z ktoérych kwas przechodzi
do moszezu owocowego, Ma to w praktyce duze znaczenie, gdyz
dostatecznie kwasne (oczywiscie nie zaoctowane) moszeze fermen-
tujg dobrze i gladko, gdyz sq bardziej odporne na zakazenie roz-
maitymi drobnoustrojami, jak bakterie, plesniaki itp. Drozdze
winiarskie bowiem znoszg dobrze wysoka kwasowos¢ w przeci-
wienstwie do innych drobnoustrojow, ktére w tych samych wa-
runkach gina lub ¢o najmniej nie moga sie rozwijaé i rozmnazaé.

W owocach, a zatem i w moszczach owocowych, wystgouja
nastgpujgce tzw. kwasy organiczne:

Kwas jablkowy. Kwas ten jest podstawowym skladnikiem
kwasowoscl owocdw ziarnkowych, jak jablka lub gruszki oraz
pestkowych, jak wisnie, brzoskwinie itd. W owocach jagodo-
wych kwas ten nie wystepu]e wcale lub w minimalnych ilo-
Sciach.

Kwas eytrynowy. Jest on podstawowym skladnikiem kwaso-
woscl owoctw jagodowych (porzeezki, jagody itd.), w innych owo-
cach wystepuje réwniez, lecz w znacznie mniejszych ilosciach.

Oprocz dwoch wyzej wymienionych kwaséw, stanowiacych
podstawowe skladniki kwasowosci naszych owocow, wystepuja
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poza tym inne kwasy, a mianowicie: kwas winowy (w zni-
komych ilofciach), kwas szezawiowy (w rabarbarze),
kwas\ salicylowy (w boréwece brusznicy), kwas bur-
sztynpwy itd. Zawartosé kwasow w owocach jest znaczna

a wiec wivmagaijg obnizenia swojej naturalnej kwasowosci; nastg-
puje to przez rozeieficzenie moszezu pewng ilofcig wody oraz
przez wprowadzenie do niego pewnej ilosei cukru, ktéry rozpusz-
czajac sid w cieczy zwieksza jej objetosé o 0,6 1 z kazdego kilo-
grama cukru, a przez to obniza zawartos¢ kwasu w 1 1 moszezu
do pozadanc] wysckodei.

KwasoWwoéé mozna réwniez obnizaé w drodze chemiczne] za
pomocyg ktedy, ale lepiej tego w warunkach domowych, a wige
bez mozndéei przeprowadzenia analizy chemicznej, unikaé (z wy-
jatkiem win rabarbarowyeh), gdyz w ten sposéb latwo mozna
zepsué smak wina.

Niekiedy zachodzi koniecznoéé zwiekszenia kwasowosei mosz-
czu lub w_ina (np. przy wyrobie wina ze stodkich jablek, truska-
wek, glogu lub z zyta); w tym przypadku stosuje sie kwas eytry-
nowy, ktory w okreslonej ilosci rozpuszeza sie w wodzie i dedaje
do moszezu lub wina.

Kwas cytrynowy znajduje sie w handlu w postaci drobniej-
szych lub grubszych krysztalow, bezbarwnych lub ze slabym
z6lym odcieniem. Kupujac go nalezy wyraZnie zaznaczyé, ze ma
to byé kwas cytrynowy spoiywecezy, a wiec do celow spo-
zywezych a nie technicznych. Zamiast kwasu cytrynowego moze
byé rowniez dodawany kwas winowy lub kwas mlekowy (naj-
lepiej 30-procentowy). i

3. WODA

Jak bylo wyzej podane, moszeze owocowe rogeiencza sie wods.
Powinna mie¢ ona wszystkie cechy wody zdatnej do picia, a wige
powinna byé klarowna, bez zapachu i smaku. Nie nalezy nalo-
miast uzvwaé¢ wody twardej (zawierajgcej duzo skladnikéw mine-
ralnych, a przede wszystkim soli wapniowych) oraz zelazistej,
tj. zawierajgcej sole zelaza. Wody takie powoduja zmiany smaku
wina, utrudniaja wlasciwy przebieg fermentacji, a przy winach
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bialych powoduja ich ciemnienie wskutek polaczenié zela
z garbnikiem zawartym w winie. W praktyce najlepiej yzyw.
wode przegotowans, po ostudzeniu jej do temperatury pokojowej.

6. NATURALNE BARWNIKI DO BARWIENIA WINA

Otrzymane wino nie zawsze ma piekna barwe, wzhudzajacg
ochote do jego spozycia; zachodzi wige potrzeba jej skorfgowania
lub uzupetnienia. Mozna i nalezry to wykona¢ wylgczpie drogg
naturalng, przez dodatek naturalnych (a nie sztucznycl) barwni=- =
kéw. Do barwienia win uzywa sie réznych barwnikéw natural- '
nych. O zastosowaniu takiego, czy innego barwnika| decvduje °
barwa wina, innych bowiem barwnikéw uzywa sie dg win bia- =
tych, a innych do win czerwonych, A mianowicie: 1

a) do barwienia win bialych uzywa sic karmelu oraz 4

b) jako barwnik wzmacniajacy zabarwienie win czerwonych
stosuje sig dodatek wina z czarnych jagoéd, wisni lub czarnych
porzeczek, majacych intensywne zabarwienie ciemnoczerwone;
mozna tez doda¢ wino z czarnego bzu w niewielkich ilosciach,
nie powodujgeych zbytniej zmiany smaku wina przeznaczonego |
do dobarwienia.

W braku odpowiedniego wina mozna zastosowaé surowyv lub
stodzony sok z czarnych jagdd, po zalkoholizowaniu go spirytu-
sem do mocy ok. 15% (do cylindra mierniczego na 100 ml wlewa
sie 85 ml soku i dopelnia do pojemnosci 100 ml — spirytusem
95°); w ten spos6b moc wina nie ulega zmianie i mozna dodaé
do wina ilos¢ soku potrzebng do uzyskania pozadanej barwy.

Najwazniejszym z barwnikéw naturalnych, zwanym czesto
barwnikiem uniwersalnym jest karmel, ezyli cukier palony.
Jest to gesta ciecz, barwy czarnobrazowej, o gorzkim smaku i du-
zej sile barwiacej, nadajgca winu barwe zlocistozdlta, z6lts, jasno-
lub eiemnobrazowsa w zaleznosci od ilosei dodanego karmelu.

Otrzymywanie karmelu, Odwazong ilo§é cukru
(np. 100 g) wysypuje si¢ na patelnie lub do malego rondelka i mie=
szajgc lyzka drewniang zaczyna podgrzewac. Cukier ogrzewa sie
bez dodatku wody, najwyzej mozna go zwilzyé 1 lyzeczka wody
w celu ulatwienia mieszania cukru. Wraz ze wzrostem tempera-
tury cukier powoli topnieje, ciemnieje i zaczyna wrzeé¢ wydzie-
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lajac duszacy gaz. Cala mase trzeba bez przerwy dokladnie mie-
szaé, aby unikngé przypalenia cukru przy §ciankach i na dnie
. Temperatura karmelizujacego cukru wynosi 180 do
Upalapie karmelu trwa tak diugo, az probka pobrana drew-
niang paleczks po pograZeniu do zimnej wody zastyga na trwala
szklista mhase. Wtedy przerywa sie palenie i po pewnym osty-
gnieciu masy (do 60—70 °C) dolewa sie tyle wody, aby otrzyma?
100 dg 150 ml karmelu ze 100 g cukru. Wode nalezy dolewat
ostroznie ijpowoli, stale mieszajac, najlepiej w rekawiczkach, gd}fi
masa pryska dajac bolesne oparzenia. 1 litr karmelu uzyskuje sie
biorac 1 Kg cukru i 04 1 wody. Chege otrzymaé karmel rzad-
szy nalezy wzigé odpowiednio wiecej wody.

7, SOLE MINERALNE
(Pozywki)

Fermentacja alkoholowa moszezu przebiega tylko wéwczas
szybko i bez zahamowan, jezeli drozdze znajduja w moszczu do-
stateczng iloéé odpowiedniego pozywienia w postaci rozpuszezo-
nych zwiazkéw azotowych i kwasu fosforowego. Czesto sie zda-
rza, 7e moszeze, szezegdlnie rozcienczone woda lub trudno fer-
mentujgce, zawieraja niedostateezng ilosé tyeh zwigzkow, przez
co drozdze rozmnazaja sie zbyt wolne, a fermentacja przebiega
wadliwie. Aby tego uniknaé, zwykle dodaje sig (patrz przepisy
na poszczeghlne wina) pewns ilosé potrzebnych drozdzom zwiaz-
kow, czyli tzw. pozywki. Sg to (sprzedawane w)drogeriach)
pozywki pod nazws ,secalum” lub ,,fosfosal”, ktére mozna z po-
wodzeniem zastapié solami mineralnymi (nazwa chemiczna ,sole
amonowe’), & mianowicie stosujaé jeden z nastepujacych zwigz-
kow: !

a) fosforan amonowy dwuzasadowy — jest to
irodek najlepszy i najczesciej stosowany w przemysle,

b) weglan amonowy, f

¢) chlorek amonowy, czyli taw. salmiak.

licé¢ dodawanych do moszezu soli zalezy od jego rodzaju,
stopnia rozcienczenia itp.; waha sig ona w granicach od 3 do 5 g
na 10 1 moszezu.
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Rozdzial IV

OGOLNE WIADOMOSCI 0 FERMENTACJI |

1. ISTOTA FERMENTACJI ALKOHOLOWEJ/

Chociaz wyrdb wina jest znany ludzkosci od setek lsJat, to jed-
nak dopiero w XVIII i XIX w. zdolano wyéwietlié istote tego
procesu, zwanego ,fermentacija alkoholowar'; jest on
podstawa wyrecbu-napojow alkoholowych, a wiec wina, piwa i spi-
rytusu. i

Dzisiaj na ogdél wiadomo, ze moszcz owocowy postawiony
w gasiorku w cieplym miejscu ,burzy sie”, czyli ,fermen-
tuje” tworzge w wyniku wino i ze dobrze jest dodaé do moszezu
specjalnej szezepionki drozdzy, dzieki czemu wino jest mocniej-
sze 1 lepsze w smaku. Zjawiska te nie budzg wiekszych watpli-
woscl, gdyz zewngtrzne objawy procesu fermentacyjnego sg latwe
do zaobserwowania — klarowna (mniej lub wigeej) ciecz w ga-
siorku metnieje, powierzchnia jej pokrywa sie piana, ktéra wy-
stepuje coraz chficiej, ciecz burzy sie wydzielajac pecherzyki
gazu. Burzeni¢ sig¢ i pienienie cieczy wzmaga sie, dochodzi do
pewnego maksimum, po czym zaczyna siabngé, piana powoli za-
nika, a moszez klaruje sie. Badajge ciecz w gasiorku stwierdza
sig, ze pierwotna slodyez moszezu zniknela, a smak ulegl daleko
idacej zmianie nabierajac pewnej ostroéei spowodowanej obec-
noscig w cieczy alkoholu, A zatem rezultatem powstalych zmian
jest przeistoczenie sig moszezu w wino wiagnie dzigki fermentacji
alkoholowe].

Fermentacja alkoholowa w winiarstwie, ktorej wynikiem jest
uzyskanie wina z moszczu, jest procesem zlozonym, ktérego istota
polega na przemianie (pod wplywem drozdzy) cukru na alkchol
i.dwutlenek wegla (gaz, ktéry sie ulatnia), jake gléwnych pro-
duktow tej przemiany oraz na szereg produktow uboeznych, jak
gliceryna, kwas bursztynowy, kwas octowy, fuzle i inne, majg-
cych dla jakosci wina mniejsze lub wieksze znaczenie.
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2. DROZDZE

Fermentacje alkoholowa wywoluja drobnoustroje, czyli mikro-
crganizipy zwane grzybkami drozdzowymi lub po prostu droz-
dzami, Sato jednokomérkowe, a wiec najprostsze, bardze male
organizmy ro$linne, widoczne tylko ped mikroskopem po powiek=
szeniu ich kilkaset razy. Drozd#e rozmnazajg sig¢ przewainie przez
paczkowanie, szczegolnie w dobrze fermentujaeym moszezu. Na
powierzchni komérki drozdzowej wystepuje mala wypuklose
(tzw. paczek), ktéra stopniowo sig zwicksza i zaokragla dochodzac
z czasem rozmiarami do wielkosci komorki macierzystej. Nowo

Rys. 0. Kolonie droizdzowe (powiekszone 600 razy)

powstale mlode komérki pozostajg w polaczeniu ze sobg tworzae
laricuszki, czyli kolonie drozdiowe (rys. 9) lub tez odrywaja sie
od siebie prowadzac nadal samodzielny zywot. Szybkos¢, z jaka
drozdze moga sie rozmnozyé, moina sobie uzmystowi¢ wiedzac,
ze w odpowiedniej dla ich rozwoju temp, 25°C w przeciagu
2 godz z jednej komérki formuja sie dwie, po 4 godz — eztery itd.,
czvli po 24 godz, jak wykazuje proste obliczenie, 4096 komorek.
Jest to iloéé teoretyezna, gdyz w prakiyce w cieczy powstaja czyn-
niki hamujace rozwé] drozdzy, a przede wszystkim alkohol, kiory
powoduje znaczne zmniejszenie sig tempa ich rozwoju, W kazdym
badz razie ilos¢ drozdzy wzrasta tak szybko, ze w 1 | dobrze
fermentujgcego moszczu osigga liczbe miliarda komérek.

53



"""’ {u Fcear

Drozdze szybko sie rozmnazajg, jezeli znajduja sie w roztwo

rze cukrowym niezbyt stezonym (nie wiecej jak 20%), zawiera-

jacym niezbcdne dla nich zwigzki mineralne (zwiazki azotowe,

fosfor itd.), a pozbawionym czynnikéw hamujacych (jak alkohol), k
a wiee na samym poczatku fermentacji, gdy alkoholu w moszczu

jeszcze nie ma. W miare postepu fermentacji, a wige wzrostu za-

wartodei alkoholu, skupienia (kolonie) drozdzy rozpadaja sie, a po 1

wytworzeniu maksymalnie 17 do 17,5% alkoholu obumierajg
i opadaja na dno naczynia tworzac osad drozdzowy.

Grzybki drozdzowe wystepuja w postaci licznych, rézniacych' E

sie miedzy sobg gatunkéw, Mozna je w zasadzie podzieli¢ na dwie
grupy: drozdze szlachetne oraz drozdze dzikie.

1. Drozdze szlachetne winne zwane sz inaczej
drozdzami czystej kultury lub drozdzami kulturalnymi (nazwa
iacinska Saccharomyces cerevisine). 8g to drozdie wyhodowane
w specjalnych laboratoriach, Maja one przewainie ksztalt elip-
tyezny lub kulisty (rys. 9). Drozdze szlachetne dziela sig na szereg
tzw. rtas, z ktérych kazda jest specjalnie wyhodowana i ma
pewne szczegblne wlasciwosel, charakteryzujace sig; sila fermen-
tacyjna, a wice zdolnoscig wytwarzania alkoholu, zdolnoscig kla-
rowania cieczy, wywolywania pewnego, charakterystycznego dla
danego typu wina smaku i aromatu itd.

2. Drozdze dzikie znajdujg sie w mniejszej lub wigk-
szej obfitosci wraz z innymi drobnoustrojami, jak plesnie i bak-

terie, na powierzchni owoeow i jagdd.
Najwazniejszymi z nich sz droidze
o komorkach zakoficzonych spiczasto,
podobne do cytrynek (rys. 10), a noszg-

ce nazwe Saccharomyces apiculatus.
Przy domowym wyrobie wina cze-
H sto wséréd wytwoércow powstaje pyta-
nie, ezy i w jakim celu nalezy stoso-
waé szlachetne drozdze winiarskie, czy
tez zadowoli¢ sie tym, co natura sama
ofiaruje, a wiec drozdzami dzikimi,
zawsze obecnymi w moszezu owocowym. Nalezy wiec wyjasnie,
ze drozdze dzikie powedujg co prawda zwykle na poczatku nawet
silng fermentacje, ktéra jednak szybko ustaje, przewaznie po

Rys. 10. Drozdie dzikie
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osiagnieciu w cieczy zawartosci 6 do 8% alkoholu; rozwéj drozdzy
zostaje wiedy zahamowany i reszta zawartego w moszezu cukru
nie zostaje przerobiona. Poniewaz na owocach wystepuje miesza-
nina réznych cdmian i ras drozdzy, moze sie wiee nawet zdarzye,
7e wérdd tej mieszaniny znajdzie sie w soku dobra i mocna rasa
drozdzy, ktéra doprowadzi do wigkszego stezenia alkoholu; wyste-
puje to jednak sporadycznie, gdyz najezescie] fermentacja mosz-
czu szybko ustaje i uzyskuje sie wino iekkie, o stabej moey, bez
wlagciwego bukietu winnego i trudno sie klarujgce. Z tego wzgle-
du znacznie lepiej i pewniej jest stosowaé do wyrobu wina droz-
dze szlachetne, ktore latwo wytwarzaja 14 do 15% alkoholu,
a czasem, przy sprzyjajacych warunkach, nawet 17 do 17,5%0
alkoholu daige w wyniku wino mocne i trwale.

Nie mozna jednak i nie nalezy popelnia¢ bledu przypuszeza-
jac, ze przez zastosowanie drozdzy kulturalnych okreslonej rasy
otrzyma sie juz niezaleinie od uzytego surowca i bez Zadnych
specjalnych zabiegéw doskonale wino. Tak bowiem nie jest. Droz-
die kulturalne wykazuja swoje dodatnie cechy jedynie tylko
w pewnym zakresie i jedynie wtedy, gdy fermentacje moszczu
i dalsze postepowanie przeprowadzi sie prawidiowo, zgodnie z po-
danymi wskazéwkami.

Korzysei z wprowadzenia do moszezu drozdiy szlachetnych
sa jednak niewatpliwe i mozna je ujaé, jak nastepuje:

1. Zaréwno proces fermentacji, jak i okres lezakowania wina
przebiega szybeiej i bardziej prawidlowo, tj. fermentacja predze]
sie zaczyna i predzej sie konezy, a wino szybciej dojrzewa.

2. Mlode wino klaruje sie latwiej.

3. Wino jest mocniejsze i trwalsze.

4. Przewaga drozdzy szlachetnych w moszczu nie pozwala
rozwijat sie szkodliwym drobnoustrojom, co powoduje, ze w wi-
nie powstaje mniej kwasu octowego, ma ono bardziej czysty aro-
mat winny 1 lepszy smak.

5. Jezeli do wyrobu wina zostaly uzyte niezupelnie sSwieze
owoce lub prowadzi sie fermentacje w miazdze i dla zabezpiecze-
nia sie przed zakazeniem zostala dodana wigksza niz normalnie
dawka kwasu siarkawego, to wowczas mozna wytworzyé szybka
fermentacje stosujac droidze kulturaine tzw., sulfitowe,
a wiec takie, ktére sa juz przyzwyczajone do wigkszego stezenia
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kwasu siarkowego w Srodowisku. Stosujagc w tym przypadku
drozdze dzikie uzyskuje sie bardzo mierne wyniki i slabe wino,
ktore latwo moze ulec zepsuciu.

3. RASY DROZDZY SZLACHETNYCH STOSOWANYCH
DO FERMENTACJI

Drozdze szlachetne (lub czystej kultury) sa hodowane w spe-
cjalnych laboratoriach, gdzie zostaja przystosowane do okreslo-
nych warunkéw panujgeyeh w moszezu, a wiee do wigkszej za-
wartosei cukru lub kwasow, do wickszej zawartosci garbnikow
w winach czerwonych lub tez do wickszego stezenia kwasu siar-
kawego. Poszezegolne rasy drozdzy pierwotnie byly wyodrebnione
z réznych znanych gatunkéw win i w laboratorium przyzwycza-
jone do wymienionych wyzej specjalnych warunkow srodowiska.

Ponizej podane sa numery i nazwy ras drozdzy winiarskich

hodowanych przez Zaklad Mikrobiologii Technicznej SGGW (War- -

szawa, ul. Rakowiecka 8*) oraz ich zastosowanie do poszczegél-
nych gatunkéw win owocowych.

Do wyrobu win bialyeh
1. Wina lekkie 9 do 11% zalkoholu
nr 10 (Chablis — francuskie)
nr 11 {Sauternes — francuskie)
nr 23 (Riesling — niemieckie)
2. Wina stolowe $rednio moene 11 do 14%p alkoholu
nr 5 (Bingen — wegierskie)
nr 6 (Steinberg — niemieckie)
nr 11 (Sauternes — francuskie)
nr 13 (Tokay — wegierskie)
nr 41 (Johannisberg — niemieckie)

3. Wina stodkie, deserowe 14 do 16%o alkoholu
nr 5 (Bingen — wegierskie)
nr 13 (Tokay — wggierskie)
nr 37 (Madera — portugalskie)
nr 38 (Sherry — hiszpanskie)

*) Gdzie tei moZna je nabyé w cenie 6 z! za buteleczke szcrepionki.

Do wyrobu win ezerwonych

1. Wina lekkie
nr - 4 (Bordeaux — francuskie)

2. Wina stolowe
nr 4 (Bordeaux — francuskie)
nr 35 (Bingen — wegierskie)
nr 14 (Chambertin — francuskie)
nr 39 (Burgund — francuskie)

3. Wina stodkie, deserowe
nr 35 (Portwein -— portugalskie)
nr 36 (Malaga — hiszpanskie)
nr 39 (Burgund — francuskie)

Rasy drozdzy dobiera sie przede wszystkim w zaleznosdei od
tego, jakiego typu ma by¢ wino (lekkie czy mocne, wytrawne
czy stodkie); czv jest biate, czy czerwone; jaki jest rodzaj owocu
przerabianego; poza tvm jaka jest zawartosé garbnikéw w miosz-
czu (na przyklad dla win z czarnych jagéd bierze sie przewaznie
rasy wyhodowane z win francuskich, a wiec Bordeaux lub Cham-
bertin). Stosujac drozdze szlachetne wprowadza sie je do moszezu
w postaci tzw. matki drozdzowe]j, przygotowanej z za-
kupionej w laboratorium szezepionki czystej kultury drozdzy wi-
niarskich.

4. PRZYGOTOWANIE MATKI DROZDZOWEJ

1. Matke drozdzows przyrzadza sie na 4 do 5 dni przed pro-
jektowanym wycisnieciem soku z owocow.

2. Bierze sig zdrowe, dobrej jakosci owoce (dowolnego ro-
dzaju) i wyciska z nich sok w ilodci ok. 200 ml (mala szklanka).
W soku rozpuszeza sie lyzke cukru (15 do 20 g), dodaje szczypte
{ok. 0,1 g) fosforanu amonowego jako pozywki i gotuje moszcz
pod przykryciem ok. 15 min; nastepnie moszez studzi sie do tem-
peratury pokojowej ok. 25 °C. Buteleczke ze szczepionksg droidzy
szlachetnych oczyszeza sig z laku, wyimuje korek z waty i do-
pelnia jej zawartos¢ moszczem o temperaturze ok. 25 °C do %
objetosei, po czvm buteleczke zatyka sie ponownie korkiem
z waty. Czynnos$¢ te naleiy wykona¢ szybko, w pomieszczeniu
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czystym, gdzie nie ma przeciagu, aby unikngé dostania sie do bu-
teleczki niepozadanych i szkodliwych drobnoustrojéw.

3. Buteleczke z zaprawionymi drozdzami i moszczem miesza
sie i ustawia w cieplym miejscu o temp. ok. 25 °C na okres doby.

4. Na drugi lub trzeci dzien, tj. wowezas, gdy szczepionka
2 moszezem silnie sie pieni, matke drozdzowg rozmnaza sig dalej
wlewajac jej zawartosé do ezystej (i poplukane] wrzacy woda) bu-
telki litrowej, zawierajacej ok. 600 ml soku wraz z 60 g cukru
{oraz 0,2 do 0,3 g fosforanu amonowego) przegotowanego i ostu-
dzonego do 25 °C, Zawartos¢ butelki po wlaniu do niej szezepion-
ki miesza sie, zatyka watg i pozostawia w cieplym miejscu.

5. Po uplywie jednego lub dwéch dni, gdy ciecz zacznie sie
dobrze pienié¢, matka drozdzowa jest gotowa i wystarezy do zafer=-
mentowania balonu z moszezem o pojemnosci 20 do 30 L

6, Jezeli w buteleczee ze szezepionks czystej kultury droz-
dizy brak jest miejsca dla doprawionego moszczu, WOWCZas mMOSZCE
palezy wlaé do innej czystej butelki, a szczepionke wraz z aga-
rem, na ktérym wysiane sq drozdze wydlubat drutem (przedtem
opalenym w ogniu i ostudzonym) i przeniesé do przygotowanego
moszezu, po ezym butelke zatkaé wata, a zawartose wymieszaé.
Dalsze rozmnazanie matki droizdzowej przeprowadza sig w sposob
podany wyzej. :

7. W przypadku kiedy nie mozna kupié¢ ezystej kultury droz-
dzy, wowcezas do wysterylizowanego przez gotowanie moszczu na-
lezy doda¢ zamiast szczepionki rodzynkéw, na powierzchni kto-
rych réwniez znajduja sie drozdze winne.

Przy fermentowaniu moszczu za pomocy czystej kultury na-
lezy pamigtac, ze

a) szezepionke nalezy przechowywat w zimnyrm i ciemnym
miejscu oraz

b) szezepionke przed uzyciem nalezy odmlodzit i rozmnozy¢
w podany sposob, gdyz buteleczka ze szczepionky zawiera zwykle
niewielkg ilogé komorek drozdzowyeh i to w ,,stanie spoczynku”;
bezposrednie wiec dodanie zawartoéel buteleczki wprost do wiek-

szej ilosci (30 do 50 1) moszezu nie jest celowe ani skuteczne inie

daje wlasciwego rezultatu.

CZESC DRUGA
WYROB WIN OWOCOWYCH

Rozdzialt V
OGOLNE ZASADY WYROBU WINA

Wyréh wina obejmuje pewne czynnosci podstawowe, ktore
muszg byé wykonane dla uzyskania wina oraz pewne czynnosci
pomocnicze, ktérych wykonanie zalezy od okolicznesci i wyma-
gan stawianych gotowemu napojowi winnemu.

Czynnoéci podstawowe przy wyrobie wina

1. Otrzymanie moszczu z owocoOw

2. Doprawianie moszezu

3. Fermentacja moszczu

4, Zlewanie mlodego wina

5. Dojrzewanie wina

6. Rozlew wina do butelek

7. Wykanczanie butelek

Czynnoéci pomoenicze przy wyrobie wina

1. Filtrowanie i klarowanie wina

2. Prace kiperskie

3. Utrwalanie wina.

Schemat poszezegdlnych czynnosei przy wyrobie wina zostal
podany na rys. 11. Dla uproszezenia i wigkszej przejrzystodei sche-
matu poszezegélne stadia wyrobu zostaly ujete dosé ogélnie; kaz-
da wigec wymieniona w schemacie czynnost obejmuje czesto kilka
prostych zabiegéw produkeyjnych.

Ponizej zostaly opisane w skrocie wszystkie czynnosci zwig-
zane z wyrobem wina.
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Freygatonans owocow 0o przerobu
(wazenie, pragbieranie { mycie owocsw)

Miazdzerme owocow | wyciskania soku
Doprawianie moszczu

Fermentacja moszezu

Zieware (pbeiag) miodego wina

Dajrzewanie wina
Fiitrowande (klarowanie) wina
frace kiperskie (dopramianie { kupazo-
wane wing

Rozlew wing

Horkowanie bufolex
Utrwalanis wing preez pasteryzacie E

Lakowanie | efykietowame

O — Czynnosel mezbedne D — Czynaosel pomaocnicze

Rys. 11, Schemat wyrobu wina

-1

Otrzvmywanie moszezu owocowego. Czynno$¢ ta obejmuj
przygotowanie owocow do przerchu oraz miazdienie owocoOw
i wyciskanie z nich soku. Przystepujac do tych zabiegow nalezy
pamietaé, Ze jakos¢ surowea, a przede wszystkim stopien doj-
rzalosei owocu, uszkodzenia mechaniczne jego skorki, stan wil-
gotnosei i zafermentowania, nieznaczne zaatakowanie owocoOw
plesnig itp. odgrywaja powaina role w uzyskaniu wina odpo-
wiedniej jakosei. Dlatego tez owoce Po zwazeniu przebiera sie
usuwajgc galazki, liscie, szypulki oraz zanieczyszczenia, a nastep-
nie myje lub przynajmniej szybko oplukuje, aby zmniejszyé ilogé
drobnoustrojéw na ich powierzehni. Nastepnie owoce rozdrabnia
sie i wyciska z nich sok. Czynnosé ta dla domowego wytworey
wina jest na ogél bardzo ucigzliwa ze wzgledu na brak odpowied-
niego sprzetu. Przy zastosowaniu specjalnych maszynek $rubo-
wych ezynnos$¢ ta jest znacznie ulatwiona, W niektérych przy-
padkach przy wyciskaniu soku stosuje sig rdzne zabiegi ulatwia-
Jjace tloczenie, jak np. podgrzewanie miazgi owocowe], lekkie jej
zafermentowanie lub uzycie specjalnych preparatéw enzymatyecz-
nych (tzw. pektolitu lub klaropolu).

Doprawianie moszezu. Aby moszez owocowy prawidlowo
i szybko fermentowal i dat w wyniku odpowiednie wino, musi
by¢ doprawiony, czvli trzeba do niego dodaé¢ obliczong ilosé cu-
kru, zmniejszy¢ lub zwiekszyé Jjego kwasowosé¢ oraz dodaé pewna
ilosé substancji mineralnych (pozywki). Trzeba wiec ustalié ilogé
otrzymanego moszczu i zbadaé go oznaczajaec w nim zawartodé
cukru oraz w miare moznodei réwniez jego kwasowoét (zawar-
tos¢ kwasow). Majge te dane i uwzgledniajae charakter surowcea
oraz typ projektowanego wina oblicza sie ilogé cukru, ktérg nale-
zy doda¢, ilosé wody potrzebna do obnizenia kwasowosci mosz-
czu lub tez ilosé kwasu cytrynowego potrzebng do zwiskszenia
jego kwasowosei oraz ustala sig potrzebng ilo¢ pozywki.

Wszystkie te dane notuje sie w specjalnym zeszycie przezna-
czajac dla kazdego naczynia odpowiednie miejsce, a nastepnie
wykonuje potrzebne zabiegi, ;

Fermentaeja moszezu. Po doprawieniu moszezu wlewa sie go
do odpowiedniega numerowanego naczynia, na przyklad ggsiorka,
balenu ezy beczki (numer na naczyniu nalezy namalowaé farbg
clejna lub zawiesi¢ kartke tekturowsg z numerem), dodaje matke

61




1
« "’{u'& caar

drozdzowa, naczynie zatyka tzw. zamknigeiem hydraulicznym,
tj. czopem lub rurka fermentacyjng i wstawia do cieplego miejsca.

Fermentacja obejmuje trzy okresy:

a. Zatermentowanie — w tym poczatkowym okresie
w cieczy jeszeze nie ma alkoholu, drozdze rozmnaZaja sig wiee
zywiolowo rozpoczynajac dopiero przeréb cukru; na powierzchni
cieczy pojawia sig piana; wydzielanie sie pecherzykéw dwutlenku
wegla jest slabe.

b. Fermentacja gléwna lub burzliwa — prze-
réb cukru na alkchol i dwutlenek wegla przez rozmnozone juz
drozdze odbywa sie w sposéb bardzo intensywny; ilos¢ cukru ma-
leje, a alkoholu wzrasta; moszez pieni sig silnie; wydzielanie sie
pecherzykow dwutlenku wegla jest gwaltowne; temperatura cie-
czy podnosi sie.

e. Dofermentowanie — gwaltownos¢ przebiegu pro-
cesu fermentacyjnege powoli zmniejsza sig, piana zanika; wy-
dzielanie pecherzykéw dwutlenku wegla stabnie i ustaje; ciecz
powoli klaruje sie, obumarle drozdze osiadaja na dnie naczynia
w postaci osadu; smak cieczy nabiera cech mlodego wina.

Zlewanie mtodego wina. Po skonczonym okresie dofermento-
wania w naczyniu fermentacyjnym powstaje mlode wino, a na
jego dnie gromadzi sie osad drozdzowy. Wino nie powinno diugo
znajdowaé si¢ nad tym osadem, gdyz moze wskutek tego nabrat
nieprzyjemnego posmaku. Dlatego tez ciecz nalezy zla¢ znad
osadu i przelaé do innego naczynia. Mozna réwniez po zlaniu mio-
dego wina osad drozdzowy wylaé z naczynia, naczynie umyc,
a wino wila¢ do niego z powrotem notujac date zlania w zeszycie
lub na kartce zawieszonej na naczyniu.

Zlewanie mlodego wina ma w przemysle nazwe techhiczng
.pierwszego obciggu” wina.

Dojrzewanie wina. W mlodym winie po zlaniu go znad csadu
nastepuje tzw. fermentacja cicha, tj. bardzo slabo postepu-
jacy dalszy przerob pozostatych resztek cukru. J ednoczesnie Wy-
twarzajg sie w winie pewne zwigzki aromatyczne, zwane es tra-
mi, ktére nadaja winu korzystne cechy aromatyczno-smakowe,
ezyli tworzg tzw. bukiet wlasciwy dla dojrzalego juz wina.
Pojecia tego nie nalezy identyfikowaé z pojeciem aromatu, kté-
rym okre$la sie cechy aromatyczne przechodzace do wina z owocu

62

uzytego do jego wyrobu. Wino w tym okresie ulega starzeniu,
czyli dojrzewa, surowy smak i wybitne cechy przerobionego
owocu maleja i lagodniejg, a wlasciwosei wina — wzrastaja.

Okres dojrzewania wina jest bardzo rézny (od kilku miesiecy
do kilku lat) w zaleinosci od calego szeregu czynnikéw, jak typ
i moc wina, rodzaj surowca, temperatura i rodzaj naczynia,
w ktorym wino dojrzewa itp.

Filtrowanie i klarowanie wina. Dojrzale wino moie byé¢ zu-
pelnie klarowne i wowczas moze byé zlane wprost do butelek.
Czesto bywa jednak, ze dojrzale wino wykazuje wieksze lub
mniejsze zmetnienie, co wplywa niekorzystnie na jego wyglad.

Zmetnienia usuwa sie najezedciej przez filtrowanie. Niekiedy
jednak powstale wino jest metne i nie daje sie wyklarowaé
w drodze naturalnego filtrowania, Wéwczas nalezy sie ucice do
sztucznego klarowania za pomocs dodatku odpowiednich sub-
stancji klarujacych.

Doprawianie i kupazowanie wina. Otrzymane wino nie zawsze
ma odpowiednia harwe, slodycz, moe, kwasowoéé itp. W tym
przypadku koryguje si¢ jego wlasciwosdci, czyli doprawia sie
je, stosujac réine zabiegi, a mianowicie;

a. koryguje sie barwe przez dodanie karmelu (cukrt
palonego), zwieksza stodyez przez dodanie cukru, zwicksza kwa-
sowost przez dodanie kwasu cytrynowego lub tez wzmacnia sie
przez dodanie spirytusu;

b. kupazuje sig, czyli miesza dane wino z innymi wi-
nami o innych wlaéciwosciach zapachowo-smakowych, tak aby
otrzymaé produkt mieszany (tzw. wino skupazowane) o nowych,
posrednich i pozgdanych cechach; sg to tzw. czynnosci kiper-
skie (nazwa pochodzi od slowa ,kiper”, ktorym okregla sie
pracownika — specjaliste w piwnicy wytworni win, ktérego za-
daniem jest wlaSciwe mieszanie roéznych gatunkéw win) oraz

c. zaprawia sie wino réznymi aromatycznymi dodatka-
mi, ziolami i korzeniami, esencjami itd.

Rozlew wina i wykanczanie gotowych butelek. Gotowe, do-
prawione wino rozlewa sie do czystych, odkazonych butelek, bu-
telki korkuje i nalepia na nie etvkiety, na ktérych podaje sie
dste rozlewu, rodzaj wina i jego przyblizong moc.
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Utrwalanie wina. Wina wytrawne, nie zawierajace zupelnie
cukru lub wina moene o mocy ponad 14% obj, alkoholu sg w za-
sadzie trwale i nie fermentuja juz w butelkach; natomiast wina
zawierajace pozostaloéei cukru i niezbyt mocne (ponizej 14 obj.
alkoholu) moga réwniez i po rozlaniu do butelek dalej fermen-
towaé. Aby temu zapobiec, zabezpiecza sie wino przed dalszg fer-
mentacjg przez jego utrwalanie za pomocy silnego zasiarko-
wania lub przez pasteryzacje w temp. okolo 72 °C.

Rozdzial VI

OTRZYMYWANIE MOSZCZU OWOCOWEGO

Otrzymanie moszczu owocowego, tj. soku wycisnig-
tego ze swiezych owocow, do celéw winiarskich mozna rozbic na
dwa kolejne etapy: w pierwszym przygotowuje sie owoce do
przerobu, a wiec wazy sig je, przebiera i myje; w drugim owoce
poddaje sie miazdzeniu, a z miazgi wyciska moszcz.

1. WAZENIE OWOCOW

Owoce szezegélnie miekkie, jak maliny, jezyny, truskaw-
ki itp., bardzo szybko ulegaja plesnieniu lub fermentacji. Nalezy
je wiec z reguty przerabia¢ w dniu ich otrzymania. Aby méc pra-
cowaé celowo i z gory, a wiec z samego rana, ulozy¢ sobie dzienny
plan pracy oraz przygotowaé potrzebme naczynia, nalezy znaé
ciezar wzietych do przerobu owocéw i przyblizong wydajnosé
z nich soku. W tym celu pierwsza czynnoscia bedzie zwazenie
owocdw, obliczenie, ile moszezu z danej partii owocow sie olrzy-
ma oraz przygotowanie naczynia odpowiedniej wielkosci, Aby
ulatwié sobie prace, mozna z gory zwazyé posiadane naczynia, jak

rondle, wiadra, miski i zapisaé na nich farbs clejng ich tare, |

tj. ciezar pustego naczynia.

W tablicy 5 podana jest przyblizona wydajnosé moszczu, jaka
mozna uzyskaé stosujge do wyeiskania moszczu domowe urza-
dzenia. Na przyklad majac zakupione do wyrobu wina 12 kg czer-

wonych porzeczek mozna sie spodziewaé uzyskania z nich ok. 71 j

MOSZCZU.
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Nalezy nadmienié, ze bez posiadania malej praski do owocow
rz_udko mozna otrzymaé wiecej niz podana w tabl. 5 dolna gra-
nica wydajnosei.

Tablica 5§

Przyblizona wydajno§é moszezu z 10 kg owoedbw

Y . | N
Lp. | Rodzaj owocﬁwi Iloéélmbw” Lp. | Rodzaj owocdw ‘ Tlo&é litrﬁw|
T gl — i — —
| ; | vyl ‘ |
3 ‘Jablkal | 45 || 6 |Agrest 4
; _GTU.S'—Zkl. : 45 II 7 |Czarne jagody ‘ 7
‘ Porzeczki | ! § | Jezyny 6—7
! czerwone 6—6,5 9 | Truskawki 5—6
‘_4 | Porzeczii biale 6—7 10 | Maliny i—8
| 4—3

| 5 |Porzeczki czarne| 5—6 || 11 |Wiénie

2. PRZEBIERANIE OWOCOW

Przebieranie owocéw ma na celu usuniecie galazek, lisei, szy-
pulek, réinego rodzaju zanieczyszczen oraz owocdw uszkudz::-
nych lub chorych. Nalezy réwniez wykroié (nozem nierdzewnym/)
uszkodzone lub chore czesei z owocow twardych, jak jablka‘ lub
gruszki, ktére moga spowodowaé wadliwa fermentacje moszezu
lub wplynaé¢ ujemnie na péiniejszy smak wina.

Przebieranie owocéw jagodowych najlepiej wykonaé na zwy-
kllym stole, ustawionym nieco pochylo (rys. 12), przez podniue-
sienie _jednej Jego strony o 30 do 40 cm. Stél latwo podniesé pod-
stawiajac pod dwie jego nogi jakakolwiek skrzyneczke lub krze-
slo. Wzdluz obydwach krawedzi stolu najlepiej zrobi¢ wskazane
na r;?;sunku zakladki przez odpowiednie ulozenie ceraty, aby owo-
ce nie rozsypywaly sie. Jagody wysypuje sie z tubianki Iub ko-
s;:yk’a na podniesiona czesé stolu, skad staczajg sie one po stole
w dél do ustawicnej z drugiej strony miski lub wiaderka (emalio-
wanego, aluminiowego lub drewnianego). Podezas staczania sig
owocow wybiera sie sztuki spleéniale, zanieczyszczenia itp,

o — Demowy wyréb win 1 wédek
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2. MYCIE OWOCOW

Wiroéd domowych i drobnych wytworcow wina rozpowszech-
nione jest zdanie, ze owocow myé nie nalezy, gdyz w ten sposob
zmywa si¢ z nich drozdze i utrudnia fermentacjg moszczu. Jezeli
jednak chce sig wyrob wina przeprowadzié celowo, 2 zastosowa-
niem czystej kultury drozdzy, wow-
czas nalezy dbaé o to, aby na owo-
cach (i moszezu) bylo jak naj-
mniej dzikich drozdizy oraz innych
drobnoustrojéw, a fermentacja odby-
wala sie mozliwie wylacznie pod
wplywem wprowadzonych drozdzy
szlachetnych. Z tego wzgledu nale-
zy podezas wyrobu moszczu prze-
strzegaé jak najwickszej czystosei,
aby nie dopusci¢ do przedostania sie

szkodliwych drobnoustrojow. Z tego
wzgledu konieczne jest (migdzy in-
nymi) réwniez myeie lub plukanie
owoehw, ktére sa czesto zakurzone,
zabrudzone lub zapiaszczone.

Mycle owocéw ziarnkowych, jak
jabtka, gruszki oraz innych owocow
jak wisnie, &liwki, agrest lub po-
je biorac wickszych klopotow.
a nastepnie otrzgsa

Rys. 12. Przehieranie (sorto-
wanie) jagdd

o stosunkowo twardej skorce,
rzeczki nie przedstawia, ogéln
Owoce te myje sie W wiadrach czy miskach,
z wody na zwykhym cedzaku lub sicie.

Owoce o delikatnej skérce latwo oddaja sok podeczas mycia
i dlatego aby zabezpieczy¢ sie przed stratami, owoce te (truskaw-
ki, czarne jagody) szybko plucze sie lub tez ezasami trzeba z piu-
kania zrezygnowaé (maliny, jezyny) zadowalajac sie wtedy tylko
dokladnym przebraniem owoeow.

Delikatne owoce plucze sie na sicie lub w dziurkowanym
koszyku, metalowym lub drewnianym, do ktorego wsypuje sig
owoce, a nastgpnie koszyk z owocami pograza sie W naczyniu

z zimng woda. Czynnoéé te nalezy wykonaé¢ szybka, aby nie stra-

(ili]

do moszezu niepozadanych lub wrecz

cié dr:lz’o soku, powtarzajgc jg ewentualnie przy bardzo brudnych
owocach 2 do 3 razy i zmieniajac w razie potrzeby wode.

4. MIAZDZENIE OWOCOW I WYCISKANIE MOSZCZU

a. PRZYRZADY DO PRZEROBU OWOCOW

- W}‘cis’nit;cif: soku z calych owocow jest bardzo trudne i ucig-
;“IWE: Znacznie latwk‘ej sok wycieka z owocow uprzednio zmiaz-
d::o'r}yich lub rozdr?bmonyeh. Owocéw nie nalezy przy tym miaz-
1213;13 utl:l rozdrabnia¢ zbyt silnie. Nie powinny byé one zmielone
51:11 roz .arte na kaszowatq mase czy purée, gdyz wowczas sok Zle
de :fj:'ms_ka I‘JE‘S‘F metny. Nalezy staraé sie uzyskaé Srednie roz-
brﬁ nienie miazgi owocowej, w ktdrej komérki owocow powinny
t:.c porozrywane w celu ulatwienia wycieku soku. Stosowane do
ego f:elu prz:,.'rzqdy zaleza w duzej mierze od rodzaju rozdrab-
nla:;}cl‘t owocow oraz od wielkosei planowanego przerobu
. T;ffl ;;v::u lfilrmsz_vnkl'. do miesa lub opisanej ponizej maszyn-
-Frutti do wyciskania soku z wiéni lub cz aied
& . zeresni nalezy
:i::'oce pozb‘aw it uprzednio pestek, tj, wydrylowaé. Pestki usu;i
1 2 OWOCOW za pomocy szpilki do wlosdéw lub specjalnej m
szynki (rys. 13). e
Ow::;zyrzazdy lEIO przerobu malych ilosei owoeéw, Drobne ilodci
ki :{urr;::i(kmhé np. diruskawek, jagéd, malin mozna zmiazdzyé
v wiadrze drewnianym za pomoesg drewni:

r o niany g drewnianego tlucz-
ic: s:_bl ;a‘f. ct‘b zki cfrewnlan63 biorge kazdorazowo do ﬁaczynia
In;.-an;sm q(rl'izécl ;}wlocl?w. Miazgg wyciska sie recznie w woreczku

Vs, ub w ma i
ikt s 10, Iyeh praskach stosowanych do ziem-
) Do Iprzerobu kilku kilograméw dziennie owocow, ilosci naj-
?fs;:zlks:to;owtafﬂr‘w gospodarstwie domowym najle,zpiej nadaja
sie i Tutti- i v i i
o rutti (rys. 16) sporzadzone z nierdzewnego
“ S;’m?éb‘ui}:cia praski jest nastepujacy: Do lejkowatego otwo-
|l u wsypuje sig owoce migkkie lub pociete na kawatki owoce
:viu.‘de, np. jabﬂca: Prz.y obracaniu reczng korba znajdujgey sie
\! e m_qtrz maszynki gwintowany Slimak (taki sam jak w maszynce
de i

migsa) przesuwa miazgg owocows w kierunku wezszej czedei
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L _é% . maszynki. Przy obracaniu sie élimaka owoce sq mocno Sciskane
e ‘E": I oddajg moszcz pizez dziurkowany stozkowy walec, w kt()ryr_n
B =E Slimak sig obraca, natomiast wyttoki wychodza przez otwér znaj-
: g dujgey sie w waskim koneu maszynki. Praska ta jest bardzo do-
=E w2 godna i fatwa w uzyciu. Otrzymane z niej
= §§ -gz;- wytloki sa zupelnie suche.
& ° oo Maszynka taka moze byé zastgpiona
g : 'z E 3 przez zwykla maszynke do miesa, do kto-
[—-E x5 N rej dolacza sie Slimakowaty przedluzacz
g ﬁ% (rys. 17). Dziata on podobnie jak opisana
it g maszynka, chociaz z mniejsza wydajnoscia.
Z o & W gospodarstwach wiejskich do wy-
i B ciskania moszezu mozna uzytkowaé prase
E, é‘i do sera (rys. 18) lub prase sporzadzong
sposobem  gospodarezym (rys, 19), po
uprzednim zmiazdzeniu owocéw na przy-
ﬁ ” kiad w maszynce do miesa.
é{% o Przyr'zqdy do przerobu wigkszych ilo-
LaE se1 owocow. W gospodarstwach drobnych
EE?S wlascicieli sadéw, gdy zachodzi potrzeba Rys. 18. Wyciskanie so-
ﬁ:%g przerobu kilkudziesieciu kilograméw owo- *u z mézzgs]er;,v QRANE
@ By cOw dziennie, przyrzady powyzisze nie
é3 wystarczaja. Nalezy wowezas. zaopatrzy¢ sie w dwa niezbedne
ey preyrzady, a mianowicie mlynek do miazdzenia owocow oraz
praske do tloczenia miazgi. .
2 Miynek do miazdZenia owocow pokazany jest
] na rys. 20. Miazdzenie odbywa si¢ w nim za pomoca dwoch obra-
T cajaeyeh sig rowkowanych walcéw, poruszanych recznie korbg.
; 5"5 Odleglosé walcow moze byé dowolnie regulowana tak, aby pestki
e %g owocow nie ulegaty miaZdzeniu lub byly miazdzone tylko w ma-
o BB Iym stopniu.
p_‘% g:f Praski do ttoczenia miazgi owocowej mogg
- i? bye¢ rézaych wielkosci. Znane sg dwa typy tych prasek:
«;E | a) praska koszowa, w ktérej owoce umieszcza sie bez-
M +n posrednio lub w woreczku Inianym w koszu drewnianym praski
ﬁ (rys. 21) lub
&

b) praska warstwowa lub kopertowa (rys. 22),
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Ty osobem
. 19. Praska wykonana sp
o m do wyciskania soku

z miazgl

Ry
gospodarczy.

Rys. 20. Miynek do miazdienia
i owocHw

"
= rs. 22, Prasa &rubowa warstwo-
Prasa Srubowa koszowa Rys. 22 ‘i‘a bl

g :
R (ikosz drewniany)
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w ktorej miazge uklada sie warstwami do chust z mocne]j i Scistej
tkaniny Inianej (tzw. kopert), a na ulozone kilka (8 do 10)
warstw wywiera sie z gory nacisk przez powolne obracanie srubg.

b. WYTYCZNE PRZY WYCISKANIU MOSZCZU Z OWoCoOw

1. Tloczenie w praskach nalezy prowadzié¢ powoli, aby moszez
sciekal wolno; érube nalezy dociskaé powoli od czasu do czasu
dokrecajac ja dopiero wtedy, gdy moszez przestaje samorzutnie
sciekac z praski.

2. Przy miazdzeniu owoecdw nalezy unikaé miazdzenia pe-
stek, gdyz przejscie do moszezu pewnych substancji z pestek
wplywa ujemnie na pozniejszy smak wina.

3. Jednorazowe wyciskanie moszezu daje z reguly maly wy-
dajnoéé, zwykle wiec po pierwszym tloczeniu dodaje sie do miaz-
gl pewna ilodé (zapisa¢ ilel) wody, miazge miesza, pozostawia
w spokoju na 2—3 godz i tloczy drugi raz mieszajac nastepnie
obydwie porcje moszczu razem. Iloé¢ dodanej wody zalezy od
kwasowosci owocow, tj. moze byé tym wieksza, im owoce sg
kwasniejsze.

4. Splywajaey z praski do wiadra moszcz nalezy przepuscié
przez sito ustawicne na wiadrze, aby usunaé przedostajgce sie
niekiedy grubsze czedci owocow.

3. Przy miazdzeniu i tloczeniu owocdw nalezy jak najskru-
pulatniej unikaé zetkniecia sie miazgi owocowej z zelazem. Jest
to szczegdlnie wazne przy bialych winach, kiére poiniej ciem-
nieja. .

6. Wszystkie przyrzady do miazdzenia i wyciskania soku na-
lezy utrzymywaé we wzorowej czystosei, a wiee po uzyciu nalezy
i¢ dokladnie wymy¢, a chusty uzywane przy praskach warstwo-
wych wypraé i wygotowaé, a nastepnie wysuszyeé.

r. ZABIEGI DODATKOWE STOSOWANE PRZY WYCISKANIU
MOSZCZU

Tloczenie niektérych owocéw, szezegélnie zawierajgcych duzo
substancji kleistych (tzw. substancji pektynowych lub pektyn),
lak sliwki, czarne porzeczki itp. jest bardzo ucigzliwe, a ilogé
olrzymanego moszezu z reguly bardzo mala. Aby ulatwi¢ tlocze-
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nie i zwiekszyé wydajnosé moszczu, mozna przed tloczeniem :
miazge owocows poddaé pewnym dodatkowym zabiegom ulatwia-
jacym prace. 5a to zabiegi nastepujace::

Podgrzewanie miazgi. Podgrzewanie miazgi obniza lepkost
soku, a wige ulatwia jego uzyskanie na przyklad przy tloczeniu
sliwek. Miazge podgrzewa sie do temp. 60—65 °C i trzyma w tei
temnperaturze ok. 30 min, po czym pozostawia W spokoju na kilka
do kilkunastu (24) godzin W zaleznodei od temperatury otoczenia
(im wyzsza temperatura, tym krocej przetrzymuje sig miazge),
a nastepnie tloczy.

Maceracja, Zabieg ten polega na przetrzymaniu przed tlocze- =
niem miazgi owocowe], przewaznie jablkowej, przez kilkanascie
godzin w spokoju (rowniez z dnia na dzier). Wywoluje ona lat-
wiejsze oddawanie soku przez komérki owocowe i zwieksza Wy-
dainosé moszeZU. Zabieg ten moina stosowaé z korzyseig przy
zdrowych, nie zafermentowanych owocach i nie w okresach wiel-
kich upaléw, nalezy bowiem pamietaé, Ze W czasie maceracjl |
istnieje mozliwos¢ zakazenia miazgi niepozadanymi drobnoustro-
jami, jak plesnie lub bakterie octowe.

Fermentacja w miazdze. Zabieg ten stosowany
wszystkim przy wyrobie win czerwonych, a wiec przy przerobie
czarnych jagdd, jezyn, wiéni itp., gdyz przy tym sposobic naj- §
lepiej zostaje wylugowany barwnik oraz substancje garbnikowe,
e glownie w skorce owochw. Jest on rowniez zale-
cany przy wyrobie moenych win deserowych z truskawek, ma-
lin itd., gdyz pozwala na otrzymanie win 0 wiekszej zawartosci -
ekstraktu niz przy zwyklej fermentacji wyeisnigtego MOSZCZU
i dzieki temu majgcych smak bardziej zharmonizowany.

Sposdb postepowania polega na tym, 7e owoce po ich roz=
drobnieniu nie sa tloczone, lecz dodaje sie do nich wody, umiesz- ¢
cza w wiadrze lub malej kadzi drewnianej, w granicach 3/s obhje- |
toéei naczynia, miesza i pozostawia ma 3—4 dni w temperaturze §
pokojowej tak, aby zalermentowaly, W poczatkowym okresie

jest przede

nagromadzon

. ciecza wytworzyé zamiast warstwy powietrza

| w niewielkiej ilosei wody i roztworem tym po-

d bieg ten, czesto stosowany za granica, polega
na dodaniu do zmiazdzonych owocow przed

a. tloczenie jest znacznie latwiejsze, a wydajnoéé moszezu

g wieksza,

b. moszez zawiera wiecej
ecej ekstraktu, barwnika i garbni
¢, fermentacja odbywa sie szybciej, mbals,
;, powstale wino dobrze sie klaruje.
drugiej strony zabieg ten, jak zreszta i kazdy inny, ma

tez i 0 j j
ol j:d‘;';dn?hkb:_it“o 3.est p!'.Z}f jego stosowaniu o zakazenie moszczu
] bumm:ial rii cc)::tuchulgr:y(ml {powstaje kozuch na powierzchni) lub
' owymi (zapach octu), gdyz it:
. duzg powierzchni ieci o ehigen s Wglelotioy
¢ ¢ zetknigcia z powietrzem ia i
g . k , co ulatwia i przy-
I Spiesza powstanie choréb w mosz i wini il
: - e S czu i winie. Aby tem i
e ¥ u zapobiee,
1alezy miazge owocowa przeznaczona do fermentacji zalac I:;;wmq

ilogcia (0.5
iloseig (0,5 1 na 10 kg owocoéw) dobrze fermentujgcego moszezu
o i ]

:}gsta-:vior}ego‘na.dmidiach winiarskich, przez co wprowadza si
k> r;\;azg1 duz.a ilose dro?d:y kulturalnych, ktore rozwijajac sig
, puszczaja do rozwoju drozdzy dzikich i innych szkodliwych

drobnoustrojow.

Nalezy rowniez & si
v rowniez staraé¢ sig, aby uniemeozliwi¢ wyplywanie na

. powierzchnie czastek owocow i
o , czyli tzw. ezapki, przyk j
miazge owocowa drewnianym dziurkowanym i

dnpml lub deskg obeigzong czysto wymytym ka-
mieniem (rys. 23). Cale naczynie, ;13 przykiad
kadz lub wiadro, naleiy przykryé dopasowang
do naezynia przykrywa, aby nad fermentujacg

;varstwe; wydzielajacego sie z miazgi dwutlen-

: \.;regla: qua tym miazge siarkuje si¢ dodajac
ok, 1 g pirosiarczynu potasowego na 10 kg ma-
5y owocowej. Pirosiarezyn .

rozpuszcza sig

lewa powierzehnie masy owocowej.
Dodatek preparatu enzymatycznego.

Za-~

Rys', 23. Fermen-
tacia w miazdze;

przerobu MOSZCZ fermentuje wraz z owocami, a dopiero pédZniej - T— prayte ;

5 : : 3 ] 1 em zytrzymywanie

zawartoéé naczynia peddaje sig {loczeniu. BN ek toli preparatu enzymatycznego tzw. »°@apki” drewnia-
pektolitu lub klaropolu w ilosci 15 oy AR

Zalety takiego zafermentowania miazgi owocowej 54 nastes

pujace:

d
] h:)fjf grzgdlgolsg c.»wncbw.‘ Po dodaniu klaropolu (jest to proszek
f ¥ p aniem mozna rozrobi¢ w cieplej wodzie lub scku)'

12
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miesza sie go dobrze z masg owocowa i pozostawia w spokoju naj-
lepiej w temperaturze ok. 25 °C na 24 godz (przy nizszej tempe-
raturze — dluzej), po czym miazge tloczy. Preparat ten rozklada
tzw. substancie pektynowe i zamienia je w zwigzki rozpuszczalne,
co powoduje znacznie tatwiejsze tloczenie soku.

Rozdzial VII
PRZYGOTOWANIE MOSZCZU DO FERMENTACJI

1. UWAGI OGOLNE

Winogrona sg jedynymi owocami, ktére natura obdarzy]‘a
takim skladem chemicznym, ze w normalnych warunkach doj-
rzalodei w krajach winiarskich mozna je bezposrednio fermento-
waé, zawieraja bowiem odpowiednie dla uzyskania normalnego
i dobrego wina ilosei cukru, kwasow i zwigzkow mineralnhyclf.

W przeciwienstwie natomiast do winogron wszystkie inne
owoce, szezegdlnie w naszej strefie klimatycznej, majq‘ zwykle
zbyt mato cukru dla otrzymania trwalego wina oraz zawierajg za
duzo kwasoéw dla uzyskania wina o normalnej kwasowosci. Za-
chodzi wiec koniecznoéé dodania do wycisnietego moszczu cukru
oraz zmniejszenia jego kwasowoéci przez rozeieficzenie wrfda,,
a czesto réwniez uzupeinienia ilodei zawartych w moszezu zwigz-
kéw azotowyeh przez dodanie tzw. pozywki dla drozr.lz‘y.
Nalezy, jak to sie moéwi technicznie, moszez ,doprawié’.
Moszez doprawiony nazywa sig nastawem.

Przy domowym wyrobie win popelnia sig czesto du."fe. bledy,
glownie wskutek nieodpowiedniego ustawienia kwasowoscl mosz-
czu (na przyklad zbyt duzego rozeleficzenia) i nieumie.]e_tneg?
postepowania przy dodawaniu cukru (jednorazowe dodanie calq
ilosci cukru), gdyz czesto wytwoérea nie wie dokladnie, ile wlas-
ciwie i w jaki sposob ma dodaé do meszezu wody i cukru, aby
otrzymaé wino o pozadanych wlasciwosciach.

2. KORYGOWANIE KWASOWOSCI MOSZCZU
Kwasowo$é moszezu (i wina) powinna miefcié sie w grani-
cach od 0,6 {przy winach wytrawnych) do 1% (przy‘winach dese-
rowych), czyli od 6 do 10%» (promille) co oznacza, Ze

4

1 1 moszezu (lub wina) powinien zawieraé¢ od 6 do 10 g kwasu,

Jest to, jak wiadomo, kwas jablkowy (w jablkach, wigniach)
lub kwas cytrynowy (w jagodach, porzeczkach).

Owoce (z wyjatkiem jablek, glogu itp.) najczesciej stoso-
wane do wyrcbu win w domu, jak porzeczki, agrest czy wisnie,
maja (tabl. 4) o wiele za wysokg kwasowosé, ktérg nalezy obnizyé
przez odpowiedni dodatek wody. Iloé¢ dodanej wody nie moze
by¢ jednak za duza, gdyz powoduje to zbytnie obniZzenie kwaso-
wosei, przy ktorej moszez latwiej podlega réinym chorcbom
i gorzej sic klaruje. Dlatego tez w praktyce lepiej nastawiaé
moszeze na wina stolowe na zawartos¢ kwasu 7 i 8 g w litrze,
a wina deserowe na 9 do 10 (do 11) g w litrze, gdyz taka zawartosé
kwasu drozdze kulturalne dobrze znosza, podczas gdy inne szkod-
liwe drobnoustroje ging lub przynajmniej zahamowane s3 w swo-
im rozwoju.

W moszezu bardzo kwasnym, na przyklad porzeczkowym,
przy sprowadzaniu go do powyiszej kwasowosci moze zaj$¢ po-
trzeba rozcienczenia go ponad trzykrotnie, co jest niedopuszczal-
ne, gdyz wowczas zbytnio obniza si¢ tzw, ekstrakt bez
cukrowy powodujagc pusty smak wina. Z tego wzgledu
przyimuje sie jako regule, ze:

dodatek wody wraz z cukrem nie moze przekraczaé 2 1
na 1 1 moszezu.

Przy korygowaniu kwasowo$ci moszezu nalezy znaé jego
kwasowos¢, Kwasowos¢ moszczu mozna przyjaé w przyblizeniu
biorge za podstawe wartoSeci podane w tabl. 4. Sg to wartosci
srednie dla owocdw dojrzalych; w latach o duzym naslonecznie-
niu wartosei te sg nizsze. Dla 0sdb, ktére cheg dokladnie oznaczyé
zawartos¢ kwaséw w moszezu przeznaezonym na wino i doklad-
nie skorygowat jego kwasowos¢, podane jest ponizej oznaczanie
kwasowosSci za pomocg odpowiednich urzgdzen i odezynnikow,

a. OZNACZANIE KWASOWOSCI

Przy oznaczaniu kwasowosci moszezu potrzebne jest pozna-
nie nastepujgcych stosunkdéw ilodciowyeh: 1 ml (1 mililitr lub
em®) 1-normalnego wodorotlerku potasu lub sodu odpowiada
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0075 g kwasu winowego lub 0,067 g kwasu jablkowego, lub
wasu ¢ nowego.
D'Dﬁé gol:fyz'szeggt ::i?docznge jest rowniez, ze 1_ g kwasu winowego
odpowiada 0,9 g kwasu jablkowego .h’lb 0,85 g kwasu cytryno-
wego. Kwasowosé moszezu 0znacza sie albo z‘a pomocy autq;natu
tzw. kwasomierza albo rurka kalibrowang Kra-
mera. . |
Zakupujac kwasomierz (rys. 24) otrzymuje sig caly pmrzelm;.-
do oznaczania komplet przy-
rzadéw i naczyn oraz in-
strukcie jego stosowania.
Mozna wiec tylko krétko po-
wiedzieé, ze okreslenie za-
wartosci kwasow opiera sie
na wlagciwosei laczenia sie
kwasu w badanej cieczy 2
tugiem (wodorotlenkiem) i
tworzeniu soli, przy czym
badana ciecz zatraca charak-
terystyczne wladciwosei kwa-
sow. Do roztworu kwasnego
(w tym przypadku moszczu
lub wina) dodaje sie wige
wodorotlenku do tzw. zo-
bojetnienia kwasu, co
poznaje sig po tym, ze krop-
la badanej cieczy przeniesio-
na na czerwony papierek

Rys. 24, Kwasomierz
- OELWH 1-normalnego wodo- %
::oue?:‘l:uuﬂs;d:. 2 Ee:rp.:ur:?a z podglalkn L] lakmusowy zabarwi go

— geiskacz, 4 — gruszka gumoWa = 4
Bl T etlacrania wedorotlenku do biurety, Tna kolor niebieskawy.

5 — pluegks 2 roztworem wordorotlenku

zyci mierza
technicznego do pochlaniania €O, z powle- Przy uzyciu kwaso

i znajduje sie w butelce tzw.

wodorotlenek 1-normalny, kiory wpuszeza sig do biurtaty (rys. 24).
Do miseczki porcelanowej wlewa sie za por!aoca_p:pety 10 ml
przefiltrowanego przez bibule moszczu [lu'!: wina) iz biuret‘y .PO-
woli dodaje wodorgilenek mieszajac w miseczce ciecz precg;;erq
szklanym. Wodorotlenek dodaje sie tak diugo, ai !ﬂl'op.la badane]
cieczy zabarwi czerwony papierek lakmusowy na niebiesko,

6

Jezeli zostalo uzyte na prazyklad na 10 ml moszczu 0,9 ml
wodorotlenku, to na 1 1 nalezaloby zuzyé 100 razy wiecej, ezyli
90 ml wodorotlenku; poniewaz 1 ml wodorotlenku odpowiada
0,064 g kwasu cytrynowego, to 90 ml odpowiada 90+ 0,064 = 58 g
kwasu w 1 1 moszczu.

Uzycie rurki Kramera jest dla domowego wytwoérey wina zna-
cznie prostsze i mniej skomplikowane. Wymaga posiadania tego
przyrzadu, odpowiednio nastawionego wodorotlenku oraz roztworu
lakmusowego i papierkéw lakmusowych. Rurka Kra-
mera (rys. 25) jest tak sporzadzona (skalibrowana),
Ze jej stopnie wskazuja bezposrednio kwasowosé
w gramach kwasu winowego. Rurka z podziatka jest
od dolu eylindryeznie wydeta i zatopiona, a od géry
rozszerzona i zamknieta doszlifowanym korkiem.
Badany moszez wlewa sie do rurki do znaku ozna-
czonego literg L, a nastepnie do znaku oznaczonego
literg M dolewa sig roztworu lakmusu i miesza, Po
wymieszaniu wlewa sie do rurki kroplami wodoro-
tlenek mieszajac badang ciecz za kazdym jego doda-
niem. Poezgtkowo pod wplywem dodanej kropli wo-
dorotlenku ciecz niebiesczeje na chwile, po czym
barwa niebieska znika, a ciecz pozostaje rézowa.
Z chwila gdy po dodaniu kropli wodorotlenku ciecz
pozostaje niebieska, kwas jest zobojetniony, a po-
dziatka, do ktérej ciecz sie podniosta, oznacza
ilos¢ kwasu. Na przyklad do rurki dodano tyle
wodorotlenku, ze ciecz podniosta sie do jednej kre-
ski powyzej liczby B; oznacza to, ze kwasowosé
moszczu wynosi 8,2% (promille) lub 8,2 g/l kwa-
su winowego; poniewaz 1 g kwasu winowego od-
powiada 0,85 g kwasu cytrynowego, to 8,2 g kwasu

! : Rys. 25,
winowego odpowiada 8,2+ 0,85 = 7 g kwasu cytry- Ruﬂ}c: Kra=-

nowego, a wiec moszez zawiera T g kwasu cytry- ~ mera do

. szybkiego
nowego w 1 litrze. Gz:l&;cz;ngi!

Tezeli moszez jest zabarwiony, to punkt zobojet- l-rwma::z\::éci
nienia okresla sie za pomocs czerwonego papierka
lakmusowego jako chwile, kiedy kropla badanej cieczy zabarwi
go na kolor niebieskawy.
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b. OBNIZANIE KWASOWOSCI NA DRODZE CHEMICZNEY

Jezeli wyznaczone mzcieﬁczenjg mMoSzCzZu nie w:,r.starcza dla:
obnizenia jego kwasowosei do 8 g/l, to moszcz n:;elz(}}' ;:)rzliz;al
czy€ na wino deserowe nastawiajac g? na kwgs;)(wo i do_.
W praypadku Kiedy salety speclir I wasowoscl, motma to

szeza rozeienczenie Wo obniz R , :
E‘S:nié na drodze chemicznej przez ZObDJ_ethnle kwisé:' zarlgz-
moéa; kredy (weglanu wapnia). Tworza sie wWOWCZas 1;1: _ngsadu
puszczalne sole wapniowe, ktore opadaja na dn‘o w posk aci e -
Potrzebna ilogé kredy na obnizenie kwasowoscei o 1 g kwasu Wy
nos;g‘zayi?ad. 10 1 moszezu z czarnych’ pD‘rZECZt‘?k o kwifﬁ;
wosci 3%, czyli 30 g kwasu w litrze, ma byé p{zerobmne na \Eto_
wytrawne o kwasowosci 8§ g/l, Po rozcienczeniu n.loe:;.clzu :.srzczu
sunku 1 1 moszezu i 2 1 wody z cukrem otrzyma si¢ : m Szc;
ktore powinny zawieraé 3:8=2¢4 g kwa?u. Pomle\ite‘:.z mto -
nie rozciehczony zawieral 30 g kwasu w litrze, na -e;}s_w: ;-ql g
30 — 24 = 6 g kwasu z MOSZCZU. Potrzel_aa na to ﬁ_é ,3 001 18
kredv, Do 10 1 moszezu (z ktérego ma 5l& sporzadzi : ?as i
wu) udodaje sie wiee 10+2,1 =21 {g :;:fécﬁobrze miesza i spo

taw, ktory poddaje sig fer ]
rmdvffakr::?cowym olfrssie fermentacji (p?zy tzw. fiofermenzto;vs::
niu) sole wapnia osiadaja powoli na dnie naczynia w\r::a
demn drozdzowym pomagajge czgsclowo W klarowaniu wina.

_¢. OBNIZANIE KWASOWOSCI pRZEZ ROZCIENCZENIE MOSZCZU

Tosei wody potrzebne do miel;l{?;ml moszezu oblicza si€
b podany w ponizszych przyxiadach. .
) ng‘s:yimlad' I pz moszezu porzeczkowego o kwasowosci

(wg tabl. 4) 2,4, czyli 24 g kwasl W litrze chee sie otrzymac :

wino stolowe o zawartosei 8 gfl kwasu, ,“,3’”4 ?.41: E]i( :agurfi

mniej. Kazdy wiec litr moszezu © ZTTFI;Z? Zk g;sowoéé e
Z i gdang kwa '

lezy dopelnié do 3 1, aby uzyskat W #

inn);mipslowy, do k’aidego litra moszCZu tr?eba dodaé 2 1 w;d;;

wraz Z Tozpuszczonym w niej cukrem. J‘?Ml zp tego musz::uod C

sie otrzymaé wino stodkie o gawartofci 8 g/l kwasy, ipo-
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wiednio ilos¢é kwaséw trzeba zmniejszvé o 3; = 2,7 raza, czyli
1 1 moszezu trzeba doprowadzié do objetosei 2.7 L

Przy winie deserowym, o kwasowosei 10 g/l, kwasowosé trze-
ba, zmniejszyé o ¥ = 24 raza, czyli 1 1 moszczu trzeba dopro-
wadzi¢ do objetosei 2,4 1 itd.

Przyklad IL Z moszczu wisniowego o kwasowosci 1,3%,
czyli 13 g kwasu w 1 1, ma byé przyrzgdzone wino deserowe o za-
wartosei kwasu 10 g/l. Kwasowoéé nalezy obnizyé o %= 1,3 raza,
czyli kazdy 1 1 moszezu trzeba doprowadzié do objetosci 1,3 1 do-
dajac 1,3 — 1= 0,3 1 wody z cukrem.

Nalezy sprawdzi€, czy obliczenie jest stuszne. Z 1 1 moszczu
otrzymano 1,3 1 nastawu o zawartoSci pierwotnej kwasu 13 g/l.
Jezeli w 1,3 1 nastawu jest 13 g kwasu, to w 1 1 nastawu bedzie
AT g/l, a wiec ilo$é zadana.

d. DOKWASZANIE MOSZCZU

Dokwaszanie moszezu ma miejsce przy wyrobie win z owo-
cdw malo kwasnych, jak dojrzale truskawki, czarny bez, glog,
dzika réza itd. Moszez doprawia sie wowezas dodatkiem kwasu
cytrynowego dodajac go tyle, aby otrzymaé moszez o kwasowosci
odpowiedniej dla typu sporzadzanego wina.

3. DOSEADZANIE MOSZCZU

Wiadomo juz z rozdziatu III, ze alkohol w winie powstaje
z cukru zawartego w moszczu pod wplywem rozwijajgeych sie
drozdzy w fermentujgcym moszezu. W zaleznosci od zawartosdcl
cukru w moszezu ilosé wytworzonego alkoholu moze byé wieksza
lub mniejsza.

Zawartos¢ cukru w moszczu oznacza sie za pomocg cukro-
mierza Ballinga.

Aby oznaczyé zawartos¢ cukru w $wiezo wycisnigtym mosz-
czu, nalezy przefilirowaé przez lejek z umieszczong w nim wats
ok. Y+ 1 moszczu, wlaé¢ go do cylindra mierniczego na 250 ml
i oznaczyt zawartosé ekstraktu cukromierzem Ballinga w stop-
niach Ballinga, czyli, jak to sie méwi fechnicznie, oznaczyé , Bal-
linga".
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W éwiezo wyciénietym moszezu z bialych porzeczek Bal-
ling wynosi ok. 12 °Blg (12 stopni Ballinga), natomiast w czer-
wonych porzeczkach — ok. 10,5 °Blg. Od oznaczenia Ballinga
nalezy odja¢ érednig zawartos¢ niecukrow w moszczu, ktora przy-
jeto za rowna 4, wowezas etrzyma sig dla porzeczek bialych za-
wartodé cukru 12 — 4 = 8%, czyli 80 g/l, dla porzeczek czerwo-
nych za§ 10,5 — 4 = 6,5%s, czyli 65 g/l.

Podana zawartosé cukru w tych moszezach jest wartoscia
faktycznie uzyskang przez Autora w 1957 r.; wartosei te sg wyi-
sze od przecietnej podanej w tabl. 4 (53—60 g/l).

Wiadomo juz, ze z 1 kg cukru uzyskuje si¢ 0,6 1 alkoholu
lub 1 1 alkoholu uzyskuje sig z 1,7 kg cukru. Znajge te wartosci
oraz zawartoéé cukru w moszezu, z ktorego chee sig nastawic
wino, nalezy obliczyé ilosei cukru potrzebne do doslodzenia
INOSZCZU,

Wina lekkie zawieraja 7 do 9% alkoholu, czyli 70 do
90 ml alkoholu w 1 1 wina, a wiee moszez do ich wyrobu powi-
nien zawieraé cukru 70-1,7=119 g do 90 1,7 =153 g/l

Wina stolowe zawieraja 9 do 13% alkoholu, czyli 80 do
130 ml alkoholu w litrze; moszcz do ich wyrobu powinien zawie-
raé cukru 90-1,7 = 153 g do 130 - 1,7 = 221 g/l.

Wina deserowe mocne zawieraja 13 do 18% alkoholu,
czyli 130 do 180 ml alkoholu w litrze; moszcz do ich wyrobu
powinien zawieraé cukru 130 -1,7 =221 g do 180+ 1,7 = 306 g/l.

Liczby te odnosza sie jedynie do zawartoéei alkoholu w wi-
nie nie uwzgledniajac iloci cukru potrzebnego do nadania winu
slodyczy; cukier ten jednak moZna zawsze dodaé juz do go-
towego wina. Poniewaz nigdy nie ma z goéry zupelnej pewnosci,
7e fermentacja odbedzie sie bez przeszkod i zahamowan, dopro-
wadzajge do catkowitego przefermentowania cukru w moszczu,
a wiec zawsze jest mozliwosé, ze pewna czesé cukru pozostanie
juz po skonczonej fermentacji moszezu nie przerobiona, przeto
wskazane jest dodawaé zawsze tylko tyle cukru ile tego wymaga
planowana moe wina, Ewentualnego uzupelnienia stodyezy wina
mozna dokonaé zawsze poiniej dostadzajge wino przy jego wy-
kanezaniu.
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4, ROZCIENCZANIE T DOSLADZANIE MOSZCZU

Szezegblowe przepisy dotyczace rozcieficzania i dostadzania
moszezu podane sa w czesci trzeciej. Ponizej podany jest tylko
przyklad obliczenia.

Przyktad. Otrzymano 10 1 moszczu porzeczkowego czer-
wonego o stwierdzonym Ballingu 10,5°, czyli o zawartosei cukru
65 g/l (10,5 — 4 = 6,5%0) i chee sie z tego moszezu ofrzymac wino
stolowe poélstodkie o moey 13% alkoholu.

Nosci wody i cukru, jakie nalezy doda¢ do moszezu, oblicza
sie nastepujaco: Jezeli nie zostala oznaczona zawartosé kwaséw
w moszezu, to przyjmuje sie ja z tabl. 4 jako 2,4% kwasu, czyli
przvjmuje sie, ze moszcz zawiera 24 g kwasu w 1 L.

Wino stolowe moina sporzadzié o zawartodei 8 g/l kwasu,

czyli rozcieficzenie moszezu moze byé 2—: = 3-krotne, tj. do kaz-

dego litra moszezu nalezy dodaé 21 (3 — 1 = 2) wody wraz 7 cu-
krem.

Tloéé cukru potrzebna do uzyskania moey 13%, czyli 130 ml
alkoholu w 1 1 cieczy wynosi 130+ 1,7 = 221 g/l, ezyli 3221 =
=663 ¢ w 3 1. Od tej ilosci nalezy odjg¢ ilos¢ cukru zawartg
w 1 1 nie rozcienczonego moszezu, czyli 65 g/l; otrzyma sie wow-
czas 663 — 65 = 598, czyli okragto 600 g cukru, ktére musza by¢
wprowadzone jako cze$¢ skladowa potrzebnyeh do rozeiefnczenia
moszezu 2 1 cieczy,

Wynika z tego, ze do 1 1 moszezu porzeczkowego zawieraja-

cego 65 g cukru nalezy dodaé 800 g cukru i tyle wody, aby otrzy-
maé razem 3 1 cieczy, Poniewaz 600 g cukru po rozpuszczeniu
go w wodzie zwieksza objetosé wody o 600 - 0,6 = 360 ml (1 kg
cukru daje 0,6 1 cieczy), to wody nalezy wzigé 2000 ml — 360 ml =
= 1640 ml.
Streszczajac powyzsze widaé, e do 1 1 moszczu nalezy dodac¢
600 g cukru oraz 1640 ml wody, a wigc do 10 1 moszczu nalezy
dodaé 6 kg cukru + 16,5 1 wody uzyskujac lacznie 30 1 doprawio-
nego moszezu, czyli nastawu.
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Schematyeznie wyglada to nastepujaco:

10,0 1 moszezu porzeczkoweeo
8,0 kg cukru
16,5 1 wody

Razem 30,0 1 nastawu

W praktyce stwierdzono, ze wprowadzenie od razu do [fer-
mentujacego nastawu duzej dawki cukru (ponad 20%) dziala
hamujgeo na przebieg fermentacji. Z tego powodu cukier do na-
staw6w, szezegolnie przeznaczonych na wina mocne i deserowe,
dodaje sic w 2 do 3 porcjach tak, aby Balling po dodaniu cukru
wynosit 15 do 20°, W wyzej wymienionym przykladzie moZna
przed dodaniem matki drozdzowej dodaé 4 kg cukru, po 4 do
5 dniach — 1 kg oraz po 7 do 8 dniach reszte, tj. 1 kg cukru.
Wode rowniez nalezy dodawaé porcjami; pierwsza czest wody
dodaje sie do miazgi owocowe] przed jej ttoczeniem, druga, trze-
cig i ezwarta do kolejnych poreji cukru. Syrop mozna dodawac
ciepty (30 do 35 °C), aby podnies¢ temperature nastawu w czasie
fermentacii. Jezeli cala obliczona ilos¢ wody zostala juz dodana,
to mozna réwniez rozpuszezat cukier w czesci odlanego z balonu
i ewentualnie podgrzanego (do 30—35 °C) moszezu.

5. DODAWANIE POZYWKI DLA DROZDZY

We wszystkich moszezach owocowych, szezegblnie zas z OWO-
cow kwasnych, a wige rozwodnionych, nalezy uzupekliaé ilosé
zwigzkéw azotowych potrzebnych do szybkiego rozwoju drozdiy
przez dodanie tzw. pozywki dla drozdzy. Najlepiej jest sto-=
sowaé dodatek fosforanu amonowego (tzw. dwuzasa-
dowego) w ilofciach 1 do 5 g na 10 1 nastawu 0,1 do 0,5 g/l
wedlug przepisoéw szezegblowych dla danego rodzaju owocow.

6. SIARKOWANIE MOSZCZU

Aby fermentacja moszczu na drozdzach kulturalnych prze-
biegala czysto i bez szkodliwych zaburzen, czesto stosuje sie za-
bieg zwany siarkowaniem moszczu, przez co hamuje sie
znacznie rozwéj bakterii octowych i drozdzy dzikich, a dziatanie
drozdzy kulturalnych oslabia sie tylko w nieznacznym stopniu.
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Siarkowanie najlatwiej jest przeprowadzi¢ przez dodanie do
moszczu soli kwasu siarkowego, tzw. siarczynéw lub kwasnych
siarczynow. Najwygodniejszy w uzyciu jest pirosiarczyn
potasowy zawierajacy ok  50% kwasu siarkawego oraz
kwasény siarczyn sodowy lub potasowy. Normalna
dawka wynosi 1 g kwasu siarkawego, czyli 2 g pirosiarczynu na
10 1 moszezu lub masy owocowej. Moszez siarkuje sig przy spo-
rzadzaniu nastawu lub gdy tylko zauwazy sie, Ze moszcz zaczyha
fermentowad. Siarkowanie jest szezegolnie wskazane przy fermen-
tacji w miazdze, kiedy masa owocowa jest w wiekszym stopniu
narazona na zakazenie. W tym przypadku dawke pirosiarczynu
czesto nieco sie zwieksza.

Rozdzial VIII

FERMENTACJA MOSZCZU
1. NACZYNIA FERMENTACYJNE
W warunkach domowych fermentacje moszezu najlepiej prze-

prowadzaé w naczyniach szklanych, a wiec duzych sloikach
(2—5-litrowych), gasiorkach (10—20-litrowych) lub balonach

Rys. 26. Balon szklany Rys. 27. Balon szklany
w koszu wiklinowym w klatce drewnianej

szklanych (25-, 40-, 50- lub 60-litrowych). Balony szklane jako
naczynia ciezkie powinny byé chronione przed rozbiciem przez
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umieszczenie ich w koszach wiklinowych (rys. 26) lub w odpo-
wiednich klatkach drewnianych (rys. 27).

Przy wyroble wina w wiekszej iloSei (w gospodarstwach
wiejskich) moga by¢ réwniez uzywane antalki i beczki debowe,
ktére sa jednak znacznie trudniejsze do oczyszezenia i odkazenia
niz naczynia szklane, W tym przypadku najbardziej wskazane jest
uzywanie wylgeznie naczyn drewnianych parafinowanych
wewnatrz, ktére myje sie tylko zimng woeda, a puste przecho-
wuje — zasiarkowane i zakorkowane,

Kazde naczynie uzyte do fermentacji moszezu powinno byé
czyste i bez Zadnego przykrego lub uboecznego zapachu. Naczy-
nia po nafcie, benzynie, olejach, ttuszezach, smarach itp. w ogale
sie nie nadaja. Najprostszym érodkiem do mycia naczyn jest
woda zimna i gorgca o temperaturze ok. 60 °C (przy wyZszej
balon szklany moze latwo peknat!). Jest to jednak slaby srodek
myjaey, dlatego zwykle stosuje sie rowniez i srodki chemiczne,
a wiee najczedciej 2-procentowe roztwory sody (bielidlia), kwasu
solnego lub wapna chlorowanego
(najlepszy srodek do usuniecia
ubocznego zapachu),

Naczynia myje sie w sposéb
nastepujgey: Do naczynia, na
przyklad balonu, wlewa sig cieply
roztwor bielidita (200 do 300 g
bielidla na 10-litrowe wiadro wo-
dy) i pozostawia na 24 godz mie-
szajac od czasu do czasu, aby brud
i kurz odmiekly. Nastepnie roz-
twor bielidla przelewa sie do in-

Rys. 28. Rys. 29. _Szczoﬂm nego naczynia (bielidlo moze byt

;‘;;‘f;';"“galﬂf dgéwmy:;ilafiﬁ' uzyte kilkakrotnie), a balon prze-
néw szkla- rozkladajgca sl plukuje wodg zimna, cieply i znow
arEh e zimng. Mycie niekiedy trzeba po-
wtorzyé kilkakrotnie. Naczynia brudniejsze nalezy myé z dodat-
kiem piasku lub popictu drzewnego. Lepsze do tego celu sa szezotki
albo zwykle do mycia butelek, odpowiednio wygiete, albo specjal-
ne szczotki do mycia balonéw, przystosowane do wielkosci balonu
i rozkladajgce sie podezas jego czyszezenia (rys. 28 i 29).
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2. OBLICZANIE POJEMNOSCI POTRZEBNYCH NACZYN
FERMENTACYJNYCH

Przed przystapieniem do sporzadzenia nastawu nalezy obli-
czyé przyblizona wielko§é nastawu i przygotowac odpowiednie
naczynie.

Przyktad 1. W przykladzie w poprzednim rozdziale bylo
podane, ze aby z 10 1 $wieZo wycisnigtego moszczu porzeczko-
wego sporzadzi¢é wino stolowe, nalezy doprowadzi¢ objetoéé na-
stawu do 30 1: z tego, po uwzglednieniu strat przy wyrobie, ktore
przyimuje sie w wysokosci 10%o, otrzyma sig ok. 27 1 wina, Dla
uzyskania 10 1 moszezu potrzeba (przy wydajnosci 6 1 z 10 kg
OWOCOW) % - 10 = 17 kg porzeczek. Zestawiajac powyisze dane
otrzyma sie nastepujacy schematyezny przebieg wyrobu wina:
17 kg porzeczek — 10 1 moszczu porzeczkowego — 3{-] 1 m.lsw_.
wu — 27 1 wina porzeczkowego stolowego, czyli mniej wigce]

z 1 kg porzeczek uzyskuje sie 1,5 do 1,6 1 wina stolowego

Cheac sporzadzié takg ilosé (25—30 1) wina nalezy przygo-
towaé zawezasu balon o pojemnodci ok. 35 1, tj. taki, aby po na-
laniu catkowitej ilodei nastawu pozostalo jeszcze ok. 1/5 pojem-
noéci wolnego miejsca w balonie. Jezeli chee sig caly nastaw
uzupelnié od razu (jest to mozliwe przy lekkich winach :stoIoT
wych), to nalezy pamieta¢, ze na poczatku fermentacji gléwne]
naczynie powinno byé napelnione najwyzej do 3/4 objetodei. Rgs;-
ta miejsea powinna byé pozostawiona na wytwarzajaca sig Dbfl{fll’:
piane, Po wybraniu odpowiedniego balonu nalezy na wysa_kosgl
napelnienia 30 1 (odmierzonych na przykiad cylindrem mierni~
ezym) zrobié odpowiednig kreske farba olejna lub przylepi¢
kartke papieru, aby bylo wiadomo, do jakiej objetoSci nalezy do-
prowadzi¢ ogdlng iloéé nastawu.

Przyktlad IL Ile wina deserowego mozna otrzymaé z 10 kg
agrestu?

Z 10 kg agrestu otrzyma si¢ ok. 4 1 moszczu (tabl. 5). Aby
sporzadzi¢ z niego wino deserowe, nalezy dodaé na 11 moezc;u
1 1 wody wraz z cukrem obnizajage w ten sposdb kwasowoafé
2 19 gl (tabl. 4) do 9,5 g i otrzymujac 8 1 nastawu, a nastepnie
7 1 wina.

Do fermentacji moszezu wystarczy gasiorek 10-litrowy.
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3. ZAMKNIECIE NACZYN FERMENTACYJNYCH

Drobnoustroje najbardzie] niebezpieczne dla prawidlowego
przebiegu fermentacji, 2 mianowicie drozdze kozuchuja-
ce (powodujgce powstanie kozucha) i bakterie octowe
(powodujgce powstanie kwasu octowego) potrzebuja do swego
rozwoju duzo powietrza, ktbrego brak nie hamuje natomiast
dziatalnodci drozdzy. Moszez przeznaczony do fer-
mentacji nalezy wiec chronié przed swobodnym
dostepem powietrza, szezegblnie w  pierwszym
okresie fermentacji, a wige zaraz po sporzadzeniu
nastawu, gdy drozdzy w cieczy jest jeszcze nie-
wiele, a ilosé alkoholu i wydzielanego bezwodnika
weglowego — mala.

Réwnie niebezpieczny jest okres po zakon-
ezeniu fermentacji, jezeli sporzadza sic wine lek-
kie o malej zawarto$ci alkoholu.

Jak z powyzszego wynika, najbardziej wska-
zane jest prowadzenie fermentacji z amknieg-
t e j, czyli w naczyniu, do ktérego dostep powie-
trza jest niemozliwy lub co najmniej utrudniony.
Najczesciej jako zamkniecie naczyn stosuje sie
tzw. zamkniecie hydrauliczne w po-
staci czopa lub rurki fermentacyjnej systemu
Nesslera (rys. 30). Rurke umieszeza sie w korku,

w dziurce wyborowanej specjalnym recznym bo-
R-‘;:;,,i‘i;,ﬁ}é‘;ﬁ" rem stosowanym do wykrawania otwordw w kor-
na umieszczona  kach naturalnych, W tym celu korek kladzie sig

WA szerszq plaszezyzng na desce, bor zwilza glice-
ryna lub wodg i ruchem Srubowym wprowadza go w INasg
korka, mozliwie nie odchylajge sie od pionu. Korek powi-
nien byé dopasowany do naczynia, a dziurka, W ktorej thwi
rurka fermentacyjna, uszczelniona przez zalanie jej cieply para-
fing lub stearyng (mozna do tego zastosowaé $wiece!). Do rurki
fermentacyjnej wlewa sig (do wysokosci wskazane] na rys. 30)
zwykla wode lub gliceryne, zabezpieczong od zepsucia si¢ przez
dodanie szezypty pirosiarczynu potasowego lub ewentualnie spi-

- rytusu. W okresie burzliwej fermentacji wytwarzaja sie duze
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ilosci dwutlenku wegla, ktéry wypycha ciecz z rurki. W tym
okresie ciecz w rurce mozna zastapic kawalkiem czystej waty.
Po ostabnieciu fermentacji wate wyjmuje sie i znowu nalewa do
rurki ciecz tworzaca zamknigeie hydrauliczne.

W przypadku braku rurki fermentacyjnej naczynie z nasta-
wionym winem nalezy zatkat czysta wata, przykryé z wierzehu -
kawalkiem wygotowanego plétna i cbwiazaé go dookola szyjki
naczynia sznurkiem lub drucikiem.

4. PRZEBIEG FERMENTACJI

Po przygotowaniu i umyciu naczynia, na przyklad balonu
fermentacyjnego, wlewa sie do niego moszez, doprawia go woda
i syropem (ulepem) cukrowym, dodaje poiywke dla drozdzy
iwlewa matke drozdzowa, Zawartoéé balonu dobrze mie-
sza sie, otwor balonu dokladnie wyeiera i zamyka korkiem z rur-
ka fermentacving, po czym do rurki wlewa sic wode lub glice-
ryne. Balon ustawia sie w cieplym miejscu o temperaturze
ok. 20 °C, gdyz najwlagciwsza temperatura fermentacji lezy
w granicach 18 do 22 °C.

Jak wiadomo juz z poprzednich rozdzialéw, fermentacje mosz-
czu dzieli sie na trzy okresy. 5§ one opisane ponizej.

Zafermentowanie. Zafermentowanie nastawu stanowi poczat-
kowy okres fermentacji, w ktorym drozdze korzystaja z zawar-
tego- w moszezu tlenu i rozmnazajg sie intensywnie zwiekszajgc
szybko ilosé zywych i bardzo ezynnych komérek drozdiowych.
Zewnetrzne objawy fermentacji sq jeszcze slabe. Wystepuja one
zwykle juz nazajutrz wzglednie po 2—3 dniach po sporzadzeniu
nastawu, przede wszystkim w zaleznoéci od temperatury, ilosci
dodanej matki drozdzowej i jej zdolno$ci fermentacyjnej, rodzaju
owocow itp. Objawiaja sie jako zmetnienie moszezu (latwe do roz-
poznania w gasiorku szklanym) i rozpoczecie wydzielania sie
dwutlenku wegla, latwego do zaobserwowania w rurce fermenta-
cyjnej,

Fermentacja gléwna czyli burzliwa, Po wyczerpaniu tlenu
zawartego w moszezu, co nastepuje dos¢ szybko, drozdze zaczy-
naja przerabiaé cukier na alkohol i dwutlenek wegla. Ciecz mocno
sie burzy, na jej powierzchni powstaje duzo piany, a przez rurke
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fermentacyjnag wydziela sig prawie bez przerwy dwutlenek wegla
{w tym okresie ciecz w rurce moZna zastapi¢ kawalkiem czyste]
waty!)., W moszezu zawartodé cukru maleje, zawartos¢ zas alko-
holu — wazrasta. Podczas tego procesu wydziela sie dosé duzo
ciepla, wskutek czego temperatura moszeczu wzrasta,
na co trzeba zwrbcié szczegdlng uwage mierzge temperature cie-
czyv i nie dopuszezajac do jej podniesienia sie ponad 28, a naj-
wyzej 30 °C (w razie potrzeby — chlodzié! np. przez umieszeze-
nie ggsiorka z fermentujges ciecza w wickszym naczyniu z zimng
woda). Przebieg fermentacji nie zawsze jest prawidlowy, trzeba
go wiec kontrolowaé. Kontrola polega na:

a. Obserwacji natezenia wydzielania sie pecherzykow gazu
w rurce fermentacyjnej (im wigcej wydziela sie pecherzykow,
t¥m moszez mocniej fermentuje).

b. Sprawdzaniu ubytku ciezaru nastawu; naczynie fermen-
tacyjne po sporzadzeniu nastawu wazy sie i zapisuje jego cigzar
w zeszycie lub na kartce zawieszonej na szyjee balonu; w czasie
fermentacji co 3—4 dni powinno sie kontrolowa¢ ubytek ciezaru,
ktory powstaje wskutek stalego ulatniania sie dwutlenku wegla
Z moszczu; w miare zwalniania tempa fermentaeji ubytek ciezaru
jest coraz mniejszy.

c. Sprawdzaniu spadku stezenia cukru w nastawie przez
oznaczanie w nim Ballinga. Poniewaz zawartos¢ cukru w nasta-
wie win z postepem fermentacji spada, a wiec i stezenie cukru
maleje i oznaczane stopnie Ballinga powinny by¢ coraz mniejsze
(pomiar nalezy robi¢ co 2—3 dni). Na przyklad: dobrze fermentu-
jacy moszez o poczatkowym Ballingu 17° wykazal po 3 dniach
15 °Blg, po 9 dniach 5 °Blg, a po 21 dniach 1,4 °Blg. Fermentacja
tego moszezu przebiegala wiee szybko i prawidlowo.

Jezeli zauwazy sie, 2ze nastaw Zle fermentuje, to przede
wszystkim nalezy sprawdzi¢ (i skorygowat) jego temperature oraz
w razie potrzeby dodaé nowe porcje pozywki dla drozdzy i dobrze
fermentujacego innego moszezu lub nowej matki drozdzowej.

Nalezy przy tym pamietat, ze:

a. temperatura poczatkowa mnastawu powinna Wynosié
ok, 20 °C;

b. zawartos$¢ cukru w nastawie nie powinna z reguly wyno-
si¢ wiecej niz 20 °Blg (a najwyzej 25 °Blg);
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c. ilo$é dodanej pozywki dla droidZy powinna wynosi¢ of
2 do 5 g fosforanu amonowego na 10 1 nastawu; jezeli poczgtko-
wo bylo dodane mniej, to mozna dodatkows porcje dodaé nieco
poiniej;

d. ilosé dodanej matki drozdzowej powinna wynosi¢ od 2 do
5%, tj. od 0,2 do 0,5 1 na 10 1 moszczu.

Dofermentowanie (fermentacja cicha). Po 2 do 6 tygodniach
fermentacja zaczyna slabnaé, ciecz uspokaja sig, piana zaczyna
zanikaé, a wydzielanie sie dwutlenku wegla wyraznie maleje.
Spadek Ballinga nie postepuje tak szybko jak poprzednio, a wy-
kazuje tylko powolne obnizanie sie. Przeréb cukru slabnie, gdyz
zwiekszona ilosé alkoholu w nastawie dziala juz hamujaco na

. prace drozdzy, Drozdze czgdciowo obumarle wraz z innymi zawie-

sinami opadaja powoli na dno tworzgc osad drozdzowy, a wylwo-
rzone wino zaczyna sie klarowaé, W tym okresie nalezy dba¢, aby
rurka fermentacyjna szczelnie zamykala naczynie (musi zawie-
ra¢ ciecz i byé uszezelniona parafing w korku) nie dopuszczajac
powietrza ani szkodliwych drobnoustrojow do wina, szezegélnie
przy winach lekkich lub stolowych. Réwniez pozadane jest, aby
cala ilosé nastawu byla juz uzupelniona, a wige aby wolna prze-
strzefi w naczyniu byla niewielka i mogla byé wypelniona dwu-
tlenkiem wegla, ktéry wydziela sie¢ z wina w skapych juz ilo-
Sciach.

Rozdzial! IX
ZLEWANIE MLODEGO WINA

1. OGOLNE WYTYCZNE DOKONYWANIA
PIERWSZEGO ,,0BCIAGU”

Po zakoniczeniu burzliwej fermentacji nastepuje okres do-
fermentowania, czyli fermentacji cichej, podczas ktérej fer-
mentacja przebiega juz w bardziej lub mniej zwolnionym tempie;
na dnie naczynia tworzy sie osad drozdzowy, a ciecz nad osadem
powoli sie klaruje.

Powstaje wowczas wazne dla winiarza pytanie, kiedy zlaé
wytworzone mlode wino znad osadu, czyli wyrazajac sie tech-
nicznie, kiedy dokona¢ pierwszego ,obciggu” wina,
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Aby odpowiedzie¢ na to pytanie, nalezy rozwazyé dodatnie
i ujemne strony tego zabiegu. Ot6z w zasadzie regula jest nie-
przetrzymywanie dlugo wina nad osadem z nastepuja-
cych powoddw:

a. znajdujace sie w osadzie obumarle juz drozdie ulegaja
po pewnym czasie rozkladowi; wytwarzaja sie przy tym substan-
cie o specyficznyeh wlasnoseiach, nadajace winu nieprzyjemny
zapach oraz gorzkawy, czesto drozdzowy posmak, kio-
rego trudno jest sie pozby¢;

b, wina pozostawione zbyt dlugo nad osadem wykazuja cze-
sto ponowne zmetnienie ucigzliwe do usuniecia, a powstate wsku-
tek dzialania réznych bakterii, dla ktérych osad drozdzowy jest
dobra pozywka;

c. wina czerwone przetrzymane zbyt dlugo nad osadem
zrzucajg czesto barwnik, ktory osiada na dnie i Sciankach naczy-
nia, co powoduje niekorzystna zmiang smaku.

Wszystkie te zjawiska zachodza najlatwiej w winach lekkich,
o slabej mocy i oczywisdcie tym szybciej, im temperatura prze-
chowywania mlodego wina jest wyzsza (zgodnie z ogdlna zasada,
7ze wickszodé proceséw zachodzi szybeiej wraz z podniesieniem
temperatury).

Z powyzszego wynika ogdlna regula:

okres przechowywania wina nad osadem powinien byé tym
krotszy, im wino jest slabsze, a temperatura przechowywania
wyzszal

W praktyce pierwszego obeiagu dokonuje sig

przy winach lekkich po 3— 5 tygodniach

przy winach stolowych

(srednio mocnych) po 4—8 ,,

przy winach mocnych, deserowych  po 8—186 &

7 drugiej strony nalezy nadmieni¢, ze po zlaniu wina znad
osadu tempo fermentacji bardzo stabnie; jezeli wiec pozostalo
w nastawie sporo cukry, to przedwezesne zlanie wina wstrzyma
dalszy postep fermentacji i wskutek tego otrzyma sie wino stab-
sze niz bylo zalozone. Poza tym w przypadku posiadania wy-
trawnego juz, a zarazem kwasnego nastawu (na przyklad powsta-
tego wskutek malego rozeieficzenia moszezu woda) pozostawienie
wina nad osadem dziala korzystnie, gdvz w tym czasie nastepuje
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jego odkwaszenie (tj. zmniejszenie si¢ kwasowosci). Po-
woduja to drozdze w osadzie, ktére po wyczerpaniu cukru w na-
stawie pobieraja pozvwienie z kwasow organicznych zawartych
W moszezu (a wige zmniejszaja ich zawartodé w nastawie) oraz
wydzielaja nieznaczne ilogei zwiazkéw o charakterze zasadowymn,
a wiec réwniez wplywajacych na zmniejszenie sig kwasowosci
nastawu,

Jak z powyzszego wynika, sprawa wybrania wlasciwej chwili
do dokonania pierwszego obciagu wina jest dosé skomplikowana
i uzalezniona od szeregu czynnikow, jak jakoéé i sklad chemiczny
nastawu, odmiana (rasa) drozdzy uzytych w postaci matki droz-
dzowej, temperatura przechowywania nastawu itp. Wymaga ona
znacznej rutyny i doswiadezenia winiarskiego oraz przeprowadze-
nia badan chemicznych, a przede wszystkim ustalenia mocy prze-
fermentowanego nastawu,

Ogblna regula, szczegdlnie waina dla poczatkuiacych winia-
rzy, bedzie bramiala nastepuigco:

Milode wino nalezy zlaé znad osadu mozliwie szybko, a wigc
niezwlocznie po osiagnieciu w nastawie zawartosci alkoholu zbli-
zonej do zamierzonej mocy wina.

2. OZNACZANIE ZAWARTOSCI ALKOHOLU
W PRZEFERMENTOWANYM NASTAWIE

W przemysle lub wiekszych gospodarstwach wiejskich posia-
dajgeych gorzelnie oznaczanie zawartosci alkoholu nie przedsta-
wia zadnych trudnoéei. Wykonywane jest zwykle za pomocg przy-
rzadu zwanego aparatem Sallerona, w ktorym alkohol
z nastawu jest odpedzany (oddestylowany) do cylindra mierni-
czego, a w otrzymanym destylacie ilos¢ alkoholu oznaczana
jest alkoholomierzem. Przy kupnie takiego aparatu na-
bywea otrzymuje szezegdlows instrukeje jego stosowania.

W gospodarstwie domowym przy wyrobie wina dla wlasnego
uzytku mozna zadowolié sie ustaleniemn zawartodei alkoholu
w przyblizeniu za pomocs odpowiedniego obliczenia. Obliczenie
takie opiera sie na wydajnosci alkoholu z cukru podczas fermen-
taeji wynoszacej 0,6 1 alkohelu z 1 kg cukru. Znajge wiec po-
czatkowa i koficowa zawartosé cukru w nastawie (lub poezatko-
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wy i koAcowy Balling) mozna obliczyé zawarta w nim ilo§é alko-
holu.

Nalezy pamigtaé, ze stopnie Ballinga wskazujg zawartosé
cukréw oraz niecukréow, Illosé niecukréw, jak bylo juz podane,
mozna w nie rozeieficzonym moszczu przyjaé przecietnie jako 4,
natomiast w nastawach, gdzie moszcze ulegajg rozciehczeniu
woda 1 syropem, ilo$¢ niecukréw w 1 1 jest odpowiednio mniejsza,
Moina jg latwo okresli¢ na podstawie tabl. 6.

Przyktad Jezeli do 5 1 moszezu dodano 25 1 roztworu
cukrowego (wody wraz z cukrem) otrzymujac 7,5 1 nastawu, to
bedzie on zawieral 2,66% niecukréw, gdyz do 1 1 dodano 0,5 1
roztworu cukrowego.

Jak bylo wyzej podane, do okreslenia w przyblizeniu zawar-
tosei w winie alkoholu potrzebna jest znajomos$é poczatkowego
i korficowego Ballinga w nastawie. Cukromierz POgrazony w spo-

Tablica 8

Wartoscl niecukrow w rozeieficzonych moszezach w zaleznogci od
stopnia ich rozeieficzenia

Litréw roztworu
cukrowego (wody
Wraz z cukrem)

|
| Zawartod¢ mniecukrow

Przy dodaniu -
bedzie wynosié

0.00 4,00 ‘

Do 1 1 moszczu

" # w 0,20 330

0 e o 0.25 320 :

» " " 0,50 2,66 |

Y . 1,00 2,00 |

e 1,25 1.80 i
| o 1.50 1,60 i

" " 2,00 133

rzadzanym nastawie wykazuje rzeczywisty zawarto$é procentows
cukréw i niecukrow lgcznie, kiéra jest zalezna od ciezaru wiasci-
wego (gestosci) cieczy, Przy pograzeniu natomiast cukromierza
w nastawie juz przefermentowanym wykazane stopnie bedg p o-
zorne, gdyz nastaw zawiera juz 10 do 15% alkoholu, ktéry jest
znacznie lzejszy od wody, a wiee wykazanv przez cukromierz
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ciezar wlasciwy bedzie

znacz‘nie mniejszy niz 1"2?— Poprawki, kiére nalezy dodaé

czywisty i to tym mniej- do ornaczenia Ballinga w przefermento-
szv. im wicksza bedzie wanyeh nastawach (mlodych winaehi_
zawartos¢ alkoholu w na- |
stawie. Oznacza to, e je- |
zeli koncowy Balling w na- | g o iws

stawie o zawartosci 10% |

Do oznaczenia
cukromierza
nalety dodat

Rodzaj wina

alkoholu wynosi 2°, to |TLekkie i {
- ; % | o mocy 10—12° 3,5 “Blg |
w rzeczywasto{scl _]esot SHawE.
wiekszy i wynosi ok. 5,5°. b mioky 112147 40°Blg |
Dla celéow praktyez- | Mocne,
o mocy 14—16° 4,5°Blg

nych wystarczy posiugi- |
wanie sie tablicg 7, z kto- |
rej widaé, ile stopni na-
lezy dodaé do oznaczenia Ballinga w winach o réznej mocy.
Jeizeli na przyklad w przefermentowanym nastawie na wino
stolowe stwierdzono 2,5 °Blg, to jest to Balling pozorny, na-
tomiast ekstrakt rzeczywisty wynosi 2,6 + 4 = 6,5 °Blg.

Przyklady obliczen zawartoSci alkoholu

Przvklad I Obliczenie zawartoSci alkoholu w winach
lekkich, o stabhej mocy. W tym przypadku obliczenie jest latwiej-
sze, gdyz cukier moze by¢ dodany do nastawu od razu w jednej
porcji, a wiee mozna oznaczyé poczatkowy Balling nastawa.

Na przyklad chee sie sporzadzié lekkie wino jabtkowe o mocy
ok, 10°, Wowezas do nastawu bierze sig:

5 1 moszezu jablkowego o 12 °Blg

620 g cukru 1

650 ml wody |
Razem 6 1 nastawu, o stwierdzonym Ballingu 20°.

Jezeli do 5 1 moszezu zostal dodany 1 1 roztworu cukrowego,
to na 1 1 moszczu wypada 0,2 1, ceyli ilo&é niecukréw w nastawie
wedlug tabl. 6 bedzie wynosi¢ 3,3. Wynika z tego, ze ilogé cukru
w nastawie wynosi 20 — 3,3 = 16,7 ° Blg, czyli 167 g na 1 L.

Zalézmy, ize po odfermentowaniu pozorny Balling tego na-
stawu wynosi 2°. Po wprowadzeniu poprawki dla win lekkich

1 I roztworu cukrowego

93

Tablica 7 w

o

—-



4'&" {u'ﬁq caar

wedlug tabl. T otrzyma sig¢ 2 + 3,5 = 5,5 °Blg (rzeczywisty Bal--

ling). Od uzyskanego wyniku nalezy odjaé iloéé niecukrow, ktora
wynosita w nastawie 3,3%, a wiec ofrzyma sie, ze rzeczywista
iloé cukru w nastawie wynosi 5,5 — 3,3 = 2,2 °Blg, czyli 22 g
cukru w1 1.

Rzeczywiste odfermentowanie cukru w nastawie (w 1 1) wy-
nosi 167 — 22 = 145 g/, co odpowiada 145 - 0,6 = 87 ml alkoholuy,
czyli 8,7% alkoholu. Z obliczenia widaé, ze wino nie odfermento-
walo calkowicie pozostawiajac w nastawie jeszcze ok. 2% cukru
(ok. 20 g/1.). Wino takie, jezeli tylko jeszcze fermentuje, tj. o ile
Balling chociaz powoli, ale spada, dobrze jest jeszeze nieco prze-
trzymaé nad osadem.

W przypadku win o slabej moey, jak w powyiszym przykla-
dzie, mozna opisane wyzej obliczenie zastgpi¢ prostym wzorem
empirycznym, stosowanym w prakiyce, a mianowicie

moe nastawu = 1/z + (pierwotny Balling — koncowy Balling)

Stosujac powyzszy wzor w przykladzie I otrzyma sie

moc nastawu = 1/2+ (20 — 2) = 1/2- 18 = 9%/s obj. alkoholu.

Obliczenie jest proste i daje wyniki bliskie poprzedniemu,
a do celéw praktycznych zupelnie wystarczajace, Moze ono jed-
nak byé stosowane tylko do win slabych, kiedy calg ilosé cukru
do nastawu dodaje sie jednorazowo i po wymieszaniu otrzymuje
wartosé Ballinga poczatkowego.

Przyklad II. Obliczenie zawartosci alkoholu w winach
moenych. W iym przypadku obliczenie jest nicco trudniejsze,
gdyz cukier do nastawu dodaje sie porcjami i wskutek tego nie
mozna oznaczy¢ Ballinga poczatkowego. Nalezy wobec tego obli-
czyé calkowity ilosé cukru zawartg w nastawie, tj. cukier doda-
ny + cukier zawarty w moszczu.

Zaklada sie, ze otrzymano 2 1 moszczu porzeczkowego Wy-
kazujacego 11 °Blg, a wige zawierajgcego 11 — 4 = 7% cukru,
czyli 70 g cukru w 1 1. Zamierza sie sporzadzi¢ slodkie i mocne
wino o zawartodei 15—16% alkoholu. Poniewaz 1 1 alkoholu
otrzymuje sie z 1,7 kg cukru, to w celu otrzymania wina o mocy
15,5° (155 ml alkoholu w 1 1) potrzeba 155+ 1,7 = 263,5 g cukru
w 1 litrze.

o4

Do 1 1 moszczu porzeczkowego dodaje sie 1,4 1 wody wraz
z rozpuszezonym w niej cukrem w ilogei 560 g (wg instrukeji
szezegolowego przepisu), ezyli do 2 1 nalezy dodaé¢ 2,8 1 roztworu
cukrowego otrzymujac 2 + 2,8 = 4,8 1 nastawu.

Nastaw bedzie zawieral cukru

2560 g = 1120 g (cukier dodany)
4 92. 70 g= 140 ,, (cukier zawarty w moszczu)

“Razem 1260 g

v 1260 S
a wige 1 1= 4= 2625 g

Po przefermentowaniu stwierdzono w nastawie pozorny Bal-
ling w wysokoéci 0°. Po dodaniu poprawek wg tabl. 7 (na wina
mocne) rzeczywisty Balling kofhcowy bedzie wymosit 0 + 4,5 =
= 4,5°, Poniewaz ilo&é niecukréw weg tabl. 6 bedzie wynosila 1,7
(gdyz na 1 1 moszezu zostalo dodane 1,4 1 roztworu cukrowego),
a wiec zawartos¢ cukru w przefermentowanym nastawie bedzie
wynosila 4,5 —1,7T=28 °Blg, czyli 28 g w 1 L.

Poniewa? calkowita iloéé cukru dodana do nastawu wynosila
262 g/1, a pozostalo 28 g/l, czyli przefermentowalo 262 — 28 =
= 234 g cukru, co odpowiada ilosei wytworzonego alkoholu w wy-
sokosci 234 + 0,6 = 14%n obj. alkoholu.

Wynik obliczenia jest nastepujacy: milcde wino wykazalo
0 °Blg i zawieralo ok. 14% alkoholu oraz ok. 3% (28 g/l) nie
przefermentowanego cukru. Moze byé¢ ono zlane znad osadu (je-
zeli juz nie fermentuje) lub tez przetrzymane jeszeze przez kilka
dni ,na drozdzach”, jezeli Balling bedzie dalej ubywat i wyka-
zywal wartosei poniZej zera.

Nalezy nadmienié, ze w winach mocnych, a wige o mocy
15—16° alkoholu, calkowicie odfermentowany nastaw (o ile byl
nastawiony na uzyskanie alkoholu bez nadmiaru cukru) wykazuje
wartosci Ballinga ponizej zera, Wynika to z dos¢ duZej zawar-
todci w winie alkoholu, ktéry jest lzejszy od wody (ciezar wla-
sciwy = 0,79) i obniza pozorne oznaczenie cukromierza, ktory
pograza sig w cieczy wiecej niz to wynikaloby z zawartosci w nim
cukru i niecukréw, Po wprowadzeniu poprawki (wg tabl. 7) dla
win moenych widaé, e stwierdzony pozorny Balling = 0° w rze-
czywistodei odpowiada © -+ 4,5 = 4,5 °Blg.
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W powyzszym przykladzie calkowicie odfermentowany
nastaw badany cukromierzem powinien wykaza¢ —2.8 “Blg; wte-
dy rzeczywisty Balling wynositby — 2,8 + 4,5 = + 1,7°, a ponie-
waz niecukréw zawiera on rdwniez 1,7, przeto rzeczywista ilosé
cukru w przefermentowanym nastawie wynositaby 1,7 — 1,7 =
= 0 °Blg, czyli cukru by nie bylo, a zawartos¢ alkoholu wynosi-
laby ok. 15,5%. Mlode wino byloby calkowicie wylrawne,

3. SPOSOB DOKONYWANIA OBCIAGU

Sciggania mlodego wina znad osadu, ezyli jego obciagu
dokonuje sie za pomoca weza gumowego zaopatrzonego na jed-
nym koficu w rurke szklana; waz powinien by¢ czysty, a wige
dobrze wymyty roztworem sody (ewentualnie wymoczony w roz-
tworze siarczynu) i wyparzony, tak aby nie bylo go czu¢ guma.

Naczynie, z ktorego éciaga sie wino, powinno byé umiesz-
czone wyzej (na przyklad na stole), a maczynie, do ktorego wino
splvwa — nizej (na prezyklad na pedlodze lub niskim stolku),
a wiec tak, jak pokazane jest na przyklad na rys. 31. Szklany
koniec weza gumowego nalezy zanurzy¢ nieco w winie w na-
czyniu umieszezonym na stole, za$ drugim koncem zassane wino
powinno splywaé do naczynia umieszczonego ponizej. W miare
sptywania wina nalezy rurke szklang powoli zanurza¢ coraz gle-
biej, jednak tak, aby osad drozd#zowy nie zostal poruszony.

Zamiast weza gumowego lepiej stosowat tzw. lewar wi-
niarski pokazany na rys. 32. Ma on rurke szklang tréjramien-
ng, w ktorej jedno ramie zwrdcone w dot jest zaopatrzone w kra-
nik pozwalajacy na dowolne regulowanie szybkosci splywajacego
wina; z dwoech ramion zwrdéconych do géry jedno jest zaopatrzo-
ne w krotka rurke (ze éciskaczem) do zassania wina, a drugie
zakonhczone jest rurka szklana, ktora wpuszcza sig do balenu I
po zalozeniu rurki do balonu nalezy zassaé wino do lewaru, zam-
knaé Sciskacz i otworzyé kranik, przez ktéry wino bedzie sply-
walo do balonu 2. Nalezy przy tym pamietaé, ze balon 2, do kto-
rego zlewane jest mlode wino, powinien byé w miarg moznosei
napelniony prawie calkowicie, a wigc jezeli balon I ma pojem-
nosé na przyklad 35 1 i zawiera 30 1 nastawu, to balon 2 powi-
nien byé zawsze mniejszy, tj. o pojemnosci 25—26 1 .

96

Balon 2 powinien byé dobrze wymyty oraz lekko zasiar-
kowany (z wyjatkiem kiedy chce si¢, aby mlode wino dalej
fermentowalo!). Po wlaniu do niego wina nalezy go zakor-
kowa¢ korkiem z rurka fermentacyjng.

Pozostaly w balonie 1 osad wraz
z reszta wina nalezy przesgcezyé przez
woreczek Iniany (wate lub bibule) i wlaé
do innego steja jako wino gorszej jakosei.

Rys. 31. Obcigg wina znad
osadu

Rys. 32. Obeigg wina za pomocg lewaru
winiarskiego

Rozdzial X
DOJRZEWANIE WINA

Miode wino zlane znad osadu nie ma ani zharmonizowanego,
przyjemnego zapachu, ani smaku; cechuje go natomiast zwykle
smak ostry, zatracajacy surowizng owocowa, powodujacy, e wino
takie nie nadaje sig jeszcze do spozycia.

W celu poprawienia jakosci mlodego wina powinno ono byé
poddane tak zwanemu dojrzewaniu albo méwige technicz-

7 — Domowy w¥roh win 1 wodek a7
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nie lezakowaniu, ktére polega na krotszym lub diuzszym
ieniu wina w spokoju. . B

pnz:\s’t:::; dDjrzewaniapo wino starzej‘e si.e. smal‘; ]eglo ‘Isagoc:n;;i.fi

i traci posmak surowizny, aromat sta]e‘. gle przyje:mmzrz:; i

dziej winny, kwasowost wina sit?,. zmniejsza, & w;r;i}v okl

sie klaruje. Jednoczesnie powstaje szereg im?z 4

nych (tzw. estr 6 w), ktore tworza tzw. bukiet wina.

1. DLUGOSC OKRESU DOJRZEWANIA WINA

Okres dojrzewania, czyli lezakowania wipa jest bardzo FOZEE;
i waha .sie w granicach od 3 miesiecy do ktlku.lat w zalezn\g:na
od calego szeregu czynnikow, a przede wsz;mtk;m o_d ty'[.‘j(l; \ e
(stabe czy mocne) temperatury lezakowania, stopnia zetknig
wiet;z&rm itd. e ) -
; pi&’ina lekkie dojrzewaja szybko i nie mAngq byé dlﬁgo lejgiz
wane, gdyz tracg po pewnym czasie przyjemny sma‘ NG e
c?ein‘ie bardzo latwo ulegaja zepsuciu, Ws?mt_ek malej z:;l\;i; e
al-kllholu nie sa one chronione przed zakaZeniem przez i
drobnoustroje, dlatego tez musza byé przechowywane wiaCh o
tem eraturzle w dobrze zasiarkowanych i pe!mvfch nac“Izyn ﬁ.ﬁgu
ktépch dostep powietrza jest minimalny. Wina ?;al-ulc \dv -
2 d?'s miesiecy sg dojrzale do spozycia i nie nada‘l ja sie. o.e iié
szego przechowywania. Podezas lezakowania obcigga sie ]
lub najwyzej dwa razy.
Do tej grupy wu'u i
bez roznicy typu, ktore na
wane, a przeznaczone sg 2 reguly do szy
esie do 1 roku). o e
kle':innak rstolowe musza juz lezakowat dtuzej, tj. od 6 miesigcy
- Eh’lia:ﬂ.ta; mocne, deserowe wymagaja znacznie dluzszego oklrelsu
. i iz eZa-
lezakowania, przecietnie nie mniej niz 2 l;:a, a c:izSt;u!E:S::zy e
i ina takie obcigga :
kowaé w ciagu 3 do 5 lat. Wina
ajmniej trzykrotnie. . : . 3
i ]Pierwszy obeigg przeprowadza si¢ po skonczone]j i;fn?:;tgﬁ
do stabo zasiarkowanego naczynia zaepatrzonego w 1'urb e .
tacyjna (w naczyniu tym wino w dalszym ciggu stabo

aleza rowniez wszelkie wina jab!k‘nwe,
ogbt nie powinny hye dlugo_!ezakn-
pkiej konsumpeji (zwy-
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tuje). Nastepnego obeiggu dokonuje sie po 6 do 9 miesigcach,
a trzeciego po 1'/2 roku — juz do mocniej siarkowanych naczyn.
Wino sciggane systematycznie znad osadu pobiera pewne ilosci
tlenu z powietrza, co stanowi konieczny warunek prawidlowego
postepu procesu dojrzewania.

2. WARUNKI ODPOWIEDNIEGO LEZAKOWANIA WINA

a. TEMPERATURA LEZAKOWANTA

Lezakowanie wina przeprowadza sie zwykle w temperaturze
stosunkowo niskiej 10 do 12 °C, najlepiej wiec w czystej i suchej
piwnicy. Starzenie sie wina jest w tej temperaturze powaolniej-
sze, ale za to wyniki lepsze i pewniejsze. Dojrzewanie wina
w temperaturze wyzszej, ti. pokojowej, a wiec wynoszace] prze-
cigtnie 16—18 °C, a latem 20—25 °C jest oczywiscie szybsze, ale
tez bardziej nicbezpieczne, gdyz wina lekkie (slabe) latwo ule-
gaja w tych warunkach zakazeniu, wina zas mocne i zawierajgce
jeszeze cukier — ponownej fermentacji i zmetnieniom.

Dla mniej doswiadczonego winiarza bezwzglednie wskazane
jest lezakowanie wina w piwnicy, gdzie temperatura jest niska,
4 poza tym nie podlega wigkszym wahaniom, co réwniez wplywa
korzystnie na przebieg dojrzewania.

b. NACZYNIA DO LEZAKOWANIA WINA

Do lezakowania wina uzywa sie tych samych naczyn co do
fermentacji moszezu, a wiec czysto wymyte gasiorki i balony.

W gospodarstwach wiejskich moga byé stosowane réwniez
niewielkie (50—100 1) beczki debowe, Beczek z drewna drzew
iglastych (sosnowe) stosowaé nie mozna. Réwniez nie mozna uzy-
waé beczek majacych przykry zapach (plesni, zgnilizny, zepsutej
wody ifp.) ani uzywanych poprzednio do kwaszenia kapusty,
ogorkow lub wyrobu octu i piwa.

W beczkach wino starzeje sie z reguly lepiej i szybciej niz
w balonach szklanych, gdyz przez pory drewna przenika w bar-
dzo powolnym tempie powietrze powodujge z biegiem eczasu wy-
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twarzanie sie substaneji aromatycznych (estrow), tworzacych na-
stepnie bukiet wina., W naczyniach szklanych proces ten prze-
biega znacznie wolniej, jednak myeie tych naczyn i utrzymanie
ich w czystosci jest o wiele tatwiejsze niz beczek. Beczki tatwo -
plesnieja lub wykazuja przykry zapach, a poza tym rozsychaja
sie, wymagajg wiec stalej i fachowej opicki.

Wazna rzecza, na kiorg nalezy zwroci¢ specjalng uwage, jest
wladciwe napelnianie naczyn. Po pierwszym obeiggu nalezy pozo-
stawié w naczyniu pod korkiem nieco wolnego miejsca (przy wi-
nach lekkich — jak najmniej), natomiast juz po drugim obciggu
naczynie, do ktérego zlewa sie wino, powinno by¢ dobrze zasiar-
kowane i stale napelnione do pelna. Naczynia do lezakowania
wina, w przeciwienstwie do naczyn fermentacyjnveh majacych
tzw. zamkniecie hydrauliczne (tj. rurke fermentacyjng), powinny
mieé zamkniccie pelne za pomocs zwyktego korka (przy becz-
kach — drewnianego czopa).

Stopienn napelnienia naczyn lezakowych powinien byé
systematyeznie sprawdzany, & ohijetosé cieczy uzupelniana przez
dolewanie do naczynia takiego samego lub podobnego wina.

W przypadku braku odpowiedniego wina do dolania mozna
do balonu z winem dolaé rozcienczonego spirytusu Tub wadki,
o mocy obnizonej dodatkiem wody do przecietnej mocy wina,
najlepiej do 15°.

Mozna rowniez do naczynia wpuscié czysto wymyte przed-
mioty szklane, np. kulki szklane, co powoduje podniesienie sie
poziomu wina w naczyniu.

¢. SIARKOWANIE NACZYN

Wina stolowe i mocne deserowe po pierwszym obciagu zwy-
kle jeszeze ulegaja cichej fermentacii i przerabiajg powoli pozo-
stalogci cukru. Po drugim obeciggu fermentacja jest zwykle juz
ukonczona i dlatego wino zlewa sie do mocno zasiarkowanych
naczyn, Naczynia szklane siarkuje sie najlatwiej przez wlanie do
nich 0,5-procentowego roztworu siarezynu, najlepiej pirosiarczy-
nu potasowego. Roztwor taki otrzymuje sig rozpuszczajac na
przyklad 25 g (22 tabletki 10-gramowe) pirosiarezynu w Bl
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fvody, Roztworem takim dobrze plucze sic cale naézynie korkuj
ie sz‘czelnie i nastepnie pozostawia roztwor pirusiarlczyr,lu w E::
clzymu n'a ‘przecia;g doby. Po wylaniu cieczy z naczynia powinno
sig wyraznie wyczuwaé w nim zapach bezwodnika siarkawego
Inny spoaéb siarkowania naczyn, stosowany puwszcch‘nie
w przemysle winiarskim, polega na otrzymaniu bezwodnika siar-
kz_uvego, ktéry po rozpuszczeniu w wodzie wytwarza k Wal'
siarkawy (nie mylié¢ z kwasem siarkowym). . .
Do tego celu uzywa sie skrawkow papicrowych 1 :
lu'h azbestowych nasyconych siarka (tzw. k no- : Dj ’2
to_w siarkowych”®), ktore naklada si¢ na
zgicty drucik, zapala, wklada do naczynia prze- |
znaczonego do siarkowania, po czym naczynie )
korkuje. Siarka spala sie wewnatrz nacz;,rnia

wytwarzajge gaz zwany bezwodnikiem siar-
kawym. ;

[}

_ Moina do tego celu stosowaé réwnies tv-
gu:]e.k porcelanf:wy lub zelazny, zawieszony 1”13
drucie przeciggnietym przez czop drcwn‘iany
(rys. 33). Do tygielka wsypuje si¢ nieco sprosz- I S
kowan:ej siarki (tzw. kwiatu siarczanego), za- I ‘]
pal?]:n: zapaltkg i wklada do balonu lub‘ be- ,
czutki zamykajae i y i
il e :em:]a naczynie pokazanym na ry- —JT

g

Pu rni i i
T SLE naczynia odpowiednio zasiarkowane gysi{aa. SAapy do
Zakor] s i =ty ‘ %
owane dobrze sie konserwujg i kazdej czyi: :r)mzlaza\xﬁ:v

g];wlza ;la(i:iac;:: dct napeinienia ich winem, E?izaﬂ!}évo?'ym,]f:?gtfﬁ
O u siarkowane naczynia nale- glelkiem  ielaz-
4;{ tsprawd.zaé, czy wyczuwa sie w nich cha 59
rakterysty 3 i )

sznie‘}::}czr;} z.apach bez‘wodmka siarkawego. Jeieli tak, to na-
e myka _sug szezelnie z powrotem lub, w przeciwn ‘
padku, ponownie siarkuje i szezelnie zamyk; korki o f"Y'.
czopem drewnianym), 75 i

*) Otrzymaé je moina j
1o iy TR 4
PUSZCZONg Na gorgco w ielamymp?m2§usfl:&:k o ke
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3. PRZYSPIESZONE DOJRZEWANIE WINA

W przemysle winiarskim od dawna juz dokonywane s§ T0Z-
maite proby majace na celu przyspieszenie dojrzewania wina. -
Stosowane sqa wiec promicnie ultrafioletowe i podezerwone, fale
wltradéwiekowe, ozon oraz dzialanie chlodu i ciepla. Przy domo-
wym wyrobie win nic nie zmusza do stosowania sztucznych rod-
kéw dojrzewania, ktore zreszta nigdy nie daja rezultatow tak
dobrych, jakie osiaga sie przez dlugoletnie lezakowanie wina we §
wlagciwveh warunkach. 1

Niezaleznie od tego mozna i W domowych warunkach dokony-
waé prob przyspieszonego starzenia wina w sposéb nastepujacy:

a. UTLENIANIE WINA WODA UTLENIONA

Do win mocnych i stodkich, szezegdlnie czerwonych, ktére
dojrzewaja powoli, mozna dodaé zwyklej wody utlenionej (tzw.
3-procentowej) w {losci 3 do 5 kropel na 1 1 wina i dobrze wy-
mieszaé. Probe nalezy wykonat wstepnie na malej ilofci wina
(ok. Y/2 1), Po delaniu wady utlenionei nalezy wing przechowywat,
1 do 2 miesiecy i ustalié wynik préby poréwnujac je z pozosta-
ivm winem, do ktorego woda utleniona nie byla dedana. Dopiero
po stwierdzeniu, ze wynik jest dobry, a wino lepsze, mozna wode
utleniona dodaé do wiekszego naczynia z winem.

b. MADERYZACJA

Maderyzacja jest zabiegiem czesto stosowanym W krajach
poludniowych (Portugalia, Hiszpania) w celu przyspieszenia doj- |
rzewania win ciezkich i moenyeh (Madera, Porto, Sherry) oraz
nadania im charakterystycznych wlatciwosei zapachowo-smako-
wych. Polega ona na przechowywaniu przez pewien ezas wina
w podwyzszonej temperaturze, a wiec albo przez 3 miesigee
w temp. 60—65 °C, albo przez 6 miesiecy w temp. 45—50 °C, o |
daje wyniki na ogol lepsze. Zabieg ten mozna stosowaé do win
moenych, deserowych, zawierajgeych 16—18%: alkoholu. Jezeli
sporzadzone wino jest slabsze, nalezy je wzmocnié przez doda-

tek spirvtusu liczae, Ze aby podwyzszyé moe 1 1 wina o 1°, na
lezy doda¢ 12 ml spirytusu.

L
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| dujacych zmetnienie,

__ towosei bardzo malej (Scisle). Najbardziej no

Maderyzacj i ilepiej
i wv:fam}?‘wma na;l.t?ple} przeprowadza¢ w miesiacach let-
mpdué,ma sta]‘g‘c_nﬂczyme z winem w dzien na slofice d
éowanm Win:;w:ajqc JIE na gorgeej kuchni. Naczynie z m'acfer?'
thorc:m Otwér;n na!gz_?r zakorkowaé korkiem z przebarowanv‘m
iy 2';3 - powu'ueln by¢ zatkany czystg watg. Nalezy »a
Zimneg,o e v Podgrza‘mm ciecz zajmuje wieksza objetosé ':}\age-
B a nie nalezy wlewaé pod sam korek leé il ie
) orkiem nieco wolnego miejsca G

Rozdzial XI
FILTROWANIE WINA

1. MATERIALY FILTRACYJINE

Wino i i

i }:;\f;:g:m ]ub.tl'zemm obeiggu, ezyli zlaniu znad osadu

g iy po p}erwszym) bywa niekiedv zupelnie kla-

Niekiedy natomia::zan:lf)riokl;r(ziy ot e

i st yklad przy wyrobie wina j

: megzeic;:;ego; ;E.Sl ono mniej lub wigeej metne. Abi‘azgi;vnﬁjéc

(saczy) przez Oﬁ OY]‘_—‘mdn‘_-' dla 0}(&, ti. klarowne, l'ilt;'ujc g;irg je

by “:ino il p wiedni matc.mai [iltracyjny, przez co oddziel
wieszonych w nim drobnych czesdei stalvch po\f;

czkowego,

Jako material filtracyiny uiv s ub flane
: : Yiny uzvwa si 1ot i
i ; : 5  plotno lniane 1 c L
Waieg b:bu]e_ filtrac ving, azbest lub celu]nze wreszcie ziEmI]‘ :
' L]

 vkrzemkowsg (zwang rowniez zi

il g rowniez ziemia hiszpansk i 7 i

,Iaf islosei uzytego materialy uzyskuje qiepbard;)r; i
FOW i i iltr: -

E 6ntqn ;lelizl; Materialy {filtracyine o wiekszvch porach, jak

e ﬁltrw ata zatrzymujq tylko grubsze “czastki i za\‘vi;a.
; y B Owana przez nie ciecz nie ma wiekszej klarow i

ks nosci,

j lub mniej kla-

W tomi i i
iast bibuly filtracyjne 53 roznej sScislosci, a wiee
o '’

edne o doéé¢ duzej przepustowosei (porowate), inne zag o
: przepu-

. ; i woe yim
m idealnym materialem filtracyjnym jest a zzlfster;t y ; :1':"
. Jest to

Iners N ]
{} IL ktor}' po dckladlwm Zm.'l@ienlu 1 oczyszezeniu znajd:
uje

g w s z i bi
; sprzedazy w postaci biatego, puszystego proszku lub wis-
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kien. Po krétkim i intensywnym zmieszaniu z cieczg przeznaczong k
do filtrowania azbest powinien da¢ jednolita ciastowata papke
zdolna do wytworzenia czystego filtratu (przefilirowanej
cieczy) bez zadnego obecego posmaku. Wiokna azbestowe po na-=
moknieciu ukladajg si¢ w postaci cienkiej i réwnomiernej war-
stwy filtracyjnej na wewnetrznej stronie tkaniny (woreczka) lub
siatki filtracyjnej (w filtrach metalowych), ktora zatrzymuje naj-
drobniejsze nawet czastki metow.

Azbest importowany znajduje sie w sprzedazy w kilku gatun=
kach oznaczonych odpowiednimi numerami lub nazwami, jak
np. Theorit nr 3 (do wstepnego filtrowania), Theorit nr 5
lub 7 (§cisty, do filtrowania wigkszosei win) oraz Brillant-§
-Theorit (bardzo scisly, dajacy przesacz krysztalowy). Réw-
niez produkowane obecnie w kraju (przez Zjednoczone Zespoly |
Cospodareze ,,Inco”) masy azbestowe: FLM 5 i FLM 7 dajg zupel- |
nie dobre wyniki filtrowania. ]

Jezeli jako material filtracyjny stosuje sie plétno, wate lub
porowata bibule, to w celu uzyskania bardziej klarownej cieczy |
nalezy dodaé do filtrowane] cieczy nieco (ilosé zalezy od wielkosei
powierzchni filtracyjnej woreczka lub malego filtru) rozdrobnio-
nego azbestu, ktéry osiadajac na powierzchni materiatu filtracyj-
nego, na przyklad na tkaninie, zmniejsza jego pory i zwigksza |
stopien klarownoéci filtratu (przesgczu).

Przy szczegélnie trudnych do filtrowania winach celowe jest
dodanie do azbestu niewielkiej ilosci ziemi okrzemkowej, ktora |
jeszeze bardziej uszczelnia wytworzong przez azbest warstwg fil-
tracyjna. '

2. SPOSOBY FILTROWANIA ROZNYCH ILOSCI WINA

Do filtrowania drobnych ilosci wina (1—2 1) stosuje sig lejki
szklane lub metalowe (pobielane, emaliowane lub aluminiowe).
Lejek nalezy tak umiescié w szyjce naczynia, aby moglo sig !
z niego swobodnie wydostawaé powietrze. W tym celu stosujac
lejek szklany nalezy wstawi¢ miedzy lejkiem a §cianka szyjki, |
na przyktad butelki, patyczek drewniany lub zgieta w pél zapaltke.
Lejki metalowe powinny mieé¢ z boku rowek (rys. 34). Do lejka |
wklada sie material filtracyjny w postaci waty lub sgczka z bi-
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buly zlozonej we czworo, jak pokazane jest na rys. 35. Kawalek
bibuly filtracyjnej sklada si¢ we czworo i wstawia do lejka, aby
dopasowat odpowiednig do niego wielkodt saczka, Sgczek powi-
nien by¢ tak duzy, aby jego krawedz znajdowala sig 5 do 10 mm
ponizej krawedzi lejka. Po zmierzeniu nadmiar bibuly obeina sie
nozyezkami, otwiera jedng éwiartke zlozonego saczka, ponownie
wstawia go do lejka i saczy.

Bardzo dobry jest lejek typu Moguntia (rys. 36), ktory
ma dziurkowane sitko, na ktore naktada sic warstwe waty lub
wyciety odpowiednio krazek bibuly. .

W celu bardziej dokiadnego przefiltrowania wina przez lejek
bierze sie do stoja /2 1 wina i dodaje do niego 1 do 2 g drobno

Rys. 34. Lejek metalowy Rys. 35. Przygolowanie i sposob
z rowkiem umieszezenia saczka w lejku

rozrobionego (rekami) azbestu, Wino naleiy dobrze wymieszaé
z azbestem drewniana lub porcelanows lyzka, po czym wlaé je
do lejka, Azbest osiada na wacie lub bibule tworzac dodatkows
warstwe Tfiltracyina, dzigki czemu wino
filtruje sic wolnicj, ale za to dokladniej
i jest bardziej klarowne. Pierwsze porcje
filtru nalezy tak dlugo przelewa¢ z po-
wrotem na saczek, az wino bedzie zupel-
nie klarowne.

Do filtrowania nieco wiekszych ilosei
wina {5—10 1) mozna stosowaé najprostsze
filtry workowe, sporzadzone z plot-
na Inianego, flaneli bawelnianej lub tka-
niny welnianej umieszezone w stojaku, jak jest pokazane na
rys. 37. Lepszy jest filtr workowy pokazany na rys. 38, sklada-

Rys. 36, Lejek do fil-
tfrowania wina typu
Moguntia
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jacy sie ze zbiornika na wino (moze to hyé gasiorek odwrdcony:
szyjka na dél}, o usunigetym przez szklarza dnie) i diugiego na!
1> m woreczka flanelowego. ]

Najlepiej i najdokladniej jednak filtruje sie wino za pomoes |
malego metalowego filtru laboratoryjnego (rys. 39) wyrobu firmy
Seitz, w ktorym powierzehnie filtracyjna stanowi siatka druciana
w formie stozka, a warstwe filtracyjna — masa azbestowa roz-
drobniona w winie. "

Do filtrowania wiekszych ilosei wina (kilku do kilkudziesieciu |
litréw) stosowane sa tzw. filtry holenderskie (rys. 37),

|" = 1
Rys. 37. Filtr workowy umieszczony Rys. 38, Filir workowy z podiuz-
w stojaku nym woreczkiem flanelowym !

ktdre sg ulepszong postacig zwyklego poprzednio opisanego filtru
workowego (rys. 40), Filtr taki sklada sie z dwéch czeéei: dolnej
w postaci drewnianej (debowej) beczulki, bedacej odbieralnikiem
filtrowane] cieczy oraz gbrnej w postaci drewnianego antatka |
lub mniejszej beczulki, w ktérej dnie zmajduje sie kilka, prze-
cigtnie 4 do 8, rurek. Do rurek tych przymocowane sa od dolv
waskie, cylindryezne woreezki flanclowe o dlugoéei ok. Y: m,
przez ktore filtrowana ciecz splywa do odbieralnika. Przy winie f
metnym, gdy zwykle filtrowanie nie daje dobrego rezultatu, pory
woreczka nalezy zmniejszyé przez dodanie do wina azbestu liczge
po 5 do 10 g azbestu na kazdy woreczek. Naleiy pamietaé, ze
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woreczki powinny by¢ stale zapelnione winem, ktore powinno
rowniez stale zapelnia¢c goérny zbiorniczek, przynajmniej do poto-

wy wysokosci.

Stosujgc abzest jako zasadniczy czy tez dodatkowy material

filtracyjny nalezy postepowaé w na-
stgpujacy sposob:

a. azbest dobrze rozdrobni¢ i wy-
miesza¢ go bardzo dokladnie z ok. Vs 1
wina,

b. mieszanine wina z azbestem wy-
la¢ na powierzchnie filtracyjng (saczek,
plotno, siatke itp.) i przelewaé prze-
sacz tak diugo przez filtr, az wino be-
dzie calkowicie klarowne,

c. do wlasciwego filirowania calej

Kvys. 239. Niklowany maty filtr Rys. 40. Filtr holenderski

Iaboratoryjny na mase azbe- sporzadeony z dwéeh be-
stowg czek ]
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partii wina przystapi¢ dopiero wéwczas, gdy pierwsza porcja |
wlanego do filtru wina z azbestemn bedzie éciekala z filtru, jako |

ciecz zupelnie klarowna,

d. zbiornik nad filtrem wladciwym (workowym lub cylin- |
drycznym) powinien stale zawieraé filtrowana ciecz, gdyz w prze- |

ciwnym wypadku podeczas dolewania wina do wnetrza filtru lub

woreczka moizna latwo naruszyé filtracyjng warstwe azbestowa, |
wskutek czego ciecz bedzie sie saczyla niedokladnie, dajge wino |

malo klarowne lub wrecz metne.

Rozdzial XII
KLAROWANIE WINA

1. SRODKI KLARUJACE I ICH DZIALANIE

W przypadku kiedy samoczynne klarowanie sie wina oraz
filtrowanie nie daja odpowiedniege wyniku i wino pozostaje
w dalszym ciagu metne (co zdarza sie na przyklad przy stosowa-
niu drozdzy piekarskich lub dzikich z owocow), naleiy zasto-
sowaé sztuczne klarowanie wina.

Samoczynne klarowanie wina nie wystepuje wowezas, gdy
w winie powstaja male i drobne mety, ktére w postaci subtelnej
zawiesiny (wytworzonej czesto przez dzikie drozdie) pozostaja
w nim i nawet po dhuzszym lezalkkowaniu nie opadaja na dno. Aby

je usunaté i ciecz wyklarowaé, nalezy spowodowaé powstanie

w winie cieZkich i nierozpuszezalnych czastek, ktére opadajac na

dno beds pociggaly za sobg zawieszone w winic drobne mety
i zawiesiny. W tym celu dodaje sie do wina tzw. strodka kla-
rujgcego, tj.substancje, ktora laczy sie z pewnymi skladnika-
mi wina {worzac zwiazki nierozpuszezalne, opadajace na dno
jako duze, geste klaczki lub mechanicznie porywa z roztworu,
albo tez oblepia drobne mety wypadajge razem z roztworu w po-
staci szybko tworzacego sie ktaczkowatego csadu.

Do klarowania win dozwolone sg miedzy innymi nastepujgce
srodki klarujace: karuk (pecherze ryb), zelatyna jadalna, tanina
(garbnik), agar-agar, §wieze bialko kurze, mleko, ziemia okrzem-
kowa (ziemia hiszpanska, bentonity), zelazocvjanek potasu oraz
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rézne wegle, jak wymyty wegiel drzewny, oczyszezony wegiel
kostny lub wegiel akiywowany (tzw. eponit). Poza tym w ostat-
nich latach duze zastosowanie znalazla tzw. mieszanina Majch-
rzaka, ktora jest doskonalym srodkiem klarujacym, szczegolnie
w przypadku, gdy wino zawiera zbyt duze ilosci cial bialko-
wych lub Zelaza, co powoduje w nastepstwie wytwarzanie sie
osadéw w winie, a czasami nawet jego czernienie (zelazo!).

Rodzaj $rodka klarujacego, ktory nalezy zastosowaé zaleiy
od charakteru zmetnienia. Na przyklad zmetnienia charakteru
bialkowego usuwa sic przez dodanie garbnika (taniny) i, odwrot-
nie, wina zawierajace duze ilosci garbnika klaruje si¢ przez do-
danie $rodkow o charakterze bialkowym (zelatyna, bialko kurze,
mleko). Przy winie rabarbarowym dobre rezultaty uzyskuije sie
stosujae agar-agar.

Z tego wzgledu w przemysle winiarskim przed przystapie-
niem do klarowania bada sie dokladnie charakter zmetnienia
w drodze badan chemiczno-mikroskopowych. Przy domowym
wyrobie wina takich mozliwodei nie ma. dlatego zwykle stoso-
wane s srodki klarujace o charakterze powszechnym (uniwer-
salnym), jak klej rybi (pecherz wyzi) lub zelatyna
z taning, rzadziej zad takie Srodki, jak wegiel aktywowany,
uzywany wowcezas, kiedy chee sie usungé pewne wady zapachowe
lub skorygowa¢ zabarwienie wina.

Nalezy pamietaé, ze sztuczne klarowanie dziala prawie za-
wsze niekorzystnie na zapach i smak wina, gdyz powoduje utrate
bezwodnika weglowego, przez co wino traci swojg $wiezosé oraz
czesciowo utrate pewnych substancji aromatyczno-smakowyeh.
Przez nieumiejetne lub nieuwazne klarowanie, jak na przykiad
przedawkowanie érodka klarujacego, latwo jest zepsu¢ wino. Dla-
tego tez klarowanie wina przy domowym wyrobie nalezy stoso-
waé w ostatecznosci, ‘po wyczerpaniu sposobéw klarowania na-
turalnego i filtrowania, w szezegblnosei przy zastosowaniu silnie
dzialajgeych materiatéw filtracyjnych, jak azbest z dodatkiem
ziemi okrzemkowej.

Wino sztucznie klarowane zwykle nie nadaje sie do diuzszego
przechowywania i lepiej jest przeznaczyé je do bezposredniego
spozycia.
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2, WYTYCZNE DO KLAROWANIA WINA

1. Przed przystapieniem do klarowania nalezy sig przekonaé, |
czy wino jest gotowe do tego zabiegu, tj. czy jest naleiycie prze-
fermentowane i nie zmienia sie od diuzszego zetkniecia z powie- &
trzem. W tym celu dwie butelki z jasnego szkla (bialego lub
péibialego) o pojemnodei 0,25 lub 0,5 1 napelnia sie winem,

Pierwszg butelke napelnia sie winem do pelna, korkuje i pozosta-
wia w spokoju na kilka dni. Do drugiej butelki nalewa sie wina
tylke do polowy pojemnodei, korkuje i co pewien czas otwiera
mocno sklécajac wino, Jezeli po uplywie 3—6 dni okaze sie, ze
w butelce niepelnej wino zmetnialo albo zmienilo bar-
we w pordwnaniu z winem w pelnej butelee, oznacza to, Ze na
klarowanie jest jeszeze za wezeSnie i wino musi byé w dalszym
ciggu przechowywane w zasiarkowanym naczyniu. Jezeli nato-
miast wino w obydwadch butelkach jest jednakowe — moina juz
zastosowaé klarowanie.

2. Skutecznoit i szvbkosé klarowania zalezy nie tylko od
wyrobu odpowiednicgo $rodka klarujacego, ale rowniez od wla-
sciwego postepowania przy klarowaniu. Polega ono na tym, aby
dodany érodek klarujgcy natvehmiast dokladnie wymieszat z calg
iloscig klarowanego wina i nie dopuscié, aby czedé wina stykala
sig ze stezonym S$rodkiem klarujacym przez dluzszy okres czasu.

3. Klarowanie jest jednym z trudniejszych zabiegow, dla-
tego przystepujac z koniecznosci do tego zabiegu nalezy poste-
powaé ostroznie, tj. wszelkie proby klarowania przeprowadzaé
poczatkowo wylacznie na matych ilosciach wina;
dopiero po dokladnym stwierdzeniu, ze wynik klarowania jest
dobry, mozna przystapié¢ do przeprowadzenia wlasciwego zabiegu
na calej ilosei danego wina.

Nalezy przestrzec przed pogladem, ze im wiece] weimie sie
$rodka klarujgcego, tym klarowanie bedzie lepsze, Jest to mylne,
gdyz dla kazdego srodka klarujacego i dla kazdego wina istnieje
pewna najskuteczniejsza (optymalna) dawka, ktérej przekroczenie
psuje lub niweczy wynik klarowania, Przy wykonywaniu wiec
prob klarowania nalezy zaczynaé od niskich dawek zwiekszajac
je stopniowo.
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4. Czas klarowania wynosi zwykle od kilku dni do 2—3 ty-
godni, w zaleznosci od rodzaju zastosowanego srodka klarujacego,
charakteru zmetnienia, temperatury przechowywania itd, Po
sklarowaniu nalezy wino natychmiast zla¢ znad osadu, gdyz diuz-
sze przetrzymanie nad osadem moze spowodowaé powtérne zmet-
nienie,

5. Temperatura wina podczas klarowania powinna byé mo-
sliwie niska. Wiadomo bowiem z doswiadczenia, ze wigk-
szo$¢ substancji rozpuszeza si¢ w cieczy tym lepiej, im wyzisza
jest jej temperatura (na przyklad cukier we wrzacej wodzie).
Odwrotnie — substancje stale wypadaja z cieczy w postaci osadu
tym szybciej, im jest ona zimniejsza (na przyklad krysta-
lizacja cukru z zimnego syropu cukrowego). Aby wiec ulatwic
proces klarowania, konieczne jest przeprowadzenie go w warun-
kach piwnicznych, w niskiej temperaturze (dla zelatyny
najlepiej w temp. 5—10 °C).

3. SPOSOBY STOSOWANIA SRODKOW KLARUJACYCH

a. PECHERZE RYBIE (WYZA LUB SUMA)

Jednym z najezeScie] stosowanych Srodkdw klarujgeych jest
karuk, czyli klej rybi w postaci oczyszezonego peche-
rza plawnego ryby wyza (lub suma). Do niedawna,
kiedy klarowanie bylo jeszeze powszechnie stosowane, byl on
uwazany jako srodek uniwersalny, gdyz moze mie¢ zastosowanie
nie tylko do win o dostatecznej zawartosci garbnika, ale row-
nicz do win ubogich w substancje garbnikowe.

Klarowanie przeprowadza sie w sposdb nastepujacy: 2—4 g
pecherza rozrywa sig na drobne kawalki (lub rozbija mlotkiem),
dobrze przemywa zimng woda i zalewa na 24 godz woda, ktorg
nalezy kilkakrotnie zmienié. Nastepnie wode, ktéra nabrala nie-
przyjemnego smaku, zlewa sie, a na napecznialy mase nalewa
ok. 3 1 kwasnego wina (np. porzeczkowego) ewentualnie do malo
kewasnego wina (np. jablkowego) dodaje dodatkowo ok. 2 g kwasu
cytrynowego. Wino dobrze miesza sie z pecherzem, az pecherz sig
rozpusci i wvtworzy rownomierng galaretowata mase, Aby usu-
naté z niej nie rozpuszezone czesci, nalezy galarete te przetrzeé
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przez sito lub plotno, a nastepnie rozeienczyé trzykrotng iloscig
wina. Otrzymana rozcieniczona winem galareta wystarcza do skla-
rowania 100 1 wina. Przy mniejszych ilosciach wina nalezy po-
bra¢ odpowiednio mniejsze ilodci suchego pecherza.

Rozcieficzona galarete nalezy doprowadzié do silnego spie-

nienia przez bicie miotetks, po czym wlaé ja do balonu z winem
do klarowania, z ktérego nalezy uprzednio odla¢ kilka litrow
wina do drewnianego wiadra. Po dolaniu galarety nalezy wino
w balonie dokladnie wymieszac.

Po opadnieciu piany nalezy balon z powrotem uzupelnié wi-
nem do pelna, zakorkowac i wstawi¢ do zimnej piwnicy,

Wino poddane klarowaniu nalezy stale obserwowaé i na-
tyvehmiast po opadnieciu osadu na dno balonu sciagnaé je
znad osadu. Pozostawienic bowiem wina zbyt dlugo z osadem
jest niewskazane i moze spowodowaé powstanie ponownego zmet-
nienia.

Jezeli dokonane prébne klarowanie (z maly iloSeiy wina)
nie daje dobrego wvniku, oznacza to, ze wino ma zbyt malo
garbnika, Nalezy wowczas dokona¢ nowych préb z dodaniem do
wina taniny (zarbnika) wilosei 50 do 100% ilodei zuzytego suche-
go pecherza.

Roztwor pecherza jest malo trwaly. Moze byé¢ przechowy-
wany w chlodnym miejscu tylko w ciggu kilku dni i dlatego
powinien by¢ do klarowania Swiezo przyrzadzony.

Pecherz suma dziala podobnie. Sposéb postepowania z nim
jest taki sam, jak przy klarowaniu pecherzem wyza, nalezy go
jednak bra¢ o polowe mniej. Po rozdrobnieniu nalezy go pozo-
stawié pewien czas w cieplym miejscu do utraty nieprzyjemnego
zapachu, a nastepnie dobrze wymoczve.

Pecherze rybie sy dobrymi srodkami klarujgeymi, daja sto- - |

sunkowo szvbko i latwo klarowne wino nie wplywajae ujemnie
na jego barwe lub smak.

b. ZELATYNA I TANINA

Zelatyna jest rozpowszechnionym i dobrym érodkiem klaru-
jacym, stosowanym samoistnie lub w polaczeniu z taning. Do
klarowania stosuje sie zwykle zelatyne w najlepszym gatunku,
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w postaci cienkich platkéw, pozbawionych zapachu i smaku oraz
nalezycie oczyszezona tanine w postaci zoltawego proszku. Przed
przystapieniem do klarowania przygotowuje sie rozcienczone roz-
twory zelatyny i taniny w sposéb nastepujaey:

a. 1 g zelatyny moczy sie przez 24 godz w zimnej wodzie,
wode odlewa, a nastepnie zelatyne rozpuszcza sie stale mieszajac
w 100 ml goracej wody. Po ostygnieciu dolewa sie tyle wody, aby
otrzymaé¢ razem 100 ml l-procentowego roztworu zelatyny (1 g
w 100 ml roztworu). Jezeli roztwor zelatyny ma byé dluzej prze-
chowywany, to zamiast wody nalezy wzigé do rozpuszezenia ze-
latyny ok. 85 ml wina, a nastepnie roztwoér dopehi¢ do 100 ml
dodajac 15 ml spirytusu oraz wode.

b. Tanine rozpuszeza sie na zimno. Do rondelka nalezy wlaé
100 ml wody, dodac¢ 1 g taniny i miesza¢, az proszek sie rozpusci.
Otrzymuje sie w ten sposdb l-procentowy roziwdr taniny,

Aby okreslic potrzebng do sklarowania wina ilos¢ zelatvny
i taniny, nalezy wykonaé¢ szereg prob. Przecietna ilosé zelatyny
do klarowania wina wynosi 1—2 g (100 do 200 ml roztworu) na
10 1 wina, tj. 10 do 20 ml roztworu zelatyny na 1 1 wina, Ilosé
taniny jest o polowe mniejsza.

Do wykonania préb nalezy przygotowaé 10 butelek, na przy-
ktad o pojemnoéei 0,25 1 z nalepkami, na ktérych pisze sie numer
oraz dodang iloSé $rodka klarujacego. Do 5 butelek nalezy wlaé
po 100 ml wina i kolejno dodaé 0,5; 1; 1,5; 2 i 2,5 ml cieplego
{temperatura ok. 25 °C) roztworu zelatyny. Do nastepnych 5 bu-
telek nalezy wlaé te same ilosei wina i zelatyny oraz o polowe
mniejszg ilos¢é roztworu taminy, tj. kolejno 0,25; 0,5; 0,75; 1
11,25 ml. Po wlaniu zelatyny wzglednie Zelatyny i taniny nalezy
kazda butelke z winem dobrze wstrzasngé i pozostawi¢ w spokoju
na 24 do 48 godz, po czym obserwowa¢, w ktdérej butelce wino
najlepiej sie sklarowato.

Opierajac sie na otrzymanym wyniku nalezy stwierdzi¢:

a) czy dodac¢ tylko zelatyny (w winach o dostatecznej ilosei
garbnika), czy tez trzeba dodac zelatyny i taniny (w winach ubo-
pich w garbniki),

b) ile nalezy dodaé $rodka klarujacego.

Jezeli odmierzanie malych ilosci roztwordw klarujacych spra-
wia trudnosci, a wina do klarowania jest wieksza ilo$é, to oczy-
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wiscie mozna zastosowac wicksze butelki oraz wicksze ilosci winag
na przyklad 200, 500 lub 1000 ml.

Przyktlad. Nalezy sklarowaé¢ 45 1 wina. Butelka nr
sklarowata sie najlepiej. Bylo do niej dodane do 100 ml wi
1,5 ml roztworu zelatyny oraz 0,75 ml roztworu taniny.

Na 10 1 wina potrzeba Srodkow klarujacych 100 razy wigcej,
ezyli 150 ml roztworu zelatyny (= 1,5 g suchej zelatyny) oraz
75 ml roztworu taniny (= 0,75 g proszku taniny), skad: na 45 1

45 45
potrzeba zelatyny i 1,5=68 g: taniny w‘:' +0,75 = 34 g.

¢. BIALKO KURZE

Bialko ze $wiciego jaja kurzego ubija sie na piane, rozrabia |
malg iloécia wina, wlewa do balonu z winem do klarowania i do- §
brze miesza, Wystarcza ono do sklarowania 25—35 1 wina. Bialke
uzywa sie do klarowania win o duzej zawartosci garbnika (wina ¥
CZET'WONE). :

d. MLEKO

Mleko musi hy¢ Swieze, nie przegotowane i chude (odtlusz- 3
czone). Po dokladnym rozmieszaniu i rozbiciu trzepaczka w malej
ilosci wina niezwlocznie dodaje sie je do calej ilosci klarowanej
cieczy i miesza dokladnie. Potrzebna dawka wynosi od 0,25 do 11 ¥
na 200 1 wina. Kazeina (sernik) mleka osiada w grubych platkach
i powoduje zamierzone klarowanie po dobie (lub kilku dobach) ;
spokojnego przechowywania.

e. ZIEMIA OKRZEMKOWA (HISZPANSKA)

Ziemie okrzemkowa rozrabia sie z nicwielkg iloscia wina |
(5—10-krotnie wieksza od pobranej ilosei ziemi); dodaje do na- |
czynia z winem, dobrze miesza i pozostawia w spokoju przez |
2—3 dni, a potemn wino filtruje.

Potrzebna dawka waha sie w granicach 5 do 20 g na 10 1
wina. Stosuje sie zwlaszcza wtedy, kiedy wino wykazuje zawie- |
sine sluzowatsy.
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{. WEGIEL AKTYWOWANY

Jest to wegiel specjalnie spreparowany, o bardzo duzej po-
wierzchni chionnej (tzw. absorpeyjnej), Na rynku znajduja sig
wegle importowane, dostarczane przez firmy produkujace sprzet
winiarski, jek firma Seitz (tzw. Eponit) lub tez wegle akty-
wowane produkeji krajowei, jak ,.Carbopol” itp.

Wegiel w ilosei 20 do 100 g (na 10 1 wina) nalezy rezrobié
malg iloscig wina, wla¢ do wiadra lub cebrzyka z winem, do-
kladnie wymieszaé i pozostawi¢ w spokoju na 1 lub 2 doby, po
czym filtrowac.

Zabieg ten stosuje sie w celu usunigcia nieodpowiedniego
zabarwienia wina lub nicodpowiedniego zapachu, wzglednie sma-
ku (na przykiad plesni).

Nalezy pamietaé, ze klarowanie weglem pozbawia wino row-
niez w pewnym stopniu i jego wlasciwych cech zapachowo-sma-
kowyeh, ktore po klarowaniu nalezy poprawi¢, na przyklad przez
kupazowanic z winem pelnowartoscicwym.

Rozdzial XIII

PRACE KIPERSKIE
1. CHARAKTERYSTYKA PRAC KIPERSKICH

7 poprzednich rozdzialéw wiadomo juz 2ze nastaw owoco-
wy po przelermentowaniu i zlaniu go znad osadu droidzo-
wego zamienia sie w mlode wino. Podstawowym procesem,
charakterystveznvm dla tej przemiany jest przerdb cukru
na alkohol i dwutlenek wegla; towarzyszy mu przy tym caly
szereg procesdw ubocznych, ujetych ogblng nazwa fermen-
tacji alkoholowej. Fermentacja ta powoduje tworzenie
sie rozmaitych zwigzkéw aromatyeznych, bedacych podstawa
lzw. bukietu fermentacji Mlode wino nie zharmonizo-
wane w zapachu, o smaku surowizny owocowej poddaje sie pro-
cesowi starzenia (lezakowania), podezas ktérego, prawdopodobnie
wskutek bardzo powolnego dzialania powietrza (wlasciwie tlenu
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zawartego w powietrzu), ilos¢ niektorych skladnikéw wina zwiek-
sza sig, a zarazem powstaja nowe zwiazki aromatyeczne (estry).
Wytwarza sie przy tym tzw. bukiet lezakowania,

W zaleznosei od warunkow lezakowania, a mianowicie; ro-
dzaju naczynia lezakowego (beczka debowa czy naczynie szklane),
wilgotnosel i temperatury pomieszezenia lezakowego, okresu czasu
lezakowania itd. otrzymuje sie wino o réznym wynikowym
bukiecie, ktéory deecyduje juz o dobroei i jakosei wina.

W zakladach winiarskich mlode wino po skonczonej fermen=
tacji przeniesione zostaje do tzw, piwnicy lezakowe]j do
starzenia sie. Od tej chwili winem ftroskliwie opiekuje sie maj-
ster winiarski, dawnie] nazywany kiprem. Wykonuje on
i nadzoruje wszystkie zabiegi, ktére maja mlode, nie zharmonizo-
wane wino przeksztalcié w wino konsumpeyjne, a wiec wino wy-
stale, o przyjemnym aromacie winnym, zharmenizowanym, lagod-
nym i pelnym smaku oraz bogatym bukiecie, tj. zespole wrazen
zapachowo-smakowych odezuwanych przy polykaniu wina.

Zabicgi te nazywane sy w skrocie pracami (robotami)
kiperskimi. Polegaja one na:

a. dokladnej pielggnacji wina podezas dojrzewania,
a wiec na dokonywaniu systematycznych obciggow wina, przele-
waniu wina do zasiarkowanych naczyn, dopelnianiu naczyn z wi-
nem w miare jego ubytku itp.;

b. kupazowaniu win, ezyli mieszaniu réznych ich ga-
tunkéw w celu uzyskania odpowiedniego typu wina, o okreslo-
nych wlasnosciach zapachowo-smakowych;

c. doprawianiu wina, tj, korygowaniu jego smaku
oraz zapachu przez dodatek cukru, kwasu, spirytusu, karmelu
lub dodatkéw aromatyeznych.

Przy domowym wyrobie wina prac tych dokonuje sie we wia-
snym, oczywiscie ograniczonym potrzebami, zakresie, ktory omé-
wiony jest ponizej.

2. KUPAZOWANIE (MIESZANIE) WIN

Mlode wino po przejSciu okresu dojrzewania w naczyniu
lezakowym ulega starzeniu sie i moze od razu odpowiada¢ pod
wzgledem aromatu i smaku. Zdarza sie to jednak stosunkowa
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rzadko, przewaznie wowezas, jezeli przv sporzgdzaniu nastawu
udalo sie dobra¢ calkowicie odpowiedni jego sklad mieszajac
w odpowiednim stosunku moszeze uzyte do sporzgdzenia nastawu.

Sposdb wyrobu wina, polegajacy na mieszaniu od razu mosz-
czbw przy sporzgdzaniu nastawu, jest w praktyce czesto stoso-
wany, jednak wymaga duzej rutyny i doéwiadezenia i nie zawsze
daje dobre wyniki, bowiem sklad poszezegélnych moszezow jest
bardzo rézny, w zaleznosci od warunkéw dojrzewania owocdw
w danym roku, ich jakosci itp. Z tego wzgledu znacznie lepsze:
jest kupazowanie (micszanic) juz mniej lub wiecej gotowych win,
co pozwala na dowolne uzupelnienia i korygowanie wlasnoéci
otrzymanego wina.

Wyjadnig to lepicj podane nizej przykiady.

1. W latach o malym naslonecznieniu wina porzeczkowe sg
zawsze bardzo kwasne, dlatego zwykle zmniejsza sie ich kwaso-
wosé mieszajae je z mniej kwadnymi winami jablkowymi lub
gruszkowymi.

2. Wino agrestowe ciezko sie filiruje. Po zmieszaniu go
z winem porzeczkowym i jablkowvm, o malej kwasowoéei, uzy-
skuje si¢ dobre wino o pelnym smaku, z filtrowaniem ktérego nie:
ma zbytnich kiopotow.

3. Cierkie wina deserowe z agrestu dojrzewajg bardzo po-
woli. Mozna jednak uzyskaé takie wino znacznie szybeiej miesza-
jac wino agrestowe z winem porzeezkowym oraz dodajac do niego
male ilosei wina truskawkowego i malinowego, jak na przy-
klad: 685% wina agrestowego, 22% wina porzeczkowego -+ 10%
wina truskawkowego 3% wina malinowego.

4. Wino z czarnych jagéd fermentuje trudno i zwykle osiaga
nie wigeej niz 11—12%, zawartosci alkoholu. Aby otrzymaé moene
wino stolowe czerwone, miesza sie je z latwo fermentujacym
winem wisniowym, osiagajacym bez trudu ok, 15% zawartodei
alkoholu. W wyniku otrzvmuje sie ,skupazowane” mocne wino
czerwone stolowe o mocy 13—13,5°.

5. Aby ofrzymac¢ mocne i aromatyczne wino czerwone, mie-
sza sie wino z czarnych jagéd z winem wisniowym oraz dodaje
nieco wina z czarnych porzeczek, jak na przyklad: 45" wina
z czarnych jagéd +45% wina wiéniowego +10% wina z czar-
nych porzeczek.
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6. Wina o typie win wegierskich otrzymuje sie mieszajae
wino agrestowe z winem rodzynkowym i dodajac nieco miodu
pitnego.

Jak widaé z powyiszych przyktadow, robota kiperska przy
kupazowaniu win daje bardzo ‘rozlegle mozliwosci poprawienia
wlaéciwoéci otrzymanego wina lub wytworzenia wina o pewnym

okreslonym typie i charakterze, Potrzebna jest do tego nalezyta =

znajomosé uzviych surowcow, wiedza fachowa o przebiegu pro-
cesu starzenia oraz deswiadezenie nabyte z biegiem czasu. Poza

twym, aby moe kupazowa¢ wina, nalezy sporzadzi¢ obok kilku pod- 4

stawowych win, jak porzeczkowe, agrestowe, jablkowe, wisniowe
i z ezarnych jagdd w ilosei po 20—30 1, rowniez i kilka win
pomocniczyeh, shuzaeyeh jako tzw. material kiperski
Moga to byé wina z czarnych perzeczek, malin, truskawek, sli-
wek. Wina te nalezy sporzadzi¢ w malych gasiorkach po 5 do 10 L

Nie wszystkie wina muszq byé¢ sporzgdzone w tym samym
roku. Najpierw sporzadza sie wina ciczkie o dluzszym okresie
lezakowania, jak agrestowe, z czarnych porzeczek lub malinowe,
a w nastcpnym roku wina stolowe, jak porzeczkowe lub z czar-
nvch jagod.

Wina kiperskie dodaje sie w malych ilosciach osiggajae
czesto w ten sposéb doskonate wyniki i otrzymujae wyborowe
wina, wyrozniajace sie aromatem, zharmonizowanym smakiem
i pieknym bukielem. :

Przy kupazowaniu nalezy pamietaé o nastepujacych zasa-
dach:

a. przed przystapieniem do wlasciwego skupazowania win
nalezy zawsze sporzadzié pribke w matej ilosei; dopiero po
stwierdzeniu pozytywnego wyniku mozna miesza¢ wigkszg ilosé
wina;

b. mieszajac wina podstawowe najlepiej pobraé wina o mniej
wiecej jednakowej dojrzalosci; jezeli jedno z win jest jeszcze
mlode, dobrze jest skupazowane wino zasiarkowa¢ lub wzmocnié
dodatkiem spirytusu, aby zapobiec ponownej fermentacji jui go-
towego wina;

c. wino po skupazowaniu musi ,przetrawié sig’,
tj. lezakowaé przez pewien czas (przynajmniej 1—2 miesiecy),
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przez co wlasnodci poszczegblnych skladnikéw ulegaja zharmoni--
zowaniu i w winie sa juz niewyczuwalne,

3. DOPRAWIANIE WINA

Doprawianie wina polega na zastosowaniu zabiegéw koryguja-
cych wiasnosci organoleptyczne wina, tj. wlasnosci,
ktore moina ocenié¢ za pomocg zmysléw wzroku, powonienia lub
smaku, ezyli barwe, zapach { smak wina.

Jedng z drég prowadzacych do poprawy wladciwosei wina
jest kupazowanie, Nie zawsze jednak moze byé ono zastoso-
wane. Na przyklad jezeli chee sig otrzymaé¢ wino jednoowoco-
we lub jezeli brak jest odpowiedniego materialu kiperskiego,
wowezas stosuje sie inny sposob, a mianowicie doprawia-
nie wina.

Doprawianie moze obejmowaé nastepujgce zabiegi:
dosladzanie wina,
alkoholizowanie, czyli powiekszanie mocy wina,
korypgowanie kwasowosci,
dobarwianie,
doprawianie wina substancjami aromatyecznymi.

PAap oo

4. DOSEADZANIE WINA

Przy sporzadzaniu nastawéw zostala podana ogélna zasada
dodawania tylko tyle cukru, ile potrzeba do uzyskania zamierzo-
nej zawartosci alkoholu w winie. Postepujae w ten sposob otrzy-
muje sie teorctyeznie zawsze wina wytrawne, w praktyce za$
czesto nastawy nie odfermentowujg calkowicie i otrzymuje sie
wina pélstodkie lub potwytrawne. Jezeli z otrzymanego wina chee
sie uzyska¢ wino o wigkszym stopniu stodyezy, to nalezy do niego
doda¢ zwyklego cukru (buraczanego) najlepiej krysztalu. W pew-
nych przypadkach stosuje sie réwniez zamiast cukru dodatek
miodu pszczelego liczae, ze zawartosé cukréw w miodzie wynosi
przecieinie 75%.

Przyklad L Otrzymano wino wytrawne, zawierajgce
1% cukru (10 g w 1 1). Aby uzyska¢ z niego wino pélstodkie,
zawierajgce 4% cukru (40 g w 1 1), nalezy dodaé¢ do kazdego litra
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30 g cukru w postaci 30 ml syropu normalnego (1 kg cukru w11
syropu). Dodanie do kazdego litra wina 30 ml syropu (tacznie
1030 ml) wplynie tylko nieznacznie (0 3%u) na obniZenic sie za-
wartesci alkoholu i kwasowosci w winie, Wobec tego mozna nie
rohi¢ zadnvech innych zabiegow.

Przyklad IL. Wino polwytrawne, zawierajace 3% cukru
(30 g w 1 1) chee sie przerobi¢ na wino deserowe o zawartesel
13% cukru (130 g w 1 1). Nalezy wice doda¢ do kazdego litra
100 g cukry, czyli 100 ml syropu normalnego, Otrzyma sie w ten
sposob z 1000 ml wina 1100 ml wina destodzonego, a tym samym
obnizy sie jego moc w stosunku do pierwotnej o 10%. Jezeli wino
pierwotne miato moe 14° to po dodeniu syropu i wymieszaniu
go z winem nalezy dodaé 20 ml spirytusu 95°, aby nie obnizy¢
moey golowego wina. Mozna réwniez dodaé¢ cukier (100 g) nie
w postaci svropu, lecz bezposrednio rozpusei¢ go w winie, wtedy
objetosé 1 1 zwickszy sie o 100+ 0,6 = 60 ml i otrzyma sig wow-
czas 1060 m! wina skupazowanego; zawartoS¢ alkoholu obniZy sig
tylko o 6% i jezeli pierwotne wino mialo moc 14 do 15° to
mozna pominaé wzmocnienie go spirytusem, bedzie ono bowiem
w dalszym ciagu dos¢ mocne i trwale.

Uwaga. lloé¢ cukru w podanym przykladzie jest przyblizona, gdyZ
aby zawartofé cultrn w 1100 ml wina wynosila 13", wino musi zawieraé
13-11 = 143 g cukru, a poniewa% zswieralo przed dostodzeniem 30 g, na-
lezy dodaé 143 — 30 = 1138 g cukru, a nie jak bylo podane — 100 g Wynika
to z tego, Ze 100 g cukru naleiy doda¢ do 1 1 wina, ale poniewaz jedno-
czeénie wskutek dodania syropu objetofé wina wzrasta o 100 ml, trzeba
dodaé do t=go jeszcze dodatkowo 13 g, a wige razem 100 + 13 = 113 g

b, ALKOHOLIZOWANIE WINA

Czesto zdarza sie w praktyce, ze wino niezupeinie odier-
mentowato i wskutek tego otrzymuje sie wino stabe, zawierajace
tylko 10 do 11% alkeholu, Jezeli nie jest ono przeznaczone do
spozycia w krétkim czasie, to lepiej przerobié je na wino stolowe
o moecy 13 do 14° lub na wino mocne o mocy 15 do 16°.

Zabieg ten wykonuje sie¢ dodajac zwyklego spirytusu o mocy
95°, Cheae wzmoeceni¢ wino o 1% nalezy dodac na kazdy litr wina
12 ml spirytusu.
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Przyklad. Z 81 wina o mocy 11° chee sie otrzymaé wino
stolowe trwale o mocy 14°.

Moc wina jest za slaba o 14 — 11 =3° czyli na 1l wina
nalezy dodaé 12+ 3 = 36 ml spirytusu, a na 81368 =288 ml,
czyli okraglo ,Ewiartkowa” butelke spirytusu zawierajgcg spiry-
tus pod korek (ok. 300 ml).

¢. KORYGOWANIE KWASOWOSCI WINA
{(Dokwaszanic i odkwaszanie)

1. Jezeli wino jest za malo kwasne i chee sig jego kwaso-
wosé zwickszvé, to zwykle kupazuje sie je z winem kwasniej-
szym {np. jablkowe z porzeczkowym). W przypadku kiedy takiego
wina nie ma, nalezy dodaé do pierwotnego wina kwasu cytryno-
wego w iloci przecigtnie od 0,5 do 2 g na 1 1 wina.

2. Zmniejszenie kwasowosdci wina nastepuje zwykle przez
dodanie innego wina mniej kwasnego (np. do porzeczkowego —
jablkowego). W rzadkich przypadkach stosuje sie rowniez che-
miczne odkwaszanie wina za pomocs dodatku kredy, W celu obni-
senia kwasowosci 1 1 wina o 1 g stosuje si¢ Srednio 0,33 g kredy.

d. DOBARWIANIE WINA

Biale wina, zbyt jasne w kolorze, dobarwia sie nadajac im
odcien 76lty, #6ltobrazowy lub brazowy przez dodatek cukru pa-
lonego (karmelu). Potrzebng do dobarwienia wina ilosé karmelu
ustala sie sporzadzajac mala prébke wina np. 05 1.

Cheac poglebié barwe wina czerwonego dodaje sie win mocno
zabarwionych, jak z czarnych jagdd, z czarnego bzu lub z czar-
nych porzeczek; w razie braku takiego wina mozna réwniez za-
stosowaé dodatek niewielkiej ilosci soku z tych owocow; jezeli
wino jest stabe, nalezy opracz soku dodaé odpowiednig ilos¢ spi-
rytusu.

¢. DOPRAWIANIE WINA SUBSTANCJAMI AROMATYCZNYMI
(Aromatvzowanie wina)

Cheae poprawié lub uzupelnié aromat wina lub tez nadaé
mu okre$lony charakter, w celu zblizenia go do typu znanych win
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gronowych, wytworcy domowi przy sporzadzaniu win typu To-
kay, Madera, Portwein, Malaga lub Vermouth ezesto postugujs
sig kupnymi esencjami.

Jak podane jest w przepisach szczegdélowvch (czesé trzecia),
kupno takich esencji nie jest konieczne, a potrzebne esencje
‘wzglednie nalewki lub wyciggi aromatyezne moZzna sobie przy-
rzgdzi¢ samemu,

Do takich aromatyzujacych, a zarazem naturalnych esencji
nalezg na przyklad esencje: rodzynkowe, orzechowe, migdatowe,
z kwiatu czarnego bzu, z zywicy ,kino”, goZdzikowe, z galki
muszkatolowej, ziela angielskiego itp, Wazna pozycja w tej dzie-
dzinie sa esencje wermutowe, ktére mozna kupié gotowe lub spo-
rzadzié sobie we wlasnym zakresie.

Rozdziat XIV

ROZLEW WINA DO BUTELEK

1. SPRAWDZANIE DOJRZALOSCI WINA

Po stwierdzeniu, ze wino jest juz dobre, o zharmonizowa-
nym, wyrownanvm smaku, mozna przystgpi¢ do jego rozlewu do
butelek.

Przedtem nalezy przede wszystkim sprawdzié klarownosé
wina i w razie potrzeby przefilirowaé je. Nastepnie probke kla-
rownego wina naleiy przeniesé do cieplego pomieszezenia, przy
czym po kilku dniach (4-—5) nie powinno ono zmetnieé. Powstale
Zzmgtnienie wskazuje, ze wino nie jest calkowicie dojrzale i nie
nadaje sie jeszeze do rozlewu, gdyz po rozlaniu do butelek moze
'sie w nim wytworzyé osad. Slabszym, ale réwniez stosowanym
sprawdzianem jest pozostawicnie wina w szklance w cieplym
pokoju przez 24 godz i nastepnie stwierdzenie jego klarownosci.

Zlewanie wina do butelek przeprowadza sie w analogiczny
sposob, jak zostalo podane przy zlewaniu milodegec wina (roz-
dzial IX), tj. za pomocg weza gumowego lub lewara winiarskiego.
‘Wino Scigga sie z naczyn skladowyeh i wlewa do butelek. ;
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2, PRZYGOTOWANIE WINA DO ROZLEWU

Przed przystapieniem do rozlewu wina nalezy odpowiednio
przygotowaé: a) butelki, b) korki oraz c) szezeliwo zabezpiecza-
jace wino od dostgpu powietrza.

a. BUTELKI

Butelki uzywane zwykle do roztworu wina, tzw. winne,
majg rozmaita barwe, ksztalt i pojemnosé. Rozréznia sie wigc
zielone ,szampanki” (0,8 1), pélbiale lub zielone whordéowki”
(0,7 1ub 0,75 1), zielone ,renskic” (0,65 lub 0,7 1), biale lub ciemne
,tokajowki” (0,5 1), polbiale lub zielone ,,pdtbordowki” (0,35 1) itp.

Butelki przeznaczone do rozlewu powinny byé zupelnie czy-
ste. Mogg to byé zaréwno butelki nowe, specjalnie kupione, z kt6-
rvech myeiem nic ma klopotu, jak tez bufelki uzywane pod wa-
runkiem, ze nie beda mialy zadnego przykrego lub charakte-
rystyeznego zapachu. Butelki zanieczyszezone tluszezem, nafta,
benzyna, nie nadaja sie do rozlewu, nawet po ich umyeciu.

Mycie nowych butelek zaczyna sie od dobrego wyplukania
ich woda, ewentualnego usuniecia korka (za pomocg sznurka)
i doktadnego wyszczotkowania wewnairz szczotka, najlepiej wy-
konang z konskiego wlosia, W
czasie szezotkowania (rys. 41) bu-
telka powinna byé napelniona do
polowy ciepls woda. Szczotka,
a szczegolnie jej zakonczeniem,
czyli tzw. pegdzelkiem do-
kladnic szoruje sie Seianki i dno
butelki, Stosujac butelki juz uzywane, dobrze jest najpierw wy-
moczyé je przez kilka godzin (lub dobe) w cieplej wodzie z bieli-
dlem (na 10-litrowe wiadro wody dodaje sie ok. '/s kg bielidla)
w celu rozmiekczenia przywartego do szkla brudu, a péiniej
szczotkowaé goraea woda, Wyszezotkowane butelki plucze sig
kilka razv goraca i zimna woda, po czym ustawia do gory dnem
w czystym naczyniu (wiadrze, rondlu) do ociekniecia.

Przed wlaniem wina do tak umytej butelki nalezy odkazi¢ jg
przephikujac jeszeze $rodkiem dyzynfekcvinym, a wiec: |

Rys. 41. Sposéb mycia butel-
ki szczotka wlosiang
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a) spiryviusem albo wddkgy; ta samg cieczg mozna
przeplukat kilkanascie cezystych butelek, lub tez

b) 2- do 3-procentowym roztworem pirosiarezynu po-
tasowego Iub kwasnego siarczynu sodowego
lub potasowego, kibéry otrzymuje sig rozpuszezajae 20 do
30 g pirosiarczynu lub siarczynu w 1 1 przegotowanej wody.

b. KORKI

Korek jest wazng czeécig opakowania, gdyz butelki z winem
przechowuje sie zwvkle w pozycji lezgeej, a wiee korek styka
sie przez dluzszy czas z winem i moze w nim spowodowaé nieko-
rzystne zmiany, jak zakazenie, zmetnienie lub posmak korkowy.
Dlatego tez néleiy w zasadzie uzywat tvlko korkow no-
wych, nie uiywanych, dobrej jakosci, czyli tzw. aksamit-
nych, lub pélaksamitnyech, w ktérych obydwa wzgled-
nie jedno denko jest zupelmie gladkie, bez zadnych szczelin
i szpar. Najlepsza forma korka jest postaé eylindryczna (walco-
wa), o srednicy wiekszej od $rednicy otworu butelki o 2—3 mm
i moiliwie duzej dlugosci. Tak na przyvklad dla tzw. bordéwek
(uzywanych do rozlewu win francuskich) bierze sie korki o diu-
gosci 30—40 mm i Srednicy 23—24 mm, ktore tylko z trudnoscia
dadza sie weisngé do butelki za pomoesg recznej korkownicy,

Korki przed uzyciem plucze sie zimng woda na sitku, a na-
stepnie parzy, aby staly sie bardziej miekkie i weszly do bu-
telek. Korki parzy sie wrzucajge je na kilka minut do wrzacej
wody, a gdy zmiekna, wyjmuje sie je z wody i uzywa. Pozosta-
wienie korkdw przez dluiszy czas we wrzacej wodzie jest niece-
lowe, gdyz tracg one wowczas elastyeznose i trwalose,

Dobrze jest korek po wyparzeniu, a wiee bezposrednio przed
uzyciem zamoczyé w Srodku dezynfekeyjnym, stosowanym do
odkazania butelek (spirytus, wodka lub roztwor pirosiarczynu
lub siarczynu).

¢, SZCZELIWO ZABEZPIECZAJACE KOREK

W celu lepszego usrzczelnienia korka i zabezpieczenia wina
przed przedostaniem sie do niego drobnoustrojow oraz powietrza
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zalewa sig korck szezeliwem. Jako szezeliwo moze byé uzyty
pech, lak lub czysta parafina.

Szezeliwo rozpuszeza sic przez ogrzanie w maltym rondelku
lub puszce po konserwach, nastepnie zanurza w nim gléwke bu-
telki, dobrze wytarta suchg szmatka (rys. 42). Po wyjeciu glowki
z roztopionej masy powoduje sie przez ruch obrotowy butelki
rownomierne rozlozenie szezeliwa i ocieknigeile jego nadmiaru.
Po skrzepnieciu masv bada sie jej szczelnos¢, a w razie stwier-
dzenia pegcherzykéw powietrza — szezeliwo zdejmuje sie i na-
llada Swieza jego warstwe.

Rys. 43. Sposéb korkowa-
nia butelek reczng kor-
kownicg

Rys. 42, Sposéb pokrycia
korka butelld szezeliwem

3. ROZLEW WINA

Po przygotowaniu butelek i korkéw przystepuje sie do roz-
lewu ‘wina, Wino z gasiorka lub balonu écigga sie lewarkiem Iub
wezykiem gumowym i wlewa przez szklany lub emaliowany lejek
do butelek. Butelki nalezy napelniaé¢ catkowicie tj. tak, aby mig-
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dzy powierzchnia wina a korkiem pozostawalo ok. 1 cm wolnej .

przestrzeni.

Napeliong bhutelke korkuje sie za pomoca recznej korkeow-
nicy (ewentualnie za pomoca drewnianego mlotka), skiadajacej
sie z drewnianej rury z tloczkiem, o bocznym otworze do za-
ktadenia korka (rys. 43) Korkownice ustawia sie na butelee, ka-
nalern wwodzacym naprowadza zmiekczonv we wrzatku korek,
ktéry uderzeniem tloczka wpycha sie w otwor butelki.

Jezeli wino jest przeznaczone do dluzszego przechowvwania,
to po zakorkowaniu butelki obeina sie nozem wystajch' z butelki
czest korka, po ezym korek i czedé szyiki butelki powleka szeze-
liwem. ;

4. PRZECHOWYWANIE BUTELEK Z WINEM

Wino rozlane do butelek ulega dalszemu, choeiaz bardze po-
wolnemu procesowi dojrzewania, ktére powinne zachodzié bez
dostepu powietrza. Dlatego tez butelki z winem przechowuje sie
w pozyeji lezgeed. gdvs wowezas korki nawilzone winem pecz-
nieja zamykajac szczelnie butelke i nie przepuszezajac powietrza.

Lokal, w ktérym przechowuje sie wino butelkowane powi-
nien mie¢ niewysoka i stala temperature (ok. 10 do 12 °C), a wiee
powinna to byé najlepiej sucha i gleboka piwnica. Butelki uklada
sie na polkach, gléwka do Sciany. Jezeli na jednej polee chee sie
ulozyé kilka rzedow butelek, wowezas nalezy polke ustawié nieco
pochyle w kierunku Sciany, co pozwala na uloZenie na pélee
5—~6 rzedow butelek.

Na kazdej butelce nalezy umiedcié etykietkg, na ktdrej wpi-
suje sie charakterystyke wina, a wice date rozlewu, gatunek
wina, jego przyblizona moc oraz dane’dotyczgce sposobu utrwa-
lenia, a wiec czy bylo pasteryzowane, wzmocnione spirytusem,
czy utrwalone przez siarkowanie.

Rozdzial XV
UTEWALANIE WINA

Domowy wytwodrca wina czesto narzeka, ze rozlane wino
metnieje, fermentuje lub psuje sie i tylko rzadko sobie przy-
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pisuje wine. A jednak bezstronnie nalezy stwierdzi¢, ze przy
utrzymaniu w czasie pracv odpowiedniej czystoSci i posiadaniu
pewnych wiadomosei fachowych tatwo mozna sie zabezpieczyé
przed tymi przykrymi zjawiskami wtornymi, ktére sg spowodo-
wane dalszym przebiegiemn fermentacji, normalnej lub czesto
chorobowej, wywolanej dzialalnoscig pozostalveh w winie dro-
bnoustrojow. .

Jako zabezpieczenie wina przed niekorzystnymi zmianami
stosuje sie rdzne sposoby utrwalania, a mianowicie:

a. mocne siarkowanic wina,

b. zwickszenie zawartosci alkoholu w winie,

c. pasteryzacje wina.

1. MOCNE STARKOWANIE WINA

Sposob ten stosuje sic przy bialveh winach stolowych, o moey
12—14°, typu bordoskiego. Kwas siarkawy, zwany tez bezwodni-
kiem siarkawym (nie mieszaé z kwasem siarkowym!), jest silnym
Srodkiem konserwujacym i znajdujac sic w winie w dostatecznej
ilosei nie dopuszeza do dzialalnosei drobnoustrojow,

Siarkowanie wina przeprowadza sie w sposob nastepujacy:
Do gasiorka z winem przeznaczonym do rozlewu dodaje sie odpo-
wiednig ilo§¢ kwaeu siarkawego w postaci pirosiarczynu potaso-
wego (sprzedawanego w tabletkach 10 g) lub kwasnego siarczynu
potasowego wzglednie sodowego (sprzedawanego jako proszek).
Na 10 1 wina dodaje sie 2 do 3 g pirosiarczynu i dobrze miesza,
po czym wino filtruje i natychmiast rozlewa. Charakterystyczne
cechy kwasu siarkawego powinny byé wyczuwalne w zapachu
i smaku tak, jak w oryginalnych francuskich winach gronowych
z okolic Bordeaux (wina bordoskie).

2. ZWIEKSZANIE ZAWARTOSCI ALKOHOLU W WINIE

Alkohol jest silnym Srodkiem konserwujacym i jezeli jego za-
wartos¢ w winie przekracza 16%, to wino jest trwale i nie
ulega dalszym zmianom. ]

Zabieg ten wykonuje sie wzmacniajac przeznaczone do roz-
lewu wino przez dodanie odpowiedniej iloSei spirytusu. Dla
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szenia mocy wina o 1° nalezy doda¢ do kazdego litra wina
12 1l spirytusu, a wiec na przyklad, aby podniesé moe 5 | wina
0 4° nalezy do 51 dodaé 48 - 5 — 240 ml spirytusu o mocy 95°

3. PASTERYZACJA WINA

Nazwa zabiegu pochodzi od nazwiska wielkiego uczonego
francuskiego Ludwika Pasteura. Jest to zabieg najczesciej stoso-
wany, gdyz nie wymaga dodatkuy spirytusu, a w zupelnosci za-

Rys. 44. Spostb zabezpieczenia korka Rys. 45 Zabezpieczenie
drutem (wezet aptekarski) korka klamrg metalowa

bezpiecza wino przed niepozadanymi zmianami, Pasteryzacja wina
polega na ogrzaniu rozlanego juz do butelek i zakorkowanego,
ale nie zalakowanego wina do temp. 70 do 75 °C i przetrzymaniu
wina w tej temperaturze w przecig—
gu 25 do 30 min, co powoduje znisz-
czenie drobnoustrojéw. Wino prze-
znaczone do pasteryzacji nalezy na-
lewa¢ do butelek nie do petna, lecz
pozostawiajae wolna przestrzen wy-
sokosei 3 do 4 em, co jest niezbedne,
aby uniknaé zbyt wysokiego cidnie-
nia w butelce,

Poniewaz ogrzane wing Zajmuje
wigksza objetoéé i podnosi sie do
gory, przeto nalezy zabezpieczyé ko~
rek w huteice obwigzujac go szZpaga-
tem lub drutem, najlepiej na tzw.
wezel aptekarski (rys. 44).

Rys. 48. Pasteryzacia wina
w  butelkach
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Mozna tez zabezpieczy¢ korki od wypchnigcia z butelek za pomo-
cg specjalnych blaszek (klamer) dostosowanych do wyniiaréw kra-
wedzi szyjki, Klamry te wklada sie na glowki butelek (rys. 45).

Zabezpieczone butelki wstawia sie do kociolka (np. do bie-
lizny) zaopatrzonego w dziurkowane wstawiane drugie dns lub
drewniany ruszt lub tez na jego dno i Scianki kladzie sie dogé
gruba warstwe slomy i siana albo welny drzewnej. Nastepnie
do kociolka nalewa sie zimnej wody w takiej ilodei, aby butelki
byly pokryte wods i powoli ogrzewa kociolek mierzac tempera-
ture w specjalnie wstawionej do niego butelce kontrolnej z wods,
do ktérej wpuszeza sie przez olwér w korku waski termometr
laboratoryjny (rys. 46); termometr musi byé pograzony w wodzie
znajdujacej sie w butelce.

Po doprowadzeniu temperatury cieczy w butelkach do 72—
—75 °C utrzymuje sie te temperature w ciagu 25 do 30 min, po
czym pozwala na powolne obnizanie sie temperatury wody w ko-
ciotku.

Po ostygnieciu butelki z winem wyimuje sie, zdejmuje
z korka zabezpieczenie (szpagat, drut lub blaszke) i pokrywa go
szezeliwem. Gotowe juz butelki przenosi sie do piwnicy, gdzie
mogg byé¢ przechowywane przez czas dluzszy bez ujemnych zmian
w jakodci wina i jego zeéwngtrznych cechach (klarownosci),

9 — Domowy wyrdb win i widek



CZESC TRZECIA -
PRZEPISY SZCZEGOELOWE SPORZADZANIA WIN

Rozdzial XVI

WYTYCZNE DO KORZYSTANIA Z PRZEPISOW

Podane ponizej przepisy na rézne wina maja charakter ogol-
ny, orientacyjny. Majg one na celu pomée wyiwoércy przy pracy,
nalezy bowiem uswiadomié sobie, ze podanie Scistego przepisu do
wyrobu okre$lonego wina jest niemozliwe, gdyz zaréwno wia-
snosci owocu, jak i przebieg fermentacji i dojrzewania wina 53
bardzo rézne. Wytworca przystepujac do wyrobu wina w domu
powinien uprzednio zapozna¢ sie dokladnie z ogélnymi wiado-
mosciami o wyrobie wina podanymi w niniejszej ksigzce, staraé
sie je zrozumieé i dopiero wéwezas korzystaé z przepisdéw szcze-
golowych, Nalezy bowiem pamietaé, ze najlepszy przepis
nie da dobrego wina jezeli postepowanie
przy jego wyrobie bedzie niedokladne lub
zle przemys$lane Jak bylo podane w rozdziale o kupazo-
waniu, najlepiej jest mieszaé wina gotowe. Poniewaz jednak nie
zawsze dysponuje sie odpowiednig iloscig potrzebnych win (ma-
terjialu kiperskiezo) oraz dostateczng iloScig naczyn, przeto przy
kazdym gatunku wina obok przepisow na wina jednoowocowe
(z jednego rodzaju cwocu) podane s rowniez przepisy na wina
mieszane — wieloowocaowe, ktdre mazna sporzadzi¢ w jednym na-
czyniu. Za podstawe przyjmuje sie woéwczas wyrdb wina z 101
moszezul.

Przed przystapieniein do wyrobu wina nalezy zapamigtat
nastepujace wskazowki ogodlne:

1. Wszystkie czynnosci dokonywane przy wyrobie wina na-
lezy notowaé w oddzielnym zeszycie, Kazde naczynie powinno

byé numerowane i w zeszycie pod danym numerem nalezy ko-
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lejno zapisywaé:'date sporzadzenia nastawu, ilosé i rodzaj pobra-
nego moszezu, ilosé dodanej wody i cukru, poczatkowy Balling itp.

2. Najwazniejszym zagadnieniem dla wytwérey jest zwykle
obliczenie iloSci potrzebnego do nastawu cukru. Do tego celu na-
lezy postugiwaé sie nastepujaca regula: do ofrzymania 1 1 alke-
holu potrzeba w nastawie 1,7 kg cukru.

Dla ulatwienia obliczenia mozna korzystaé z tabl. 8, w kidrej
podano, ile cukru powinno byé w 1 1 nastawu, aby uzyskaé
W Winle Zamierzong za-
wartosé alkoholu. Tablica 8

Od potrzebnej ilosci 11os¢ cukru, kiéra musi zawieraé 1 1
cukru, podanej w tabl. 8, nastawu dla uzyskania projektowanej
nalezy zawsze odejmowaé mocy wina

ilos¢ cukru zawartego w Togé
moszezu oraz dodanego w | Frojektowana moc S

Hiisrt N e wina w stopniach | W 1 1 nastawu
postaci miodu liczge, ze £ i
1 kg miodu nekfarowege —— — —— 77— —
zawiera 750 g cukru, a ;‘ 136 |l
1 kg spadziowego — 1 | s -!
650 g 0 170

! 11 | 187

Przy dodawaniu 1o- 12 204

dzynkéw przyjmuje sie, 13 ‘ 221
ze zawartos¢ w nich cu- 1“ . 238
kru, zaleznie od gatunku 1: ig:
rodzynkéw, wynosi 40 17 ' 289
do 60%; tj. biorae 1 kg | 18 306

rodzynkéw do nastawu - -
przyjmuje sie, ze zostalo dodane 400 do B00 g cukru (w zaleZnodci
od tego ezy rodzynki sg mniej lub bardziej wysuszone).

llose cukru w moszezu oznacza sie cukromierzem Ballinga,
przy czym od oznaczenia Ballinga (tj. zawartodei ekstraktu) na-
lezy odjaé ilos¢ niecukréw wg tabl. 6. Mozna tez ilosé cukru
W moszezu nie rozeienczonym przyjmowaé jako przecietng za-
wartos¢ cukru w owocach wg tabl. 4 z ewentualng poprawks,
zalezng od warunkow naslonecznienia w danym roku i stopnia
dojrzalosei owocow.

3. Dodawanie cukru do nastawu powinno byé dokonywane
w zasadzie fak, aby nastaw nie wykazywal wiecej niz 20 do
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25 °Blg, Dlatego tez przy winach lekkich cukier nalezy dodawat
jednorazowo, przy winach stolowych — w dwéech por-
cjach, a przy winach moenych — w trzech porcjach,

4. W celu ustalenia w nastawie odpowiedniej kwasowosci
moszeze owocowe rozciencza sie przez dodanie wody i cukru.
Roztwér cukru w wodzie oraz wszystkich innych cieklych sklad-
nikéw dodawanych do moszezu (roztwor kwasu, matka drozdzo-
wa itp.) dla uproszczenia bedzie nazywany ogolnie w przepisach
szezegblowych roztworem cukrowym.

Roztworu cukrowego nalezy doda¢ tym wigeej, im moszez
jest kwasniejszy i im lzejsze wino chee sie sporzadzit. Oznacza
to, ze do win lzejszych dodaje sie najwiecej wody, do stolo-
wych — mniej, a do deserowych — najmniej,

Nalezy pamictaé, ze kwasowosé win lekkich moze wynosit
55 do 7 g kwasu w 1 1, stolowych — 7 do 9 g/l a deserowych —
9 do 11 g/l

5. Obliczenie skladu nastawu mieszanego wykonuje sie
w ten sposdb, ze najpierw oblicza sie laczng zawartost kwasow
we wszystkich moszezach i dzieli przez zamierzona kwasowosé
nastawu zalezna od rodzaju wina. Otrzymuje sig wowezas 0golng
ilogé nastawu, od ktérej nalezy odjaé ilosé litroéw posiadanych
moszezéw; uzyskana liczba wskazuje ilos¢ roztworu, jakg nalezy
dodaé do nastawu.

Przyktad. Z 101 réznych moszczéw o lgcznej zawartosci
kwaséw 200 g chee sie sporzadzi¢ wino deserowe o kwasowosci
1%, tj. 10 g/1, a wiec ogélna ilosé mastawu wyniesie %: 20 L
Po odjeciu iloci posiadanych moszcezow, tj. 10 1, otrzymuje sig
20 — 10 = 10 1. Jest to ilo§¢ litréw roztworu cukrowego, jaka
nalezy doda¢ do moszczow. Sklad nastawu bedzie wiee naste-
pujacy: 10 1 moszezéw -+ 10 1 roztworu cukrowege = 20 1 na-
stawu.

6. Przy podawaniu w przepisach szezegolowych potrzebnej
ilo§ci cukru dla uproszezenia otrzymane liczby s4 zaokraglane do
5 Jub 10. A wiee 372 g podane s3 jako 370 g, a 478 g jako 480 g.
Jest to dokladno$é zupelnie wystarczajgca dla celéw domowych.

7. Jezeli w przepisie podane jest, ze do 1 1 moszczu nalezy
dodaé 1,25 1 roztworu cukrowego, oznacza to, Ze ogélna ilos¢
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/
wszystkich skladnikéw nastawu powinna lacznie wynosié¢ 2,25 1
ia t‘)plizyi-‘da? z 10 1 moszezu powinno sie uzyskaé 22,5 1 nast'awu‘
alonie fermentacyjnym nalezy oznaczyé kre i jako
calkowita iloéé nastawu. - ; i
. 8. Dodawanie pozywek dla drozdiy (najlepiej fosforanu
‘1n10n?\x'ego dwuzasadowego) jest konieczne, aby fermentacja
prze?:ega%a prawidlowo. Tlosé pozywki powinna byé tym wick-
sza, im ;v§;kme Jest rozcieficzenie moszezu; przecietne dvawki wy-
nosza od 0,2 do 0,5 g na 1 1 nastawu (2 do 5 y
zas 0,3 do 0,4 g/l. HeEE R I o
9. Przy korzystaniu z is6 i
: \ 3 przepiséw ujetych aci i
nalezy pamietaé, ze: iy - e
0da. do. moszczu d:odaje sie tyle roztworu cukrowego, ile
podane jvest w tablicy w rubryce 2 mnoige te ilogé przez
ilode litréw uzytego moszezu,
b. rubryka 3 wskazuje, ile w roztworze cukrowym (do-
danym na 1 1 moszezu) powinno byé eukru
c. rubryka 4 wskazuje, ile powinno s: & 1itrd
) ie ofrzy
nastawu z kazdego litra moszczu, ) B S
d. rubryka 5 wskazuje, ile trzeba dodaé kwasu cytryno’
wego na 1 | pobranege do nastawu moszezu. l
d] 0 D.o sporzadz:%nia jednoowocowych win bialych najlepiej
nadaja si¢ porzeczki, agrest, jablka oraz dzika réza, na wina
czerwone — czarne jagody, jeZzyny oraz wignie.

Rezdzial XVII

PRZEPISY NA WINA Z OWOCOW SWIEZYCH

1. WINO Z AGRESTU
Uwagi ogélne
L. Przecigtna zawarto$é cukru w agrescie wynosi 6 do 7%

czyli-60 do 70 g/l; i SC
o dy g/l; przecigtna kwasowosé — 1.9 do_2,0%, czyli

- : T
2. Wina agrestowe lekkie i malo kwasne latwo ulegaja cho-

T'?:Om {:‘.apac}'l mysil), przeto przy domowym wyrobie nie nalezy

ich sporzadzaé, lecz ograniczyé sie do wyrobu win stolowych lub
1
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mocnych, deserowych, ktére po diuzszym okresie dojrzewania
dajg wina wysokiej jakosei.
3. Dodatek do wina agrestowego miodu oraz (lub) rodzyn-
kow daje zwykle bardzo dobre wyniki zapachowo-smakowe.
Przepis 1
Wina agrestowe (jednoowocowe) stolowe
Przyklad. Z 5 |1 moszczu uzyskanego z dojrzalego, nie-
zbyt kwasnego agrestu chece sie otrzymaé wino stolowe o mocy
13°. Na podstawie tabl. 9 do 5 1 moszezu nalezy dodaé 51,25 =
= 6,25 1 = 6250 ml roztworu cukrowego, ktéry powinien zawie-
raé 5- 425 = 2125 g cukru.
Skiad nastawu bedzie wiec nastepujacy:
1. Moszez agrestowy 5000 ml
2. Cukier 2125 g (tj. 2125 g- 0,6) 1275 ,,
3. Woda + matka droidfowa 4975 , (6250 ml — 1275 ml)
Razem 11250 ml
Poniewaz jest to wino stolowe, cukier nalezy doda¢ w dwdach
porcjach. Sporzadzajgc nastaw nalezy dodaé 2fs, tj. 4 1 roztworu
cukrowego, w ktérym zostanie rozpuszeczone 1,4 kg cukru, a na-
stepnie po 6—8 dniach, gdy Balling spadnie ponizej 10°, reszte,
tj. 2,25 1 roztworu zawierajacego ok. 0,7 kg cukru.
Tablica 9

Wino agrestowe stolowe
(proporcje na 1 1 moszczu)

; | Tlo&¢ roztwaru oAt tcul-iru Ilosé nastawu
Pl;zfckt:,‘;‘;:m | cukrowego na tu];g_i:;lmm otrzymanego
% stapatach I [y n‘ioszczu | (wg rubryki 2) L3 n;.oszczu

| 4
1 i 2 g 3 R

12 1.25 390 2,25
13 1.25 425 2.25

14 : 1.25 465 225

moszcz agrestowy bardzie] kwasny

13 1.5 475 25
14 1.5 { 525 25

12 1.5 440 25 -
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Przepis 2
Wino agrestowe (jednoowocowe) moene
(do doprawienia na deserowe)

Tablica 10

Wino agrestowe mocne

Tlodé cukru

f

IloAé roztworu i

Projektowan
| m;}: Eh e 2 ciukfowngo na “;n::r?::;:e otrzymanecgo

w stopniach MO | (wg rubryki 2| 11 moszczu

! §
(T B TN, SRS - |
i3 e (B 7) o ol 3 .! o
| 15 | 1 | 440 | 2 il
| 16 1 475 | 2
17 J 1 | 510 2
Przepis 3

Wine agrestowe mieszane (wicloowoeowe) stolowe (moc 14°%)

Sktad nastawu z 10 1 moszezu mieszanego

1. Moszcz agrestowy 6,0 1
2. Moszcz porzeczkowy (czerwony lub bialy) 25 ,
3. Moszez jablkowy 1,5
Razem moszczu i 'I_UT_..
4. Noét roztworu cukrowego wg tebl. 9 25

Ogdlem nastawu “235 1

Obliczenia ilodei potrzebnego cukru moina w przyblizeniu
dokonaé za pomocy tabl. 9. Na przyklad chee sie uzyskaé wino
0 mocy 14° a wiec na 1 1 moszezy nalezy dodaé 465 g cukru,
4 na 10 1 — 4630 g. Cukier fen Po rozpuszezeniu zajmie objetodé
4650 - 0,6 = 2790 ml, czyli okraglo 2,8 1. Stad wynika, Ze roztwoér
cukrowy musi sie skladaé z:

cukru — 4650 g =248 | 1
wody — a7 "f Razem 12,5 1
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Scisle obliczenie wygladaloby nastepujaco: Planuje sig s%m-
rzgdzenie 225 1 nastawu, z ktorego chece sie otrzymat Wwino
o mocy 14°, Kazdy litr tego nastawu musi wiec wedlug tabl. 8
zawieraé 238 g cukru, czyli caly nastaw musi zawieraé 225+ 238 =
= 5355 g cukru. .

Z tej ilodei nalezy odjaé cukier zawarty w moszezach, a mia-
nowicie:

a. Moszez agrestowy zawiera (6 1+ 70 g) 420 g cukru

b. Moszez porzeczkowy zawiera (2,6 1+ 60 g) 150 ,,

¢. Moszez jabtkowy zawiera (1,5 1-80 g 120 ..
Razem 690 g cukru

[losé cukru, ktorg nalezy doda¢ do nastawu, bedzie wige

wynosila
5355 — 690 = 4665 g

Jak wida¢, obydwa obliczenia sa w tym przypadku zupetnie
zgodne. Gdyby byly wziete moszcze znacznie roznigce sie zawar-
toseia cukru od moszezu agrestowego, wowezas rf_)znicsix byl.aby
oczywiscie wieksza i nalezaloby raczej zrobié obliczenie Scisle.

Przepis 4

Wino agrestowe mieszane (wieloowocowe) stolowe {moc 14%)

Sklad nastawu z 10 1 moszczu

1. Moszez agrestowy T,? 1
9. Moszez porzeczkowy (czerwony lub bialy) 0 5
3. Moszcz jablkowy 1,0 "

Razem moszczu 10,0 1

4, Rodzynki 950 g, co odpowiada 100 g cukru

5, Mib6d 600 g, » & 450 .,
6. Cukler 4100 o
Razem culder 4630 g-06 281
7. Woda | AR 9...?.,__ i
Qgdlemn nastawu 2235 1

Miod nalezy rozpuscié z cukrem przy sporzadzaniu syropu
cukrowego. Rodzynki opiuka¢ dobrze woda, porezrywaé lub po-

przecinaé, zalaé goracg wodg i pozostawié¢ na 24 godz w spokoju.
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Na drugi dzien cieplg nalewke (nie wyzej 30 °C) rodzynkows
wraz z rodzynkami wlaé do balonu z nastawem.

Nastaw taki juz po 2 latach daje bardzo dobre wino stolowe
pod warunkiem dokonania w odpowiednim czasie pierwszego
obciggu.

Przepis 5

Wino agrestowe mieszane (wieloowocowe) mocne (moec 15°)
(do doprawienia na deserowe)

Sklad nastawu z 10 1 moszczu

1. Moszcz agrestowy 6,01
2. Moszez porzeczltowy (czerwony lub biaty) 20 .,
3. Moszcz truskawkowy 10,
4. Moszez jablkowy 1.0,
Razem moszczu 100 1

5. Roztwér cukrowy o zawartofci cukru
4400 g (wg tabl. 10) 10,0 ,,
Ogblem nastawu 20,0 1

Przepis 6

Wino agrestowe mieszane (wieleowocowe) mocne (moe 16°)
(do doprawienia na deserowe)

Sklad nastawu z 10 1 moszezu

1. Moszcz agrestowy 7,00 1
2. Moszcz porzeczkowy (czerwony lub bialy) 1,75 do 1,50 1
3. Moszez truskawkowy 1,00 1
4, Moszez malinowy 0,25 do 0,50 1
Razem moszczu 10,00 1
5. Roztwdr cukrowy o zawartodci
cukru 4750 g (wg tabl. 10) 10,00 ,,
Ogodlem nastawu 20,00 1

Cukier nalezy dodaé w 2—3 porcjach, w postaci roztworu
cukrowego, Za kazdym razem dodaje sig Y2 lub /s czgéé przepi-
sanej ilofei roztworu cukrowego, tj. w danym przypadku po
5,0 weglednie 3,3 1 kazdorazowo roziworu.
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Przepis 7

Winoe agrestowe mieszane (wicloowocowe) mocne
(do doprawienia na deserowe)

W nastawach wg przepiséw 5 i 6 czesé cukru zastepuje sie
miodem, ktéry nalezy dodaé w iloei 0,75 do 1 kg zmniejszajac
ilosé dodawanego cukru o 0,5 do 0,75 kg. Poza tym dodaje sie
rodzynkéw w ilosci 250 do 500 g zmniejszajac ilosé dodawanego
cukru o 100 do 200 g,

2. WINO Z BRUSZNIC (Z BOROWEK)

Jako wino jednoowocowe (tylko z brusznic) nie jest prawie
produkowane, gdyz fermentacja moszczu brusznicowego prze-
biega bardzo powoli wskutek zawartoéei w brusznicach kwasu
benzoesowego. Kwas ten jest srodkiem konserwujacym i w du-
zym stopniu hamuje normalna prace drozdzy.

Moszcz brusznicowy, jako bardzo kwasny, moZna wykorzy-
staé przy wyrobie win deserowych z owocdéw malo kwasnych, jak
czeresnie, czarne jagody i jezyny dodajac go do nastawu w ilogei
10 do 15%s.

3. WINO Z BZU CZARNEGO

Uwagi ogodlne

1. Jako wino jednoowocowe konsumpeyjne wino z czarnego
bzu nie jest sporzadzane, gdyz ma zbyt charakterystyczny zapach
i nie zharmonizowany, nie zawsze przyjemny smak.

2. Wino to jest cennym materialem kiperskim, dodawanym
do win czerwonych stodkich lub typu Portwein w celu uzupel-
nienia smaku i poglebienia barwy (zawiera duzo barwnika ).

3. Zwykly dodatek przy kupazowaniu wynosi 3 do 5%

4. Owoce bzu powinny byé dojrzale i przed zmiazdzeniem
dobrze oczyszezone z szypulek i lidei oraz owoctw niedojrzalych
(zielonkawych).
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Przepis 8

Oczyszezone jagody czarnego bzu miazdzy sie, dodaje matki
drozdzowej i fermentuje w miazdze (w sloju z szerokg sz.yjkq lub
drewnianym cebrzyku) w przeciagu 2—3 dni. Nastepnie owoce
tloczy sie 1 z moszezu sporzadza nastaw dodajac do 1 1 moszezu
1 1 roztworu cukrowego. Nastaw trzeba dokwaszaé przez dodatek
23 g kwasu cytrynowego na 1 1 nastawu.

Sklad nastawu z 1 1 moszczu

1. Moszcz z czarnego bzu 101
2. Roztwor cokrowy 1,0 ,
3. Kwas cytrynowy rozpuszezony w malej
ilodci wody (5 g) i
Razem nastawu 201

Ilos¢ cukru, ktérg powinien zawieraé roztwér cukrowy, obli-
cza sig wg tabl. 8 biorac pod uwage zamierzong moc wina”m:az
Balling pierwotnego moszezu ustalony w matej prébce wyciSnig-
tego soku.

Przepis 9

Zamiast fermentacji w miazdze (wg przepisu 8) moina otrzy-
maé moszez przez lugowanie. W tym celu 1 kg z_miazdionych
iagod zalewa sie 0,5 1 gorgeej wody i ogrzewa do wrzenia cze.:sto
micszajae; po ostudzeniu mase owocows tloczy sie lub przeciera
przez sito. Pozostaly miazge zalewa sie ponownie taka sama ilo-
scig wrzacej wody i po uplywie doby wyeiska. Obydwa moszecze
taczy sie razem i sporzgdza zestaw wg przepisu 8. ) ;

Ogrzewanie jagod przed tloczeniem ma na celu zmniejszenie
do&é nieprzyjemnego zapachu owocow bzu.

4. WINO Z CZERESNI

Uwagi ogblne

1. Wino jednoowocowe, sporzadzone tylko z czeresni, ma
jakoéé dodé przecietna. Moze mieé ono zastosowanie jako ma-
teria? kiperski do kupaiowania z winami o duzej kwasowoéci..
jak porzeczkowe lub wifniowe (z wisni kwasnych). Mozna tez
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sporzadzi¢ od razu nastawy wina mieszanego, na przykiad wg
przepisow 12 lub 13.

2. Do sporzadzenia wina czeresniowego najlepiej nadaja sie

dzikie odmiany czereéni, ale o smaku niezbyt gorzkim. Ogonki
nalezy oberwa¢, a pestki wydrylowaé. Miazdiac owoce w miynku
walcowym nalezy walce tak rozsunaé, aby pestki nie byly miaz-
dzone, w przeciwnym przypadku wino moze mie¢ duzo goryezy.

3. Jeteli jednoowocowego wina z czereéni nie zamierza sie
kupazowa¢, to wowczas nalezy nastaw dokwasié przez dodanie
1—2 g kwasu cytrynowego na 1 1 nastawu oraz dodaé pozywki
w ilosci 0,4 g na kazdy litr nastawu,

4. W przepisach 10 i 11 przyjeto zawartosé¢ cukru w cze-
resniach w ilosci 11%, a zawartosé kwasu — 1,1% (11 g/1).

Przepis 10
Wino czereiniowe (jednoowocowe) stolowe

Skiad nastawu z 10 1 moszczu

1. Moszez czere$niowy 10,0 1
2, Roztwor cukrowy 10,0 ,,
3. Kwas cytrynowy (25 do 35 g) —_
Razem nastawu 20,0 1 o

Tablica 11
Wino eczereiniowe stolowe

Ilo&¢ roztworu Hesé cukru

| Projektowana E ‘ Noéé nastawu
‘ moe wina C;‘ lrowego w rozhv‘or_zez otrzymanego
w stopniach | P2 Im““"“ (wg rubryki }| z 1 1 moszezu
g 1
e SELEEECR S T s el e S —es e ol
‘ 1 | 2 ‘ 3 | 4
‘ 12 | 1 | 300 2
[ 13 1 330 2
J 14 ‘ 1 355 2
Przepis 11
Wine ezeresniowe (jednoowoecowe) moene
Skiad nastawu z 10 1 moszezu
1. Moszcz czeresniowy 10,0 1
2. Roztwir cukrowy 50
3. Kwas cytrynowy (30 do 40 E) —
Razem nastawu 150 1
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Wino ezereSniowe mocne

Tablica

12

Ilo§é cukrTu ;
Ilodé roztworu w roztworze Ilo&¢ nastawu
Projektowana cukrowego et otrzymanego
moc wina : |z 11 moszczu
Shectinoy na 1 1 moszezu (wg rubryki 2) :
L 4
ki 2 3 n s
15 - 0.5 270 1.5
16 0.5 3o 1.5
17 0.5 325 1.5
Przepis 12
Wino czereéniowe dwuowocowe stolowe (moe 13°)
Skiad nastawu z 10 1 moszezu
1. Moszcz czereSniowy 6,0 1
2. Moszez porzeczikowy 4.0 ,
Razem moszczu 10,0 ,,
3. Roztwdr cukrowy o zawartofei cukru 3520 g 10,0 ,,
Razem nastawu 20,0 1

Przy sporzadzaniu wina wg przepisu 12 kwasu nie dodaje sig.

Przepis 13

Wino czeresniowe dwuowoeowe moene (moe 15°)

Sklad nastawy z 10 1 moszczu

1. Moszez czerefniowy
2. Moszez wisniowy

3. Roztwér cukrowy o zawartosel cukru 2780 g

Razem moszczu

501
50 .
10,0 ,,
5.0 »

Razem nastawu

15,0 1
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Stosujac wisnie kwasne, o kwasowosci 15 g/l lub wiecej, na-
stawu nie nalezy dokwaszaé, przy uzyciu wisni mniej kwasnych
dodaje sie 15 do 20 g kwasu na 15 | nastawu.

5. WINO Z GLOGU

: Wino z glogu sporzqdza sie podobnie jak wino z dzikiej rézy
i wedlug tych samych przepisoOw (patrz dalej przepisy szezego-
towe).

hWino glogowe jak i wina z dzikiej rézy daja bardzo dobre
wina deserowe oraz stanowiag dobry material kiperski.

6. WINO Z GRUSZEK

Wina jednoowocowe, czysto gruszkowe, rzadko sa wyrabiane
jako wina konsumpcyjne, gruszki bowiem nie maja odpowiednie-
go do wyrobu wina skladu chemicznego: zawierajg za duzo garb-
nikow, a za malo kwaséw. Poza tym tloczenie ich jest bardzo
ucigzliwe, a otrzymane wina maja duzg sklonno$é do chor6b, kla-
ruja sie zle i bardzo powoli. )

Z powyzszych wzgledow gruszki nie nadajg sie do wyrobu
wina w domu. W gospodarstwach wiejskich, wyposazonych
w milynek i prase do tloczenia mozna przerabiaé gruszki razem
z kwasnymi jablkami lub porzeczkami sporzadzajac nastawy mie-
szane wedlug ogblnych zasad,

Wieksza wartos¢ winiarska majg gruszki dzikie, tzw. ulegalki,
ktére moina dodawaé do slodkich odmian jablek przy wyrobie
win jablkowych deserowych.

7. WINO Z JABLEK

Uwagi ogblne

1. W przeciwienstwie do gruszek jablka sa u nas podstawo-
wym surowcem do wyrobu win owocowych. Mozna z nich wyra-
bia¢ wina jednoowocowe lekkie, stolowe i mocne oraz tzw. ja-
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blecznik (bez dodatku cukru), a poza tym wina mieszane (wielo-
owocowe),

9. Jablek nie nalezy obieraé, gdyz w skorce owocéw znaj-
duje sie duzo substancji arcmatycznych, garbniki i barwniki,
Substancje te wplywaja korzystnie na smak i barwe wina. Na
wino deserowe nalezy bra¢ odmiany aromatyczne, na przyklad
Renety.

3. W celu zwiekszenia wydajnoéci moszezu wiele wytwér-
chbw wina stosuje zafermentowywanie wytloczyn jablkowych
zwilzonych wicksza lub mniejszq ilodcig wody. Wydajnosé mosz-
czu przy takim postepowaniu jest rzeczywiscie znacznie wigksza,
jednak istnieje powazne niebezpieczefistwo zaoctowania moszczu.
Zaoctowane wino nabiera czesto silnej goryczki, a nieraz i po-
smaku ,myszki”. Z tego wzgledu bezpieczniej jest raczej tloczyé
jabtka kilka razy z malym dodatkiem wody, lecz bez zafermen-
towywania.

4, W podanych ponizej przepisach przyjeto (wg tabl. 4) prze-
cietna zawartosé cukru w jablkach w iloSci 10% (100 gfl) oraz
zawartosé kwasow — 0,7% (7 g/l).

5. Wina jablkowe, szczegélnie jezeli sa nieco rozcienczone
woda (bardzo rozeiefczaé nie mozna), musza byé¢ dokwaszane
przez dodatek kwasu cytrynowego; nalezy rowniez dodawat do
nich wickszy ilosé pozywki, a wige od 0,4 do 0,5 g na kazdy litr
nastawu.

Przepis 14
Jablecznik

Jablecznikiem nazywa sig lekkie i tanie wino jablkowe, spo-
rzadzone bez dodatku cukru i wody. Moszez z jablek jesiennych
(moga byé zdrowe, nie nadgnile spady Antonéwek) poddaje sie
szybkiej fermentsacji na drozdzach szlachetnych lub nawet dzi-
kich. Natychmiast po ukoficzeniu fermentacji wino zlewa sig
znad osadu do mocno zasiarkowanego naczynia, dopelnia do peina
(jakimkolwiek zdrowym winem bialym) i umieszeza w zimnej
piwnicy. Jablecznilk powinien mie¢ moc 5 do 6°, jest wiec pro-
duktem nietrwalym i nadajgcym sie tylko do szybkiego spozycia.
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Przepis 15
Wino jablkowe (jednoewocowe) lekkie

Tablica 13

Wino jablkowe lekkie

Tlo&é¢ eukru | Iloéé nasta-

Ilo&é€ roziworu Tlosé kwasu]

Projektowana cukrowego w roztworze wu otrzy- A5 3 1
mOC Wila | poyqmocpegy( CUKTOWYmM mancg moszezu |
w stopniach 1 (wg rubryki2)| z11moszczu g |
g | 1 !
1 ‘ 2 | 3 - 4 |—:, |
e ! -
8 0.5 | 103 155 2
9 0.5 | 130 | 1.5 2
10 | 0.3 ] 155 ‘ L5 2
1 i 0.5 | 180 1.5 | 2 |
Przepis 18
Wino jablkowe stolowe
Tablica 14
Wino jablkowe stolowe
> : ! —
e Todé rogtworu  1105¢ m}kru Tlos¢ nasta- 'noer porasy
rojektowana cukrowego w roziworze | wu olrzy- Mo 4
moe wina na l l moszczu cukrowyr? | il MOSZCZU
w stopniach 1 (wg rubryki2)| z11moszezu g
| g 1 |
1 | 2] | 3 F I o '
12 0.5 205 1.5 35
13 0,5 230 15 3.5
14 0.5 255 1.5 | 3,5 [
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Przepls 17
Wino jablkowe mocne
Tablica 15
Wino jablkowe mocne

. 1
Dsohektni an Tloé¢ roziworu| 1108¢ :‘"Rru Ho5e r;asla— ‘ Tiosé kwasu |
m:c :a a ikrowegy w. roz wo.rze wu otrzy- e
i et T | maszczui cukrowym manego ‘ moszezu
w stopniach 1 (wg rubryki 2)|z 1 1 meszezu g
| ¥ : !
T T , 4 , T
15 0.4 255 14 5.9
16 0.4 280 - 14 | 3.5
17 0.4 3oz 1.4 | 55

Przyktad. Ma sie sporzadzié wino jablkowe stolowe
o moecy 12°.

Skiad nastawu z 10 1 moszezu bedzie nastepujacy:

1. Moszez jablkowy 10,0 1

2. Roztwér cukrowy wg tabl. 14 o zawartodei
cukru 102056 = 2050 g 50 .
Razem nastawu 15,0 1

Do nastawu naleiy dodaé

3, Kwasu cvirynowego 10-35=35 g

4. Poiywki dla droZdzy (fosforanu amonowego) 15-04 =6 g

Uwagi do przykladu

1. Ilosé roztworu cukrowego znajduje sie w tabl. 14, rubry-
ka 2; wynosi ona dla wina o mocy 12° — 0,5 1, zawierajacego
205 g cukru (wg rubryki 3). Wynika z tego, Zze na 10 1 moszeczu
jabtkowego trzeba pobraé¢ 5 1 roztworu cukrowego, ktéry powi-
nien zawiera¢ 2050 g cukru,

2. Do kaidego litra moszezu nalezy dodaé 0,5 1 roztworu cu-
krowego (wg rubryki 2) otrzymujac 1,5 1 nastawu (wg rubry-
ki 4). Na kazdy litr moszczu nalezy dodaé 3,5 g kwasu cytryno-
wego (wg rubryki 5).

3. Jezeli moszez jablkowy nie jest bardzo ekstraktywny i nie
chee sie go zbytnio rozecieficayé, moina dodaé zamiast roztworu
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cukrowego — wprost cukier do nastawu. Potrzebng ilosé cukru
oblicza sie z tabl. 8 biorac pod uwage, ze 1 kg cukru zwicksza
objetosé nastawu o 0,6 1.

Przepis 18
Wine jablkowe mieszane (jablkowo-porzeczkowe) stolowe (moc 13°)

Skilad nastawu z 10 1 moszezu

1. Moszcz jabikowy 751
2. Moszez porzeczkowy 25 ,,
Razem moszezu 10,0 ., )
3. Roztwér cukrowy o zawartofci cukru 2415 g 50 .
4. Kwas cytrynowy (dodatek zbyteczny) =
Ogolem nastawu 15,0 1
Przepis 19

Wino jablkewe mieszane (jablkowo-tarninowe) stolowe (moe 147)

Sklad nastawu z 10 | moszezu

1. Moszez jablkowy 9,75 do 9,50 1
2. Moszcz farninowy 0,25 do 0,50 ,,
Razem moszczu 100 1
3. Roztwdr cukrowy o zawartofei
cukru 2550 g (wg tabl. 14) 508
4. Kwas cyilrynowy (wg tabl, 14) — 35 g =
Ogdlem nastawu 15,00 1

Wino takie dobrze jest skupazowaé z winem porzeczkowym
stolowym biorac na 8 1 wina jablkowo-tarninewego 1,5 do 2,5 1
wina porzeczkowego,

Przepis 20
Wine jablkowe mieszane (wieloowocowe) stolowe (moc 12°)

Sklad nastawu z 10 1 moszeczu

1. Moszez jablkowy 851
2, Moszez porzeczkowy 15 ,,
3. Tarnina suszona 100 do 200 g =
Razem moszczu 10,0 .
4. Roztwdr cukrowy o zawartoSci cukru 2120 g f
{wg tabl B) 50 ,,

3. Kwas cytrynowy (z obliczenia) 10 g
Ogédlem nastawu 15,0 1
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Poniewaz w okresie tloczenia moszezu porzeczkowego nie ma
jeszeze tarniny Swiezej, przeto moina jg zastapié tarning suszong.
Suszong tarnine zalewa sie 2- do 2,5-krotng iloscia goracej wody
i po kilku godzinach (po ostygnieciu do temperatury ok. 30 °C)
caloéé wlewa do balonu z nastawem. Ilo§é wody wlanej z tarning
nalezy odjaé od ilo$ci dodawanego roztworu cukrowego.

Przepis 21
Wino jablkowe mieszane (jablkowo-agrestowe) moene (moe 15°)
(do doprawienia na wino deserowe)

Sklad nastawu z 10 1 moszeczu

1. Moszez jablkowy 6,5 1
2. Moszez agrestowy 35 .,

Razem moszezu 100 ,,
3. Roztwir cukrowy o zawartofei cukru 2675 g 40 ,,

4. Kwas cytrynowy (20 g) ==
Qgolem nastawu 140 1

Podana w przepisie ilos¢ cukru w roztworze cukrowym, wy-
noszgea 2675 g, jest wigksza niz to wynika z tabl. 15 (2550 g),
pdyz czefé moszezu jablkowego zostala zastapiona moszezem
agrestowym, ktéry zawiera mniej cukru niz moszcz jabltkowy.

Przepis 22

Wino jablkowe mieszane (jablkowe-jarzebinowe) mocne (moc 167%)
(do doprawienia na wino deserowe)

Sktad nastawu z 10 1 moszezu

1. Moszcz jablkowy 9,75 do 9,50 1
2. Moszcz jarzebinowy 0,25 do 0,50 ,,
Rarzem moszczu 10,00 1
3. Roziwér cukrowy o zawartodci cukru 2800 g
(wg tablL 15) 4,00 ,,
4. Kwas cytrynowy (wg tabl. 15) 53 g =
Ogélem nastawu 14,00 1

Wino jablkowo-jarzebinowe deserowe dobrze jest kupazowaé
z winem agrestowym biorge na 8,5 | wina pierwszego ok. 1,5 1
wina drugiego.
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8, WINO Z CZARNYCH JAGOD

Uwagi ogolne

1. Czarne jagody stanowia najbardziej popularny i najlepszy
surowiec do wyrobu eczerwonych win stolowych, wytrawnych
i pélwytrawnych, lekkich i srednio moenych. Fermentuja ciezko
i trudno jest z nich uzyskaé wino moeniejsze, o zawartosei alko-
holu ponad 13%. Z tego wzgledu jako wina jednoowocowe
deserowe nie sg wyrabiane, natomiast nadaja sie do wyrobu czer-
wonych win slodkich i deserowych mieszanych, uzyskiwanych
W polgezeniu z moszczami wisniowym, jezynowym lub sliwkowym.

2. Przy wyciskaniu moszezu z jagéd nalezy unikaé rozgnia-
tania ziarnek, gdyz podnosza one smak surowizny i goryezki
W winie. Moszcz jagodowy jest bardzo wrailiwy i latwo ulega
zepsuciu, dlatego wyréb wina musi byé bardzo staranny; w szcze-
g6Inosci nalezy unikaé zetkniecia moszezu z zelazem.

3. Aby lepiej wylugowaé z jagéd substancje ekstraktywne
i barwnik, miazge jagodows po zmiazdzeniu owocow zwykle pod-
daje sie fermentacji w przeciggu 2 do 3 dni, a dopiero potem
tloczy. W celu zabezpieczenia sie przed zaoctowaniem moszezu
nalezy do miazgi dodaé od razu matki drozdzowej oraz pirosiar-
ezynu potasowego w ilodci ok. 1 g na 10 kg owocéw. Fermentacje
nalezy zawsze przeprowadza¢ za pomoes drozdzy szlachetnych.

4. Czarne jagody zawierajg malo zwigzkéw azotowych, dla-
tego, aby fermentacja przebiegala prawidlowo, nalezy zawsze
doda¢ do nastawu pozywki dla drozdzy w ilosei 0,5 g fosforanu
amonowego na kazdy litr nastawu wina stolowego (przy winach
deserowych wystarcza 0,4 g).

5. Sklad chemiczny czarnych jagéd jest niejednakowy, szcze-
golnie w duzych granicach waha sie w nich zawartosé kwasow.
W podanych poniZej przepisach przyjeto przecietng zawartosé
cukru w ilodei 5,5% (55 g/l), a zawartoéé kwasow — 0,8% (¢ g/l).
Jagody z okolic podgérskich i w latach chlodniejszych sa kwa-
$niejsze 1 moga wymagaé wigkszego rozcieficzenia, niz to podano
W przepisach 23 i 24,
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6. Lekkie wina jagodowe latwo sie psuja i wskutek tego nie
mogg byé dlugo przechowywane. Nalezy je przechowywaé w zim-
nej piwniey, w nalanych do pelna naczyniach. Jezeli wino takie
chee sie przechowaé dluzej, wowczas bezpieczniej jest wzmocnic
je do mocy ok, 13°

Frzepis 23
Wine z czarnych jagid (jednoowocowe) lekkie
Tablica 16

Wino z czarnych jagdd lekkie

i N
Ilosé cukru | Ilosé nasta-

| 1lo&¢ roztworu 1lo4¢ kwasu
FProjekiowana cukrowego w roztworze | wuotrzyma- na 11
moc wina e T as T cukrowyn? nego z 11 woszesn |
w stopniach 1 (wg rubryki2) MOsZeZU g
[ 1 |
| B : |
1 2 | 3 4 | 5
9 0,75 | 210 1.75 | 33 |
10 0.75 240 1,75 ! b i
i1 0,75 270 175 | 323 ;
Przepis 24

Wino z czarnych jagéd (jednoowocowe) stolowe

Chege przyspieszyé i ulatwié fermentacje win jagodowych
stolowych mozna w przepisach 23 i 24 cze$é moszezu (20 do 25%0)
zastgpic¢ moszezem jezynowym.

Tablica 1%

Wine z ezarnych jagid stolowe

: i | . 3 : |
: 08¢ Toztwory| 10S¢ cukrTu | Tlo§¢ masta: | e pasn
Pro;ekto\f-anz cukTOWEED w roztworze | wuotrzyma- nall |

moc wina cukrowym | mnego z 11 e

nall moszezu | moszrzu

w stopniach 1 (wg rubryki?2) MOSECZU g
€. | % |

1 2 | 3 ‘ 4 s

12 05 | 250 15 35

13 05 [ 275 15 |

14 05" 300 15 | 35
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Przepis 25
Wine jagedowo-wiiniowe stolowe (moe 13%)

Sklad nastawu z 10 1 moszezu

1. Moszez z czarnyeh jagod 651
2. Moszcz witniowy 33 .

Razem moszozu 10,0.,,
3. Roztwér cukrowy o zawartodei cukru 2615 g 50 .,

4. Kwas cytrynowy — 24 g 2

Ogélem nastawu 150 1

FPrzepis 26
Wino jagodowo-wiSniowe mocne (moc 15°)
(do doprawienia na wino deserowe)

Sktad nastawu z 10 1 moszczu

1. Moszez z czarnych jagéd 501

2. Moszez wisniowy 95,0 ..
Razem moszezu 100 ,, T

3. Roztwér cukrowy o zawartoéci cukru 3065 g 50 ,,

4. Kwas cytrynowy — 32,5 g —
Ogblem nastawu 150 1

Przepis 27

Winoe jagedowe mieszane (wieloowoecowe) mocne (moe 16°)
(do doprawienia na wino deserowe)

Sklad nastawu z 10 1 moszezu

1. Moszez z czarnych jagod 50 1
2. Moszez wisniowy 40 .,
3. Moszez z czarnych porzeczek 10,

Razem moszczu 10.0 ,,
4. Roztwir cukrowy o zawartodei cukru 3330 g 50,

5. Kwas cytrynowy — 16 g —

Og6lem nastawu 150 1

9. WINO Z JEZYN

Uwagi ogdlne
1. Jezyny skladem chemicznym zblizone sg do czarnych
jagédd, zawieraja jednak zwykle nieco wiecej kwaséw i goryczki.
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W smaku wyczuwalna jest surowizna, co powoduje, Ze wina
z jezyn sg mniej szlachetne niz wina z czarnych jagod i mniej
odpowiednie do wyrobu win wytrawnych lub pélwytrawnych.
Zwykle wiec z jezyn przyrzadza sie wina jezynowe deserowe,
wina zas pdlstodkie sporzadza sie mieszane z moszezéw jezyno-
wych i jagodowych (czarne jagody). Wina jezynowe sluzg tez
jako niezly material kiperski do kupazowania win czerwonych.

2, Jezyny, szczegolnie dojrzale, bardzo latwoe fermentuja, cza-
sami nawet jeszcze przed sporzgdzeniem nastawu. Cheac prowa-
dzi¢ fermentacie na czystej kulturze droizdiy nalezy moszcz
jezynowy wykazujacy oznaki fermentacji ogrza¢ w naczyniu
emaliowanym lub aluminiowym do temp. 75 do 80 °C, przez co
dzikie drozdze ulegna zniszczeniu. Nastepnie moszez nalezy ostu-
dzi¢ do temp. 20 °C i wlaé do naczynia fermentacyjnego. Dalej
nalezy postepowaé wedlug ogblnych =zasad przygotowania na-
stawu.

3. Jeiyny maja bardzo rdzny sklad chemiczny i przepisy na
te wina nalezy dostosowaé do jakesei przerabianych owocow.
Owoce nalezy przerabia¢ dojrzale (ale nie przejrzale!) i pozba-
wione szypulek nadajacych winu nieprzyjemny posmak,

W podanyeh nizej przepisach przyjcto nastepujgcy sktad che-
miczny moszezu jezynowego: zawartost cukru — 55 g/l (taka, jak
w czarnych jagodach), zawartodé kwasu — 1%, tj. 10 g/l

Przepis 28
Wino jeiynowe stolowe
Tablica 18
Wino jezynowe stolowe
A : :
; Ilogt roztwm‘u| Tlo8¢ cukru | Ilosé ““:"ta' Ilogé kwasu|
Projektowana cukrowego | w. roztworze | wu otrzyma- via 11
moc wina |, lmu-_-zczul cukrowym nego z 11 | o ocreru
w stopniach 1 | (wg rubryki2) moszZezu A
E 1
1 2 3 e 5
12 0,75 | 300 1,75 L
13 0,75 330 1.75 4
14 0,73 360 : Br 4




4‘L {u'h caar

Przepls 32

Wino jezynowe mieszane (wieloowocowe) moene (moe 167)

(do doprawienia na wino deserowe)

Sklad nastawu z 10 1 moszezu

Przepis 29
Wino jeiynowe mocne
Tablica 19
Winoe jeiynowe moene
i e e e e,
/ |
: oéé roztwory| 10SE cukru | Ilosé nasta: L
Proje}:tm?'ans cukrowego | W TrOZtworze | wuotrzyma- ol ks
mo:: w.ma nall moszezu cukrowym nego z 1 1 ol
w stopniach 1 (wg rubryki2) moszczu G
g
S g 1
1 2 3 i 4 | B
15 0.5 330 1.5 43
16 0.5 355 1.5 4.3
17 0,5 380 1.5 | 43
|
Przepis 30
Wino jeiynowo-jagodowe slolowe (moc 13°%
Sklad nastawu z 10 1 moszezu
1. Moszez jezvnowy 501
2. Moszcz jagodowy 5'0
W0
Razem moszczu 10,0
3. Roztwir cukrowy o zawartosci k] -
(we tabL 18) rtosci cukru 3200 g 23
4. Kwas cytrynowy — 40 g (wg tabl. 18) = :
Ogbélem nastawu IT51

Przepis 31
Wino jeiynowe mi e (wiel ) moene (moe 15%)
{do doprawienia na wino deserowe)

Skiad nastawu z 10 1 moszezu

1. Moszcz jeiynowy 4,25 1
2. Moszez z czarnych jagéd 3;00
3. Moszcz wisniowy 2,00 .
4. Moszez z czarnych porzeczek 0:50 ;
5. Moszez malinowy 0,25 .
»
Razem moszezu
6. Roztwor cukrowy o zawario$ei ok. 3180 g cukru 1:-32 i
7. Kwas cytrynowy — ok. 30 g ' I— s

Ogdélem nastawu 15,00 1
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1. Moszez jezynowy 4,00 1

2. Moszez & czarnych jagéd 3,00 ,,

4, Moszez witniowy 1,50 ,, .

4. Moszez iruskawkowy 125 o

5. Moszez ¢ czarnego bzu 0,25 ,,
Razem MOSICZU 10,00 ,,

6. Roztwor cukrowy o zawartosci ok. 3450 g 5,00 .,

7. Kwas cytrynowy ok. 40 g -

Ogolem nastawu 15,00 1

Dodatek cukru i kwasu podany w przepisach 31 i 32 zaleiny
jest od faktycznej ich zawartoscl w moszezach z poszezegblnych
owocow i powinien byé w miarg mozliwoéei odpowiednio kory-
gowany. Iloéci moeno aromatyeznych skladnikow nastawu, jak
malin lub czarnego bzu, nie nalezy zbytnio zwiekszaé¢, natomiast
ilogé jezyn, czarnych jagdd lub wisni moze byé dowolnie regu-
lowana w zale?noSei od mozliwosci nabycia poszezegdlnych
OWOCOW.

10, WINO Z LOCHYN

Lochynie sa obecnie stosunkowo rzadko stosowane do wyrobu
win. Spowodowane jest to mala podazg ich na rynku oraz specy-
fieznymi ich wlasciwo$ciami, maja one bowiem charakterystyczny
i niezbyt przyjemny zapach i smak, ktéry zatraca si¢ w winie do-
piero po kilkuletnim dojrzewaniu. Do wyrobu win lekkich i sto-
lowych nie nadaja sig, natomiast mozna z powodzeniem Sporza-
dzaé z nich ciezkie i moene deserowe wina czerwone, ktore od-
znaczaja sie piekna barwa i wysoka ekstrakiywnoseig.

Wina z lochyh przyrzadza sie najezeéciej jako wina mieszane
w polaezeniu z czarnymi jagodami, czarnymi porzeczkami, tru-
skawkami i malinami, dzieki czemu skraca sie czas ich dojrze-
wania. Mozna je wyrabia¢ na przyklad wedlug przepisow poda-
nych dla moenych win jezynowych (przepisy 31 i 32) zastepujac
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moszcz jeiynowy moszczem lochyniowym. Aby uzyskaé wina
Tarrr_mmzowtane, 0 przyjemnym smaku, nalezy z gory przewidzieé
dia nich dluiszy okres lezakowania (co najmniej 2 do 3 lat).

11. WINO Z MALIN

Maliny, ktérych sok jest bardzo ceniony w gospodarstwie do-

mowym, jako material na wino s surowcem drugorzednym
all'on'fat bowiem owocow w czasie fermentacji ulega znieksztag’ce-'
niu i Izatraca swoje przyjemne cechy, wskutek czego uzyskane
wino :]est malo zharmonizowane. Do wyrébu win wytra{\jn ch
lub pofstodkich maliny nie nadaja sie, natomiast moina z n};ch
?rzy?mdz‘aé dobre wina deserowe, nadajace sig do kupazowania
i s:hlzqce jako niewielki, ale pozadany dodatek do win desm:ow ch
melopwomwych. Moszcz malinowy fermentuje szybka i g\ial:
townie, tak Ze mozna z niego latwo uzyska¢ wino nawet bardzo
mocne o zawartosci 17 do 17,5% alkoholu.

Przepis 33
Wine malinowe moene

Fermentacjg malin prowadzi sie zwvkle w miazdze. Oczyszezo-
ne owoce nalezy rozgniesé, zadaé natychmiast matka dmiciz’ow
i dot_arze wymieszaé, Fermentowaé w miazdze w ciagu 2 do 3 dn;:
w nlcfug.:sokicj temperaturze (ok. 15 °C), PO czym miazge wy-
tloczyé i z moszezu przyrzgdzi¢ nastaw. Nalezy uwazaé alf'
wczapka” byla stale zanurzona w cieczy, gdyz ;;rzy fermt;ntac'};i
moszczu malinowego latwo o zakaienie ,octéwka” lub droﬁdianii
koz?ehujqcymi Aby zabezpieezyé sie przed zakazeniem, wskaza-
ny jest dodatek do miazgi 1,5 do 2 g pirosiarczynu pc;tas:awe 0
na 10 klg' owocow, przez co przebieg fermentacji jest co rawﬁa
powolniejszy, ale moze byé prowadzony w nicco wyisz };
raturze i z lepszym wynikiem. RS

Sklad nastawu z 10 1 moszczu

1. Moszez malinowy
2. Roziwér cukrowy

Dodatek cukru do nastawu cblicza sie z tabl. 8 (w zaleznosci
od zamierzonej mocy wina) odejmujge zawartos¢ cukru w mosz-
czu (przecietnie 50 gll). Przy przecigtnej kwasowosci malin wy-
noszacej 1,6 do 2%/y dodatek kwasu jest zbyteczny.

12. WINO Z PORZECZEK CZERWONYCH LUB BIALYCH

Uwagi ogélne

1. Porzeczki czerwone i biale sa najlepszym surowcem do
wyrobu win w domu, gdyz latwo oddajg sok, moszez dobrze fer-
mentuje, a wino szybko i samoczynnie sig klaruje. Mozna z nich
przyrzadza¢ wina wszelkich typéw, a wige wytrawne, polstodkie
i slodkie, lekkie i mocne, jednoowocowe, tj. czysto porzeczkowe
lub mieszane, tj. wieloowocowe. Z tego wezgledu porzeczki godne
s polecenia dla malo doswiadczonego winiarza jako najbardzie]
odpowiedni material dla dokonania pierwszych préb wyrobu wina
w domu.

9. Porzeczki odznaczaja sie bardzo wysoka kwasowoscia,
a czasami silna i nieprzyjemna goryczka, co znacznie zmniejsza
ich wartosé jako surowca do wyrobu win (nadaja sie wowczas
ewentualnie tylko do wyrobu win deserowych). Aby otrzymact
dobre wina, nalezv wiec braé owoce dojrzale, o stosunkowo nie-
zbyt wysoliej zawartosei kwaséw i lagodnej goryezce.

3. Bledem do$é czesto popelnianym przy wyrobie wina z po-
rzeczek jest zbytnie rozcieficzanie moszezéw porzeczkowych. Cho-
ciaz s one bardzo kwagne, dodatek wody nie moze bye zhyt duzy,
gdyz powoduje sklonnosé do choréb oraz zbyt wielkie obnizenie
si¢ ekstraktu w winie, ktére staje gie przez to bez smaku, czyli
puste. Jezeli przy innych owocach dodatek roztworu cukrowe-
go (woda + cukier) przewainie waha sie w granicach 0,5 do 11
na 1 1 moszczu, to w przypadku moszezu porzeczkowego gorna
granica rozcienczenia moszczu werasta do 2 1 roztworu cukrowego
na 1 1 moszezu. Granicy tej przekraczaé nie nalezy, a w przy-
padku zbyt wysokiej kwasowoscl porzeczek nalezy sporzadzi¢
nastawy mieszane (up. z jablkami), albo przyrzadzié wina dese-
rowe kupazujac w razie potrzeby gotowe juz wina, o mniejszej
kwasowaoscei (zaleznie od typu wina).
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4. Przygotowanie nastawu z moszezu porzeczkowego polega
zwykle na dodaniu do moszezu roztwory cukrowego. Mozna jed-
nak, szezegélnie przy wyrobie aromatyeznych win deserowych,
stosowa¢ fermentacje porzeczek w miszdze w przeciggu 2 do
3 dni. Po zmiazdieniu owocow dodaje sie do miazgi ok. 2 g piro-
siarczynu potasowego na 10 kg owocéw (dla zabezpieczenia sig od
choréb wina) oraz mniezwlocznie réwniez i matke drozdiowa.
Moszez tloezy sie po 3, najdalej 4 dniach, w zaleinogci od wy-
sokosci temperatury w naczyniu (im wyzsza temperatura, tym
miazge nalezy tloczyé szybceiej). '

5. W podanych ponizej przepisach przyjeto przecietng za-
wartos¢ w porzeczkach cukréw i kwasoéw, a mianowicie w po-
rzeczkach czerwonych: cukru — 6% (60 g/1), a kwaséw — 2,49,
(24 g/l). Porzeeczki biale sa zwykle nieco slodsze od czerwonych
1 zawieraja przecietnie ok. 7% (70 g/l) cukru, co jednak przy na-
stawianiu win w domu nie odgrywa wigkszej roli i moze byé
pominiete (ewentualnie skorygowane we wilasnym zakresie przez
pobranie nieco mniejszej ilosei cukru).

6. Jezeli barwa czerwonawa wina, charakterystyczna dla
czerwonych porzeczek, nie odpowiada, to moina zmieszaé po-
rzeczki czerwone z biatymi obniZajgc przez to intensywnogé za-
barwienia gotowego wina, a poza tym dodaé nieco karmelu,

Przepis 34
Wino porzeczkowe (jednoowocowe) lekkie

Tablica 20
Wino perzeczkowe lekkie

|
Ilo&é roztworu Ilodé cukru
‘. Tloké n
Projektowana cukrowego W roziworze otrzymis:::nu
| moc wina na 11 culkrowym % 11 moeasi
w stopniach moszezu | (wg rubryki 2) 1
[ 1 | E
IR Sl (0% S N T e A
‘ 9 2 400 ‘ 3
10 2 ‘ 45D 3
| 1 2 | 500 | 3
! =

wskutek czego wino nabierze przyjemnego jasnob.razowego za-
barwienia, wlasciwego wielu winom gronowym, jak np. typu
Tokay lub Madera. ' . et

W powyiszych przepisach (tabl. 20, 21 i 22) nie ma rubrf:,lu 5
podajacej przewidywany dodatek kwasu cytrynowego, gdyz do-
dawanie kwasu do win porzeczkowych jest zbyteczne. Przy przy-

Przepis 35
Wine porzeczkowe (jednoowocowe) stolowe
Tablica 21

‘Wino porzeczkowe stolowe

Ilo&é roztworu ! Ilodé cukru Tloé¢ nastawu |
[ Projektowana cukrowego | w roziworze Cirvrianegh ||
| moc wina na 11 cukrowyn'{ z 1 1 moszezu ‘
! w stopniach IMOSZCZL (wg rubryki 2) 1 .
\ | ; . I
o e s ek T
| 12 2 550 3 :
‘ 13 2 65 3 |
14 2 ‘ 635 . 3 |
| gl - J A G .
Przepis 36
Wino por (jed ocowe) mocne
(do doprawienia na wino deserowe)
Tablica 22
Wino porzeczkowe mocne
) I
‘ Tlo$é roztworu To¢ eukru Iloéé nastawnu
Projektowana | cukrowego w roztworze | otrzymanego
wina % cukrowym z 1 1 moszezu
e na 1 1 moszczu bryki 2)
w stopniach 1 (wg rubryki ]
| £
- | e e —
1 | 2 3 :
15 ! 14 | 550 24 |
16 14 595 24
17 ‘ 14 635 24
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jetej l:éwasowoéci 2,4% wina lekkie i stolowe, sporzadzone wg
przepisow 34 i 35, bedg zawieraly 0,8 k B i
sepignbin o ¥y 0,8% kwasdéw, a wina mocne

Jeze_li wziefce' do wyrobu wina porzeczki sg mniej kwasne
to. @Iezy Zmniejszy¢ rozcieficzenie moszezu; na przyklad prq;
;v;zye stolom ogranicza sie dodatek roztworu cukrowego do
119 wzglednie 1,5 1 na 1 1 moszezu, a przy winie mocnym do
11 reztworu cukrowego na 1 1 moszezu porzeezkowego,

Przyktad Z 12 1 moszezu porz
Prz ! eczkow i -
ma¢ wino stolowe o mocy 13%a. . PR e

Sklad nastawu

1. Moszez porzeczkowy

2. Roztwér cukrowy o zawartoci =
cukre 12605 = 7260 g (wg tabl 21) 24,0

———— e =

Ogblem nastawu 36,0 1

Przepis 37
Wino porzcczkowe mieszane (wicloowocowe) stolowe (moc 13%)

Skiad nastawu z 10 1 moszezu mieszanego
1. Moszcz porzeczkowy

2. Moszez agrestowy 32.0 :
3. Moszez jablkowy 2'3 z
Razem mos;:zu 10,0 ,, 7

Roztwér cukrowy o zawartodci 4,8 kg (4825 g) cukru 15,0

Ogolem nastawu 2301

Hos¢ cukru oblicza sie z tabl. 8. W 25 1 nastawu na wino

o mocy 13f‘ Ppowinno byé 25-221 = 5525 g cukru. Poniewaz
W mieszaninie moszczéw podanych w przepisie znajduje sie ok.

700 g cukru (360 + 140 + 200), nalez , i
tj. 5525 — 700 = 4825 g, ), nalezy doda¢ brakujacs ilose,

llosé kwasu w nastawie bedzie wynosita wg przecietnej za-

\iartoéci kwaséw w owocach: w moszezu porzeczkowym 6+ 24 =
= 144'g, w agrestowym 219 = 38 g i w jablkowym 2-7=14g
a wige razem 196 g, czyli w 11 126 :

28

=1T.8 g. Jest to kwasowost

odpowiednia dl i i i
iy a wina stolowego, nie potrzeba wiec dodawaé
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Przepis 38
Wino porzeczkowe mieszane (wicloowocowe) mocne (moc 15%)
(do doprawienia na deserowe)

Sklad nastawu z 10 1 moszezu

1. Moszcz porzeczkowy 501
2. Moszcz agrestowy 35 »
3. Moszez jablkowy 1,0,
4, Noszez truskawkowy 05 5
Razem mOoszczu 10,0 ,,

5. Roztwér cukrowy o zawartoSel
culkru ok, 44 kg (4420 g) 100 ,,
Ogdlem nastawu 20,0 1

Kwasowost nastawu, obliczona wg przecigtnej zawartosei
kwaséw w owoeach, bedzie wynosita 1% (10 g/l), a wiee bedzie
odpowiednia dla wina deserowego.

13. WINO Z PORZECZEK CZARNYCH

Uwagi ogblne

1. Porzeczki czarne sa bardzo wartosciowym surowcem do
wyrobu win, o duzej zawartosci ekstrakiu, barwnika, kwasow
i witamin (witamina C). Wskutek duze] kwasowosci oraz specy-
ficzrego (nie zawsze lubianego) zapachu porzeczki te mato nadajg
sie na wina jednoowocowe malo stodkie, natomiast dobrze udajg
sie z nich ciezkie wina deserowe, o dhuzszym okresie lezakowania
wyTnoszaeym nie mniej niz 2 do 3 lat. W czasie dojrzewania wino
z czarnych porzeczek klaruje sie, zatraca swoj naturalny, specy-
fiezny aromat i uzyskuje wspanialy bukiet przypominajacy gro-
nowe wina descrowe.

Wina z czarnych porzeczek sg nadzwyczaj cennym materia=
lem kiperskim i doskonale nadaja sie do doprawiania win z in-
nych owocdw oraz korygowania ich barwy, zapachu i smaku.
Nawel niewielki dodatek odlezalego wina porzeczkowego (np. 0,5
do 1 1 na balon 20-litrowy) znacznie podnosi jakos¢ win desero-
wych; zwykle dodatek ten wynosi 2,5 do 5%, rzadziej 10 do 15%s.

159



—— ic; mﬁczkii trudno oddajg sok, dlatego tez Po roz-
alewa sie owoee woda na 24 godz (jezeli ci
O s b ‘g lezeli cieply, to
5 potem tloczy, Czesto tez stosuie s
~ : ; Je sie fermen-
iac:']t? w m:szd‘ze W elggu 3 do 4 dni, ¢p znacznie ulatwis tloczenie
Zwieksza iloge otrzymanego moszezu,

3. Przecietna zawartosé cukry w czarnych porzeczkach wy-

Nle nalezy jednak rozeieficzaé wiecej niz trzykrotnie, tj. ny 1 1
b

i ; g e Bt
ZC2U nalezy dodawaé nie Wigeej niz 2 1 roztwory cukrowego

Przepis ag-

Wino g tzarnych porzeczek [jednoomcowe) mocene
(do doprawienig na wine deserowe)

Tablica 23

Winoe z ¢
) S zarnych borzeczek moene

———

:! | - . 1 | 1
I Projektowana | Il:iﬁ;om\uu f whf:z:.:f:; | To&¢ nastawy |
| moe wina AIWeEa e | otrzymanego
| w stopniacy | M8 11 moszezu | avyi £ 1) risanien
i 1 ! (Wg rubryki 2) I| ;

||_________| i | g | ||

1 e = |
e i 2 — |
o e T g f
| : | 2 || 630 ' 3
| 3 ' 2 | 680 /

16 ' 3
, 2 730 3
| 17 2 ' 780 |
e e P ) | i

14. WINO Z DZIKIE) ROZY

Uwagi o gdlne
ﬁ(};: Owotre dFLkiB] r0Zy (réwniez § glogu, ' chociaz w mniejszej
mj‘z:qw;era,m Wyj.atkowo duzg ilode witaminy C, ktépg tez
wdrr}n}e?szy?-n lub wiekszym stopniu przechodzi do wina, Winc;
z dzikiej rézy wiadciwia Przyrzadzone i odlezate odznacza sie do-
skonalym smakiem i bogatym bukietem doréwnujge czesto ?akc»—
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§cig znanym winom gronowym. Najlepiej udajg sie wina ciezkie,
mocene, typu win poludniowych (Madera).

2, Owoce rozy lub glogu najlepiej jest bra¢ do wyrobu wina
nieco przemrozone. Nalezy je ohraé z ogonkéw oraz, w miare
moznosci, przynajmniej czesciowo z ziarn nasiennych; wplywa to
korzystnie na péiniejszy smak wina (mniejsza goryczka i cierp-
kos¢). Do wyrobu wina mozna stosowaé owoce Swieze lub suszone
biorac zamiast 10 kg swiezych owocow 4 kg owocoéw suszonych.

3. Ogblna zasada przygotowania nastawu z owocdw rézy lub
glogu (jak réwniez tarniny, jarzebiny itp.) jako owocéw ubogich
w sok polega nie na tloczeniu owoeow, lecz na wylugowywaniu
z nich skladnikéw ekstraktowych. W tym celu owoce miazdiy
sig, zalewa zimng lub goracg woda w ilosci 1 do 3 | na kazdy 1 kg
pobranyeh owoedw, dodaje cukru w ilogei 150 do 300 g na 11
uzyskanego roztworu oraz dokwasza dodajac ok. 4 do 6 g kwasu
eytrynowego na 1 1 roztworu, Nastepnie mase owocowg zadaje sie
silng matky drozdiows, dodaje pozywki dla drozdzy i poddaje
fermentaciji.

Przepis 40
Wino stolowe mocne z dzikiej raiy lub glogu

10 kg sSwiezych owocow dzikiej rozy lub glogu (lub 4 kg
owocdw suszonych) oczyscié z resztek kwiatostanu, pokrajaé lub
Tozdrobni¢, usunaé wicksza czesé pestek, wsypa¢ do cebrzyka
i zalaé 10 1 goracej lub wrzgcej wody. Po ostygnieciu masy
owocowej do 20—25 °C przelaé ja do balonu fermentacyinego
0 pojemnosci ok. 25 1 i dodaé:

1. ostudzonege do 25°C syropu cukrowego z 2 kg cukru (2 1
Syropu normalnega),

2, 35 do 25 g kwasu eytrynowego,

3. 8 do 10 g fosforanu amonowego jako poiywki dla drozdzy,

4. dobrze fermentujgcej matki drozdiowej dla win mocnyceh, na
przyklad rasy nr 37 (Madera) lub nr 38 (Sherry).

Po wlaniu nastawu balon zatkaé korkiem i rurkg fermenta-
cying i naslaw fermentowaé w miazdze, Po 5 do 6 dniach burzli-
we] fermentacji wlaé drugg poreje syropu cukrowego zawierajgca
1 kg cukru (1 1 syropu normalnego) i wymieszaé,

1l — Domowy wyréb win i wodek 161
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Fermentacja nastawu w temp. 20 do 25°C powinna trwaé
od 4 do 6 tygodni, po czym miode wino nalezy zlaé znad osadu
do mniejszego i lekko zasiarkowanego naczynia w celu dofermen-
towania.

Jezeli do fermentacji byty wziete owoce z pestkami, to w cE}u
unikniecia zbytniej goryczki i cierpkosci w smaku wina nalezy
po T—10 dniach fermentacji w miazdze mase owocows wytloczyé
(ewentualnie ciecz tylko odcedzi¢) i otrzymany moszcz fermen-
towa¢ w dalszym ciagu. \ N

Istnieje wiele réznorodnych metod uzyskania wina z_mzy‘
Podany powyzej przepis ma te zaletg, ze wskutek dzialania go-
rgeej wody miaZsz owocow zostaie rozluiZniony, _pll-zez co sok
latwiej przechodzi do roztworu. Jednoczesnie drozdze dzﬂge 20~
stajg w wigkszej czesci zniszezone i fermentacja w zasadzie ps:'.-
winna si¢ odbywaé wylacznie na dodanej czystej kulturze drc_:»z-
dzy winiarskich. Ofrzymane wino mozna doprawié dostadzajac
je na wino slodkie lub deserowe i dobarwiajac cul‘(rcm palqnym
(karmelem) lub winem o intensywnym zabarwieniu, np. winem
z czarnych porzeczek lub czarnego bzu. A

Cheac uzyskaé wino tansze mozna doda¢ do nastawu wigee]
wody, niz podano w przepisie 40, doprowadzajgc objetose nast_a'w.u
do 20—30 1 (z 10 kg owocow). W tym przypadku trzeba oczywiscie
dodaé do nastawu odpowiednio wiecej cukru i kwasu cytryno-
wego obliczajgc potrzebne ilosci wedlug zasad ogblnych, podanych
przy opisic sposobu przyrzadzania nastawu.

15. WINO ZE SLIWEK

Sliwki sa rzadko stosowane do wyrobu win ze wezgledu na
trudnoéé wycinigeia z nich soku, czesty goryczke ujawrlliajaca
sie w winie, ucigzliwe klarowanie i dlugi okres dojrzewania.

Tloczenie sliwek jest bardzo ucigzliwe i malo wydajne, uta-
twia sie je stosujac tloczenie na gorgco (W temp. 50—60 °C), pre-
paraty enzymatyczne (,Pectol it” lub ,Klaropol”), lekkie
zafermentowanie po rozcienczeniu miazgi wods itp.

Najlepiej udaja sie ze sliwek ciezkie i mocne wim‘a c!eserm_ve.
Do ich wyrobu stosuje si¢ zwykle mirabelki, po usunigein z nich
pestek.
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Przy sporzgdzaniu nastawéw mozna przyjat drednie zawar-
todei cukru i kwasow w Sliwkach z tabl. 4 lub lepiej oznaczy¢ je
w uzyskanym moszczu za pomocg cukromierza i kwasomierza.

16, WINO Z TRUSKAWERK

Truskawki nalezg do najdrozszych owocow i z tego wzgledu
przewaznie przeznacza sie je do bezposredniego spozycia, rzadziej
za$ do wyrobu wina. Stosowane czesto w praktyce obnizenie
kosztow wina truskawkowego przez nadmierne rozcienczenie
moszezu daje przewaznie ujemne wyniki, gdyz moszez taki, o zbyt
malej ekstraktywnosci i kwasowosci, juz z gory narazony jest
na rézne choroby bakteryjne (sztych mlekowy, myszka itp.).

Cheage otrzyma¢ dobrej jakoSci wino truskawkowe najlepiej
jest sporzadzi¢é moene wino deserowe. Wina wytrawne z truska-
wek na ogol zle sie udajg, gdvz znieksztalcony w czasie fermen-
tacji aromat truskawek nie jest przyjemny i ulega poprawie do-
piero po dluzszym lezakowaniu, na ogol malo stosowanym przy
wyrobie win wytrawnych. ;

Wino deserowe przyrzadza sie rozeienczajac moszez truskaw-
kowy tyvlko minimalnie dodatkiem syropu cukrowego i fermen-
tujac go zwykle w ciggu 2 do 3 dni w miazdze (w tym przypadku
nalezy doda¢ pirosiarczynu potasowego i silnej matki drozdzowej).
Przecietna zawartos$é cukru i kwaséw w truskawkach podana jest
w tabl. 4.

Wina truskawkowe sa dobrym materialem kiperskim i sto-
sowane s3 chetnie jako niewielki (ok. 10%) dodatek do aroma=-
tycznych win deserowych.

17. WINO Z WISNI 3

Uwagi ogdlne

1. Wiinie sa doskonalym surowcem do wyrobu win czerwo-
nych oraz win kiperskich stuzacych do kupazowania win o cha-
rakterze win potudniowych (Portwein, Madera, Malaga).

Wina czerwone wyirawne lub pélwytrawne najlepiej jest
sporzadzaé z wisni w polaczeniu z czarnymi jagodami; wina péi-
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stodkie i stodkie — w polaczeniu z jagodami, jezynami i z do-
datkiem malej ilosci czarnych porzeczek; wina deserowe — mie-
szane z jezynami i jagodami (réwniez i lochyniami) z dodatkiem
czarnych porzeczek, czarnego bzu, truskawek, malin, sliwek itd.

2. Moszez wisniowy fermentuje latwo i burzliwie osiggajac
15 do 16%u zawartosci alkoholu. Mlode wino klaruje sie szybko
i bez trudno$ci.

3. Najlepsze do wyrobu win sg wisnie kwasne, szezegdlnie
ciemnoczerwone Eutéwki oraz inne ciemne odmiany wisni, o moc-
no zabarwionym soku. Wisnie po usunieciu ogonkéw oraz wydry-
lowaniu pestek recznie lub za pomocy odpowiedniej maszynki
(rys. 8) powinny byé przebrane.

Przy przerobie wiekszej ilosci owocow (za pomoca mivnka
i prasy) mozna wisni nie drylowaé, lecz rozstawié tylko szerzej
walce mlynka, aby nie rozgniataé pestck.

4. Poniewaz sok z wisni uzyskuje sie dos¢ latwo, przeto nie
ma konieecznosci fermentacji w miazdze. Szczegolnie niewskazane
jest fermentowanie w miazdze wisni rozdrobnionych z pestkami,
gdyz wowcezas moszez moze zawiera¢ zbyt duzo szkodliwego dla
zdrowia cyjanowodoru (kwasu pruskiego) wylugowanego z pe-
stek i nabraé¢ posmaku gorzkich migdatow.

W przypadku prowadzenia jednak fermentacji w miazdze
nalezy pestki wydrylowaé¢ lub ograniczyé fermentacje do dwoch
lub najwyzej trzech dni

5. W podanych ponizej przepisach przyjeto Srednig zawar-
toéé cukru i kwasow w wisniach wg tabl. 4, tj. cukru — 9,7%
(97 g/l), a kwaséw — 1,3 (13 g/l). Jezeli wisnie sa bardziej
stodkie (np. wykazujg 18 °Blg = 14% cukru) lub mniej kwasne
(np. 11 g/l), to nalezy woéwczas odpowiednio zmniejszyé ilost do-
dawanego cukru, a zwiekszyé dodatek kwasu cytrynowego.

Poréwnujge przepisy na wina wigniowe widaé, ze ilosé eukru
dodawana do wyrobu win lekkich, stotowyceh i moenych wazrasta
stosunkowo dos¢ powoli. Wynika to po pierwsze z tego powodu,

e przyjeto zasade nastawiania wszystkich win, a wiec stodkich

i deserowych tylko na moe zastrzegajge sie, e wino bedzie odpo-
wiednio dosladzane pdzniej; po drugie ilo§é sporzadzanego nasta-
wu stale sie zmniejsza, wynosi na przyklad z 10 1 moszezu ko-
lejno 20, 17,5 1 15 1, a wiec i potrzebna iloé¢ cukru nie wazrasta
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w takim stopniu, w jakim wzrastalaby, gdyby byly przyrzadzane
stale nastawy 20-litrowe.

To samo zjawisko wystepuje przv dodawaniu kwasu cyvtry-
nowego do nastawdéw mieszanych (przepisy 44—46). Nalezy row-

Przepis 41

Wino wisniowe (jednoowocowe) lekkie

Tablica 24

Wino wisniowe (jednoowocowe) lekkie

Projekto i Ilodé roz- ! Ilogé cukru Iloi¢ nasta- Ilosé

lkto-

e [ tworu | w roztworze wu otrzy- lewasu
'wina i cukrowego | cukrowym | manego nall
afopaiach na 1 1 moszezu (wg rubriki EJI z 1] moszezu| moszezu
: 1 | F I 1 | E

A u i - TSN e — |
1 | 2 | 3 | & | 3
|
9 1 | 210 | 2 | 1
10 1 245 | 2 [ 1
|
11 2 § 275 | 2 | 1
Przepis 42
Wine wisniowe (jednoowocowe) stolowe
Tablica 25
Wino wisniowe (jednoowocowe) lekkic

S St 1S .
DRI Ilodé roz- Tlos¢ cukru | Ilosé nasta- Io&é
RRA Hne tworu cu- w roztworze wu otrzy- kwasu

it krowego na cukrowym manego na 11

% slaniizth 11 moszezu |(wg rubryki2) z 11 moszczu| moszczu
1 ! g | 1 | E
T N 4 IYE
12 0.75 | 260 ! “ 175 1
13 0,75 | 290 [ 175 1
14 0,75 | 320 | S iy 1
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Przepis 43

Wino wisniowe (jednoowocowe) mocene
(do doprawienia na wino deserowe)

Tablica 26

Wino wisniowe (jednoowocowe) mocne
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|
Projekto- | lln_):ié roz- | Tloié cukru Ilo§¢ nasta- To&é
AETEEE tworu cu- | w roztworze wu otrzy- kwasu
SR krowego na | cukrowym manego na 11
stopniach 1 1 moszezu |(wg rubryki2)| z 1] moszezu | moszczu
| 1 g 1 g |
1 | 2 | 3 4 i ____5_ s
15 ‘ 05 285 ' 1.5 | 2
16 03 310 i 15 2
17 | s | -ms | 1.5 2
Przepis 44
Winoe wisniowo-jagodowe lekkie (moc 10°)
Sklad nastawu z 10 1 moszezu
1. Moszez winiowy 501
2. Moszez z czarnych jagod 40 .,
3. Moszcz jeiyvnowy 10 ,
Razem moszezu 10,0 ,,
4. Roztwor cukrowy o zawartodci
2.8 kg (2649 g) cukru 10,0 ,,
5. Kwas cytrynowy — 30 g —
Ogélem nastawu 20,0 1

Przepis 45

Wino wisniowe mieszane (wieloowocowe) stolowe (moe 13°)

Sklad nastawu z 10 | moszezu
1. Moszez wisniowy
2. Moszez z czarnych jagéd
3. Moszcz jeivnowy
4. Moszcz z czarnych porzeczek

551
3,0 .
L0 .
05 ,,

Razem moszezu
. Roztwor cukrowy o zawartodci 3,1 kg (3070 g) cukru
6. Kwas cytrynowy — 20 g

e

Ogolem nastawu

100 ,
7.5,

175 1

niez w tym przypadku wzigé pod uwage, ze ogolem kwasowosé
pobranych moszezow jest stale wieksza, gdyz pobierane sg wigk-
sze dawki bardziej kwasnych moszezéw, jak wisniowy i z czarnej
porzeczki.

Przepis 46

Wino witniowe mieszane (wieloowocowe) moene (moe 167)
(do doprawienia na wino deserowe)

Skiad nastawu z 10 1 moszczu

1. Moszcz wisniowy 6,00 1
2. Moszez jezynowy (lub lochyniowy) 2,00 ,,
3. Moszez z czarnych porzeczek 1,00 ,
4, Moszez truskawkowy 0,75 ,,
5. Moszez malinowy 0,25 ,,

Razem MOSZCZU 10,00 ,,
6. Roztwoér cukrowy ozawartoSci 3,25 kg (3245 g) cukru 5,00 .,
7

. Kwas cytirynowy — 15 g -

Ogolem nastawu 15,00 1

18. WINO Z RABARBARU

Uwagi ogdlne

Rabarbar ze wzgledu na swoja niskg ceng rynkowa jest su-
rowecem dos¢ szeroko stosowanym do wyrobu win zarowno
w kraju, jak i za granica, szezegblnie w krajach péinocnej Europy.

Nadaje sie on do wyrobu stolowych win pdlstodkich lub
slodkich popularnych, tj. tanich, przeznaczonych do masowego
zhytu i wypuszezanych na rynek po kilku miesigeach lezakowa-
nia; natomiast do wyrobu win ciezkich, diuzej dojrzewajacych, na
ogot w warunkach domowego wyrobu nie nadaje sie ).

Jak bylo juz podane w czesci pierwszej (przy opisie surow-
cow winiarskich), rabarbar zawiera dos¢ duzo niepozgdanego
i szkodliwego dla zdrowia kwasu szczawiowego, ktéry nalezy
przynajmniej czesciowo usungé. Wytraca sie go z moszezu za po-
mocg czystej kredy (weglanu wapnia) w postaci nierozpuszezal-'

') W krajach skandynawskich sporzgdza sie mocne wina rabarbaro-
we, ktore dosladza sie, zadaje witrami debowymi i lezakuje w ciggu
kilku lat’ w debowych beczulkach, po czym doprawia sig je na wina de-
serowe. Przy wyrobie win deserowych stosuje sie rowniez proces sher-
ryzacji, tzw. metode ,drozdiy odgérnych”.
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nego szezawianu wapnia. RéZne przepisy polecajg rézny sposob
wytraeania szczawianu wapnia, w szezegolnodei albo od razu przy
sporzadzaniu nastawu, albo dopiero péZniej — w gotowym juz
winie.

Lepszy jest sposob pierwszy, polegajacy na dodaniu do mosz-
czu kredy i nie oddzielaniu powoli stracajacej sie soli wapniowej,
lecz poddaniu moszczu fermentacji wraz z kreda. Przy takim po-
stepowaniu osiadajacy po fermentacji na dnie osad szczawianu
wapnia stanowi jak gdyby dodatkowy czynnik klarowania wina,
zespalajacy sie ze zwyklym osadem drozdzowym.

W wielu przepisach polecane jest gotowanie lodyg rabarbaru
w celu usunigeia posmaku zieleniny. Przepis ten jest zupelnie
uzasadniony przy uzyeciu lodyg trawiastozielonych: przy uzyciu
natomiast rabarbaru lepszej jakogei o barwie bladorézowej lub
czerwonej gotowanie nie jest koniecrne i rabarbar mozna tylko
dobrze sparzyé, by zmiekczyé todygi.

Przepis 41
Wine stolowe z rabarbaru

Zasads postepowania jest otrzymanie z 1 kg todyg — 2 1
nastawu, tj. jak podano poniZej z 10 kg rabarbaru sporzadza sie
20 1 nastawu.

10 kg lodyg rabarbaru dokladnie myje sie, tnie na krotkie
kawatki (1—2 cm), dolewa 5 1 wody, do ktorej nalezy dodaé 15 g
czystej kredy (1,5 g kredy na 1 kg rabarbaru) i gotuje na wolnym
ogniu.

Po ostygnieciu dodaje si¢ 2 do 3 1 wody i przechowuje w cig-
gu 3 dni w piwnicy lub innym chlodnym miejscu mieszajae od
czasu do czasu. Miazge poddaje sie tloczeniu, a z moszczu spo-
rzadza nastaw dodajac: 1) syrop cukrowy, 2) kwas cytrynowy
(ok. 25 g), 3) poivwki dla drozdiy (6 do 8 g fosforanu amono-
wegao) oraz 4) matke drozdzows.

Poniewaz rabarbar zawiera tylko przecietnie ok. 1% cukru,
a rozcienczony moszez rabarbarowy jeszeze znacznie mniej, iloéé
te mozna pominaé i obliczyé potrzebny do mnastawu cukier
z tablicy 8.

Cheac uzyskaé na przyklad 20 1 nastawu do wyrobu wina
o zawartosei 129y alkoholu nalezy, na podstawie tablicy 8, dodaé

168

do kazdego litra nastawu 204 g cukru, a wiec nastaw 20-litrowy
powinien zawiera¢ 4,1 kg cukru. Tloéé ta jest miewielka (200 g
na 1 1), totez mozna dodaé jg jednorazowo, uzupelni¢ objgtosé
nastawu do 20 1 przegotowana woda i od razu ustali¢ poczgtkowy
Balling nastawu. :

Sporzadzajac wino moeniejsze naleiy doda¢ do nastawu wig-
cei cukru. Dodaje sie go wowczas zgodnie z ogblnymi zasadami
wyrobu — w 2 porcjach. W tym przypadku dopiero po dodaniu
drugiej porcji cukru nalezy uzupelnié nastaw do przepisowe]
objetosei, tj. 20 L

Przepis 48

Wino stolowe z rabarbaru

Przepis poprzedni moina zmedyfikowac w ten sposob, w_
po zagotowaniu rabarbaru z kreds nie tloczy sie masy owocowe],
lecz poddaje ja fermentacji w miazdze. Ze wzgledu na mala za-
wartosé cukru w lodygach nalezy od razu doda¢ do rabarbaru
(obok poizywki i pirosiarczynu potasowego) pewna ilogé cukru,
na przykiad 0,5 do 1 kg na 10 kg rabarbaru. Po wstepnym prze-
fermentowaniu rabarbaru w miazdze w ciagu 3—4 dni rabarbar
wyciska sie i postepuje dalej tak, jak podane bylo w przepisie 47
odejmujac od przewidzianej ilesel cukru cukier dodany juz do
miazgi.

Mozna réwniez, jezeli rabarbar jest dobrej jakosci i nie ma
posmaku trawiastego, nie oddziclaé go od moszczu, lecz sporzg-
dzié nastaw razem z lodygami. Nalezy wéwczas miode wino zlaé
jak najszybeiej znad osadu (natychmiast po przefermentowaniu
i uzyskaniu dostatecznej mocy).

Rozdzial XVII

PRZEPISY NA WINA Z OWOCOW SUSZONYCH'

W okrvesie zimowym, kiedy o $wieze owoce jest trudno i s3
one kosztowne, istnieje mozliwosé przyrzadzania win z suszonych
owocdw krajowych, jak jablka i sliwki suszone oraz owocow
importowanych, jak rodzynki, figi lub daktyle.
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Przepis 50

Wine rodzynkowe stolowe
{dobrej jakosci)

Sklad nastawu

1. Rodzynki 1,5 kg
2. Roziwdr custrowy o zawartoSci 1,8 kg cukru 10 1
3. Kwas cyirynowy — 40 g _

Przepis 51
Wino rodzynkowe stolowe
(éredniej jakodci)
Sklad nastawy

1. Rodzynki 1,0 kg
2. Roztwoér cukrowy o zawartoSei 1.65 kg cukru 10,0 1
3. Kwas cybrynowy — 40 g =

Rozdzial XIX

PRZEPISY NA WINA ZBOZOWE

Wina zbozowe w ujeciu ustawy winiarskiej sa winami sztuecz-
nymi. Wyréb ich ma jednak duzo stron dodatnich. Mozna je wy-
rabia¢ z pszenicy, kukurydezy i zyta. Praktyczne znaczenie maijg
prawie wylacznie wina z iyta.

WINO Z ZYTA

Zyto jest tanim, bardzo popularnym oraz powszechnie stoso-
wanym surowecem do wyrobu wina w domu. Wino zytnie uzysku-
je sie latwo i szybko, a do jego sporzadzenia niepolrzebne sa.zad-
ne pomochicze urzadzenia niezbedne do wyrobu win owocowych.

Wina zytnie sa stosupkowo znacznie tansze od owocowych,
a w smaku zupelnie dobre. Szczegblnie dotyezy to win stolowych
potwytrawnych i potstodkich.

Jako#¢ win zytnich moZna znacznie poprawié przez dodalek
niewielkiej iloci rodzynkéw, ktére wplywaja bardzo korzystnie
na aromat i smak wina.
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Ponizej podane sa dwa przepisy na wina Zytnie: jeden przepis
na wino tylko z Zyta oraz drugi na wino z zyta i rodzynkéw.
Moc wina podana jest przykladowo; mozna ja ustawi¢ dowolnie
zmieniajac odpowiednio dodawang ilod¢ cukru, ktorg ustala sig
z tabl. €.

Przepis 52
Wine izyinie, stolowe (moe 13°)

Sklad nastawu na 101

1. Zyto 25 kg
9. Roztwér cukrowy o zawartofei cukru 2,25 kg 10,0 1
3, Kwas cyirynowy — 60 g —_

Przepis 53

Wino #yinie mieszane (vtnio-rodzynkewe) mocne (moe 167)
(do doprawienia na wino deserowe)

Sklad nastawu na 10 1

1. Zyvto 2,00 kg
2. Rodzynki 025 ,
3. Roztwér cukrowy o zawartosci cukru 2,75 kg 10,00 1
4. Kwas cytrynowy — 80 g

Sposéb postgpowania przy ‘wyrobie win z zyta jest naslepu-
jaey: Odwazong ilogé czystego Zyta, bez chwastow i zanieczysz-
czen plucze sie szybko, ale dokladnie zimng wodg, uprzednio
przegotowana i ostudzona. Zyto odcedza sie na sicie, wsypuje do
balonu fermentacyjnego o pojemnosei ok. 15 1 (nie mniej, gdyz
iyto fermentuje burzliwiel) i wyjalawia, ti. niszezy niepozadane
drobnoustroje znajdujace sie na powierzehni ziarn przez zalanie
2 1 przegotowanej i nieco ostudzonej wody, w ktorej rozpuszcza
sie odpowiednia iloé¢ kwasu cytrynowego, a wiee 60 lub 80 g.
Po kilku godzinach dolewa sie 3 1 roztworu cukrowego, w ktérym
uprzednio zostalo rozpuszezone /s przepisowe] ilosci cukru, a wiec
1,6 wzglednie 1,75 kg, dobrze miesza i dodaje pozywki (3 g fo-
sforanu amonowego) oraz silnie fermentujgeej matki drozdzowej,
najlepiej wyhodowanej z rasy nr 13 — Tokay lub nr 5 — Bingen.
Nastepnie balon zamyka sie korkiem z rurka fermentacyjna
i wstawia go do cieptego miejsca o temp, 20—25 °C. Nastaw w ba-
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lonie powinien mie¢ temp. 20—22 °C. Mozna ja odpowiednio wy-
regulowa¢ przez dodanie bardziej lub mniej cieplego roztworu
cukrowego.

Po kilku (4—5) dniach burzliwej fermentacji dodaje sie
reszte roztworn cukrowego, tj. ok. 2—3 1 do uzupelnienia nasta-
wu do objetosei 10 1. Roztwér cukrowy powinien zawieraé nie
dodang uprzednio /s cze$é cukru oraz troche pozywki (1 g fosfo-
ranu amonowego). Po 3—4 tygodniach frwania burzliwej fermen-
tacji okres fermentacji jest zwykle zakonczony. Wéwczas mlode
wino nalezy zla¢ do zasiarkowanego mniejszego gasiorka tak, aby
byl on prawie (ale niezupelnie) pelny. Wino dofermentowuje
W nim, po czym nalezy obeiggnaé je po raz drugi do moeniej juz
zasiarkowanego naczynia, ktére nalewa sie do pelna (pod korek)
i w ktérym wino dojrzewa.

Przy sporzgdzaniu wina Zyinio-rodzvnkowego (przepis 53)
przy dodawaniu roztworu cukrowego cze$¢ wody (np. 1 1) nalezy
przeznaczy¢ do namoezenia rodzynkow, ktére po napecznieniu
wlewa sie wraz z woda oraz roztworem cukrowym do balonu
fermentacvinego.

Wino zytnie latwo sie klaruje i szybko dojrzewa, tak ze spo-
rzgdzone wino stolowe mozna juz po roku (a nawet wezesniej)
doprawic i przeznaczyé do spozycia.

Rozdzial XX

PRZEPISY NA ESENCJE DO WIN

Do doprawiania win owocowych na wina typu win grono-
wych stosuje sic dornieszki aromatyczno-smakowe w postaci na-
turalnych esencji, ktére mozna sporzadzi¢ wedlug podanych po-
nizej przepisow.

1. ESENCJA ,KINO”

Przepis 53

Esencje te dodaje sie do win czerwonych wytrawnych lub

typu Porto dla nadania im odpowiedniej cierpkosei i sciagajgcego
smaku. ,Kino” (najlepsze jest tzw. malabarskice lub indyjskie)
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jest Zywica, tj. wysuszonym sokiem drzewa rosnacego w krajach
i:ropikaln}'ch. W handlu znajduje sie w postaci malyc_h, CZETrWOno-
—czarnych, blyszezaeych brylek, o stabym zapachu i smakl.:, po-
czatkowo stodkawym, a pbiniej Sciagajacym. Rozpuszcza sie do-
brze w goracej wodzie lub spirytusie dajge ciemnoczer\'v{'my roz-
twor. Zawiera ono kwas garbnikowy powodujacy sciagajacy
smak roztworu. ;

Sklad esencji

1. Zywica ,kino"” 10,0 g
2. Spirytus 95° 80,0 ml
3. Woda 250

Razem ok. 100,0 ml esencji

o mocy ok. 73°

Zywics nalezy rozkruszy¢ na drobne kawaleczki i zalac’; spi-
rviusem na okres 10—14 dni, po czym przefiltrowaé przez bibule.
I\-‘Eoina tez sporzadzié esencje o stabszej moey 1'ozpuszezaj§c :'v-
wice w 50—175 ml goracej wody i dodajac spirytusu do uh,]e,tosg
100 ml. Qtrzvimana esencja jest 10-procentowa, tj. 10 ml esencji
odpowiada 1 g zywicy.

2. ESENCJA TANINOWA

#
Przepls 5

W celu nadania winu Sciggajacego smaku moZna fez zamiast
esencji , kino” stosowat roztwér taniny, ktéra znajduje sie w han-
dlu w postaci zoltego proszku.

Sklad esencji

1. Tanina 10,0 g
2, Spirytus 85° 80,0 ml
3. Woda 250 .

Rawm'_ei,_l-m,u ml esencji

Tanine rozpuszcza si¢ w spirytusie ofrzymujge esencje 10-pro-

* cenfows, zawierajgeg w 10 ml — 1 g taniny.
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Przy dodawaniu do wina esencji taninowej nalezy postepo-
wac bardzo ostroznie, dodawaé ja powoli, sprawdzajge kazdora-
zowo smak wina, gdyz nadmiar dodanej esencji moze spowodowaé
zZepsucie wina.

3. ESENCJA ORZECHOWA

Przepis 55

Esencje orzechowg stosuje sie w celu nadania winom owoco-
wym typu win gronowych poludniowvch, jak Madera lub Por-
twein, odpowiedniej goryezki. Przyrzadza sie ja z zielonych orze-
chéw, wéwezas gdy sa one jeszeze miekkie i daja sie kroié noiem
(zwykle w lipcu).

Sktad esenciji:

1. Orzechy zielone 1000 g
2. Spirytus 95° 200,0 ml
3. Woda 60,0

Drobno pokrajane zielone orzechy zalewa sie spirytusem
uprzednio rozeieficzonym woda w stosunku podanym w skladzie
esencji i maceruje 4—6 tygodni czesto mieszajge. Nastepnie
esencje zlewa sie, a orzechy, w razie moznosei, wyeiska w prasie.
Otrzymana ciecz uzupeknia sie spirytusem 60° lub wodkg 43° do
objetosci 200 ml; w ten sposéb 10 ml esencji odpowiada 5 g
orzechow. 2

4. ESENCJA RODZYNKOWA

Przepis 56

Do kupazu win typu wegierskiego lub poludniowego (jak
np. Madera) czgsto dodaje si¢ pewng ilosé rodzynkéw, kiére ma-
ceruje sig winem w przeciagsu 3—4 tygodni uzyskujac przez to
znaczne polepszenie jakosei gotowego wyrebu.

Poniewaz nie zawsze sa do dyspozyceji rodzynki, przeto mozna
zawczasu przyrzadzi¢ sobie esencje rodzynkowa zastepujaca
w pewnym stopniu dodatek rodzynkéw.

0,5 kg rodzynkéw nalezy oplukaé kilkakrotnie letnia woda na
sicie, rozdrobnié¢ je i zalaé dwukrotng iloscia, tj. 1 1 wystalego
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I mocnego wina agrestowego (przynaimniej dwuletniego). Ro-

dzynki maceruie sie mieszajac je od czasu do czasu, przez 3 do
4 tyvgodni Tub lepiej przez 6 do 8 tvgodni, pe czyvm wino zlewa,
a nabrzmiale rodzynki wyciska dodajae otrzymana ciecz do zla-
nega uprzednio wina, W ten sposéb otrzvmuie sie 1 1 esencjii od-
powiadaigev 500 g rodzynkow.

Jezeli nie ma sie odpowiedniego wina agrestowego wzglednie
porzeczkowego, o zawartoéei alkoholu ok. 15%s, mozna réwniez
sporzadzié esencie alkoholowa zalewajge rodzynki 1 1 spirytusu
607 (820 ml spirytusu 95° + 400 ml wody). Dalej postepuie sie
tak, jak podano poprzednio.

W celn zapewnienia trwatoéei esencji rodzynkowej sporzadzo-
nej na winie nale?v dodaé na kaidy lifr esencji 30—40 ml spiry-
tusu. Dodatek spirvtusu zabezpieczy esencje przed fermentacja.

5. FSENCJA Z CHLEBA SWIETOJANSKIEGO

Przepis 5%

50 g rozdrobnionego chleba $wietojaniskiego zalewa sie w sloi-
ku 3-—4-krotna ilndcia, tj. 150—200 ml wodki 45°, maceruje
3—4 tygodnie, po ezym filtruje przez wate lub bibule. Otrzymuje
sie ok. 150 ml aromatycznej esencii, stosowanej z powodzeniem
do kupazu win typu wegierskiego lub typu Madery.

6. ESENCJA DO WIN TYPU MALAGA

Przepis &8

Oryginalna gronowa Malaga jest winem deserowym, bardzo
stodkim, o pozornvm Ballingu 17—18°. Slodyez te uzyskuje wino
nie przez dodatek ecukru, co jest zabronione w krajach winiar-
skich, lecz przez dodatek zageszezonego przez ogrzewanie w kotle
soku wincgronowego.

Esencie do Malagi przygotowuje sie w podobny sposob, za-
geszezajac sok widniowy, Sliwkowy lub rodzynkowy.

Spos6b 1. Esencje przyrzadza sie ze Swiezo wytloczenego
soku wisniowego. Do rondelka emaliowanego wlewa sig¢ 1 1 mosz-
czu wisniowego 1 ogrzewa na wolnym ogniu pod przykryciem.

12 — Domowy wyrih win | wodek 17
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W goracym moszezu rozpuszeza sie 0,25 kg cukru i ogrzewa tak:
dlugo, az z pierwotnej objetosci cieczy otrzyma sie 300—400 ;
gestej i slodkiej esencji.

Sposob II. Esencie przyrzadza sie z suszonych nie przydy- .
mionych sliwek, najlepiej jugostowianskich lub bulgarskich. Do
rondla emaliowanego dodaje sig 0,5 kg dobrze oplukanych sliwek |
suszonych i zalewa je 2,5 1 wrzacej wody (5-krotng ilocig). Sliwki
gotuje sie powoli pod przykryciem, az do wygotowania polowy
objetosei cieczy; wowezas dodaje sie 200 g cukru i gotuje dalej |
tak dilugo, az otrzyma sie ok. 500 ml ciemnobrunatnej, gestej &
i slodkiej esencji. Ogolny czas gotowania wynosi 10—12 godz,

Sposéb ITL. Esencje przyrzadza sie z rodzynkkéw albo podobnie &
jak sposobem 1I, albo tez wprost z esencji rodzynkowej, sporza-
dzonej na winie zageszczajac ja przez gotowanie do polowy lub
1fs pierwotnej objetosei.

Esencie przyrzgdzong wedlug jednego z powyiszych sposo- &
béow dodaje sie przy sporzadzaniu wina typu Malaga w stosunku
0,5 1 eseneji na 5—10 1 wina. Jezeli esencja ma byé przechowy- |
wana przez czas dluzszy, nalezy ja utrwali¢ dodajgc na 1 1 esencji @
200—250 ml spirytusu. '

7. ESENCJA DO WIN TYPU VERMOUTH

Przepis 58

Esencje wermutowa mozna albo kupié juz gotows, albo przy-
gotowaé ja z gotowej mieszanki ziolowej, lub tez przygotowat ja
na skomponowanej przez siebie mieszance ziolowej, co oczywiscie
jest zadaniem najtrudniejszym. i

Przepiséw na esencje wermutowa jest bardzo wiele, nalezy |
jednak pamietaé, ze jakosé otrzyvmanej esencji zalezy przede
wszystkim od jakosci uzytych surowcedw zielarskich, ktora rozni
si¢ czesto bardzo znacznie. Wystarczy wziaé zamiast szlachetnego
piolunu wioskiego piotun krajowy, albo otrzymaé zupelnie inny
produkt ostateczny. Ponizej podane jest kilka przepisow miesza-
nek, ktére nalezy traktowaé jako przepisy orientacyjne. Musza
by¢ one wyprobowane i przystosowane do posiadanych suroweow,
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Mieszanka I

1. Piolun (ziele) alpejski 125 g
2. Klacze tataraku 5.0 ,,
3. Korzedi fiotka 30 .,
4. Korzen arcydziegla 40 .,
5. Majeranek 25 .
6. Kolendra 2.5 ,,
1. Gatka muszkatolowa 30 ,
8. Gozdziki 1.5 .
Mieszanka II
1. Fictun alpejski 120 g

2. Skérks pomaraficzowa (z niewlelkiej pomaraficzy) 12,0 ,,
3. Ziele drapacza lekarskiego 120,
4. Liscie miety pieprzowej 6.0 ..
5. Korzeni arcydziegla 20 .
6. Cynamon 80 ,,
7. Galka muszkatolowa 6,0 ,,
8. Goryczka (korzen) 50 ..
Mieszanka ITI
1. Piolun alpejski 150 g
2. Tvsigcznik 20 .
3. Jalowieec 20 .
4. Gorverzka (korzenl) 20 .
5. Ziele drapac:za lekarskiego 20,
§. Cvnamon 40 ,,
7. Galka muszkatolowa 20,
8. Gozdziki L
9. Imbir 1.0 .,
10. Klgcze tataraku = 1.0
11. Skorka cytrynowa 1.0 ,
12, Skorks pomarafczowsa 3,0 .

Surowce rozdrabnia sie, wsypuje do sloika i zalewa mocnym
winem (np. jablitowym) lub wodks 45° w ilosei 0,5 do 0,7 1. Mie-
szanke korzenno-ziolowa maceruje sie 10—20 dni mieszajae od
czasu do czasu, a nastepnie filtruje esencje przez wate lub bibule.
Wystarcza ona na 10 do 20 1 wina, w zaleZnosci od tego, czy
Vermouth ma byé bardziej aromatyczny i gorzki (typ Irancuski),
mniej gorzki i stodki (typ wioski), czy lagodny o stabej goryczy
(tvp jugostowianski).
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W mieszankach wermutowych zasadniczym skladnikiem jest®
piotun (Artemisia absinthium), dlatego tez za najlepsze uwazane
sa mieszanki wloskie, do ktorych pobiera sie aromatyezne od- |
miany piolunu alpejskiego (Artemisia maritima lub Artemisia

pontica).

Rozdzialt XXI

PRZEPISY NA WINA OWOCOWE TYPU WIN GRONOWYCH .'

Uwagi ogdlne

Sporzadzanie win owocowych zblizonyech typem do win gro-
nowych nie jest latwe i wymaga dluiszego doswiadczenia wy-

twoérey. Nie nalezy sie rowniez ludzi¢, 7ze przez uzycie odpowied-
niej rasy drozdzy szlachetnych jak Sauternes lub Madera i do-
danie kilku kropel ,czarodziejskiego” eliksiru otrzyma sig z ja-

blek lub porzeczek wino identyczne z iym, ktore zostalo wypro-

dukowane w slonecznej Francji lub na wiecznie zielonej wyspie
Maderze z najlepszych winogron na s$wiecie. Jednak sporzadzajge
starannie i pieczolowicie wino z owoedw krajowych mozna otrzy-
maé¢ wino smaczne (méwige fachowo ,,smakowite”), o przyjemnym
bukiecie, mniej lub wigeej zblizone do typu ckreslonego wina
gronowego.

Aby to osiagnaé naleiy przede wszystkim postaraé sie, aby
wino mialo wska#niki chemiczno-fizyezne podobne do odpowied-
niego typu wina gronowego, tj. podobng barwe, moe, zawartosé
ekstraktu (i cukru) i kwasowosé, Nalezy je fermentowaé za po-
mocg odpowiedniej rasy drozdzy szlachetnych oraz albo od razu
sporzadzi¢ odpowiednio dobrany nastaw (z odpowiedniej miesza-
niny moszezow owocowych), albe tez mlode wino odpowiednio
skupazowaé i doprawic¢ starajac sie nada¢ mu cechy zblizone do
charaktarystycznych cech wzorcowego wina gronowego.

Postepujae wedlug ogblnych zasad sporzadzania nastawow
nalezy stara¢ sie zwyvkle uzyskaé wino wytrawne o okreslonej
mocy. Jezeli mlode wino kupazuje sie z innymi winami, to moc
kupazu oblicza sie z mocy poszezegolnych rodzajow win.

Na przvklad jest:

2 1 wina o mocy 14° t]. 2140 ml =280 ml spirytusu
;g A o 12 ,, 3-130 ,, =390 ml i
B ., 15° ,, 5-150 ,, =750 ml i

czyli razem 10 1 wina zawierajacego 1420 ml spirytusu, a wiec
11 skupazowanego wina zawiera "' = 142 ml spirytusu, tj. ma
moe 14,2°,

Po ustaleniu moecy kupazu nalezy sprawdzié jego Balling
pograzajac cukromierz bezposrednio w winie. Odczytany pozorny
Balling mozna w przyblizeniu uwazaé za zawartoéé cukru w wi-
nie i odpowiednio je doslodzié do Ballinga podanego w przepisie.
Cukier mozna dodaé¢ do wina w postaci syropu cukrowego lub,
jezeli nie chee sie zbytnio zwiekszaé objetosé wina, mozna go
wsypaé hezposrednio do wina i miesza¢ tak diugo, az sig rozpusci.
Nastepnie doprawia si¢ wino zgodnie z przepisem dodajac po-
trzebng esencje i inne domieszki aromatyeczne i w razie potrzeby
(jezeli chee sie otrzymaé¢ wino moene) wzmacnia jego moc dodat-
kiem spirytusu. Wino doprawione powinno lezakowaé pewien czas
w piwnicy (przynajmniej 2—3 miesiace). aby jego smak zharmo-
nizowat sie, a poszczegolne skladniki nie uwydatnialy sig zbyt
wyraznie.

1. WINO BIALE TYPU BORDOSKIEGO

Francja jest krajem nadzwyczaj bogatym w winnice, posiada
wiee w réznych swoich prowincjach rozmaite wina biale, jak
bordoskie, alzackie, szampanskie, burgundzkie itd, z ktérych
u nas w kraju najbardziej znane i rozpowszechnione sa wina
bordoskie otrzymywane z winogron rosnacych w departamencie
Gironde, w okolicy miasta Bordeaux.

Sg to wina wytrawne (Graves), polslodkie (Sauternes, Barsac)
i slodkie (Haut Sauternes); barwy lekkozdttawe], zielonkawozolte]
lub ziocistoibitej o przecietnej mocy 11—13° i kwasowosci 6,5—
—17,5 gfl. Sz one mocno siarkowane i dwutlenek siarki wyraZznie
uwydatnia sie w zapachu i smaku wina.

Surowcem do win owocowych tego typu moga byé jablka
i biale porzeczki z pewnym dodatkiem agrestu.

Przepis 60
Wina biale stolowe, pilslodkie typu bordeskiego
Sklad kupazu na 10 1 wina (przykladowo)
1. Wino jabltkowe (z Renet) 451
2. Wino z biatych porzeczek 40 5,
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3. Wino agrestowe 101

4. Syrop cukrowy (z 0,5 kg cukru) 05 -

5. Karmel do wlasciwego koloru, zwykle 2—4 ml

6. Kwasdny siarczyn potasowy — 1 g —
Razem 10,0 1

Sposdob postepowania
1. Fermentacje moszczow nalezy prowadzic na drozdzach
kulturalnych rasy nr 11 Sauternes.

2. Wino nastawia si¢ na 12—13%s alkoholu; Balling pozorny

(zmierzony bezposrednio w winie) powinien wynosi¢ 3—5°.
3. Zawartost kwasoéw powinna wynosié 6,5—7,5 g/l. co osiaga

sig przez wziceie do kupazu wina jablkowego o malej kwasowosei

i wina porzeczkowego o duzej kwasowodei.

4. W winie powinien byé wyraZnie wyczuwalny posmak
kwasu siarkawego,

5. Uzyte do kupazu wino jablkowe powinno byé milode,
najlepiej 9—I12-miesieczne, natomiast wino porzeczkowe i agre-
stowe znacznie dojrzalsze, a wige 2—3-letnie.

6. Chege otrzymaé wino mniej slodkie, a wige pélwytrawne
lub wytrawne nalezy zmniejszyé ilo§é dodanego wedlug przepisu
cukru do 0.25 kg lub tez weale nie doda¢ cukru.

2. WINO CZERWONE TYPU BORDOSKIEGO

Czerwone wino gronowe bordoskie (produkowane w okolicy
miasta Bordeaux) jest to wino wytrawne, pelne w smaku, o duzej
zawartosci garbnika (5—10 razy wickszej niz w winach biaiych)
i picknej rubinowoczerwonej barwie. Zawartos¢ alkoholu wynosi
przecietnie 10—12%, zawartosé kwasow — ok. 6 g/l; cukru zwy-
kle wina tego typu nie zawieraja lub zawierajg go bardzo malo
(ok. 0,5%0) i z tego wzgledu nic musza byé mocno siarkowane.

Surowecem do wyrobu win owocowych tego typu sa przede
wszystkim czarne jagody, poza tym wisnie i jezyny. Poniewaz
kupaze z tych owoeéw nie zawsze zawieraja dostateczng ilose
garbnika, nalezy doda¢ go w postaci esencji ,kino” lub taniny
sporzadzonych wedlug przepisow 53 lub 54.

182

Przepis 61
Wino czerwone stolowe, wytrawne typu bordeskiego

Sklad kupazu na 10 1 wina

1. Winc z czarnych jagod 75 A
2, Wino wisniowe 28 .
3. Esencja .kino” 10-procentowa 50 ml

Razem ok. 10,0 1

Sposéb postepowania

1. Nastawy winne fermentuje sie na drozdzach szlachetnych
rasy nr 4 Bordeaux nastawiajae je na moe 11—12°, dodajge przy
tym tylko tyle cukru, ile potrzeba do uzyskania wlasciwej mocy
w winie, kifre powinno by¢ zupelnie wytrawne.

2. Ilo& dodanej do kupazu esenciji ,kino” lub taniny zalezy
od tego, jak cierpkie chce sie otrzymaé wino. Najpierw nalezy
zrobié probe na malej ilofei wina, np. na 05 lub 1 1 dedajac
esencii 1 ml, 2 ml itd. i prébujac otrzymane wino. Dopierc po
oznaczeniu potrzebnej ilosci esencji nalezy ja doda¢ do gasiorka
lub balona.

3. Podane w przepisie proporeje moga oczywiscie ulee zmia—
nie w zaleznosei od materiatu, jaki jest do dyspozycji, przy czym
wino wisniowe mozna zastgpi¢ w czesci winem jezynowym.

4. Gotowe wino przechowuje sie w niskiej temperaturze
(piwnicy). Jezeli chee sig je przechowywaé przez dluiszy okres
czasu, nalezy je spasteryzowaé lub wzmocnié¢ dodajae co najmniej
20—25 ml spirytusu 95° na 1 1 wina.

3. WINO TYPU WIN WEGIERSKICH

Z wielu win wegierskich, znajdujacych si¢ u nas na rynku,
najbardziej znane sa Tokay Szamorodni (wytrawny lub slodki)
oraz deserowe biale Promontor. Csemegebor. Sa to wina biale,
barwy jasnobrazowej lub brazowej o mocy 13—14°, niezbyt kwas-
ne (zawartodé kwaséw 5—6 gfl), o réinym stopniu slodyczy od
wytrawnych do deserowych.
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Przepls 62

Wino stolowe pélstodkie typu wegierskiego
(wariant )

Sklad kupazu na 10 1 wina

1. Wino agrestowe 400 1
2, Wino porzeczkowe (biale lub czerwone) 4,00 ,,
3. Wino jabtkowe 1,00 ,,
4. Mibd 0,25 do 0,5 kg
5. Syrop cukrowy z 04 do 0,5 kg cukru 0,50 1
6. Spirytus 95° 0,25
7. Karmel 20—30 ml

Razem ok. 10,00 1

Sposdb postepowania

1. Nastawy win porzeczkowego i agrestowego fermentuje sie
na drozdzach szlachetnych rasy nr 13 Tokay.

2, Zwvkle od razu przygotowuje sie mieszany nastaw wina
porzeczkowo-agrestowego dodajac do nastawu na 10 1 — 0,25 kg
do 1 kg miodu.

3. Aby polepszyé jakod¢ wina, nalezy doda¢ do gasiorka
# winem na kazde 10 1 — 0,5 do 1 kg rodzynkéw oplukanych
uprzednio w wodzie. Wino nalezy trzyma¢ na rodzynkach 2—4 ty-
godni mieszajae je od czasu do czasu, po czym przefiltrowaé
i lezakowaé jeszcze w piwnicy przynajmniej 3 miesigce.

4. Wino powinno wykazywaé pozorny Balling 5—7° (badane
bezposrednio cukromierzem).

Przepis 63

Wino stolowe polslodkie typu wegierskiego
(wariant II)

1. Wino rodzynkowe 400 1
2. Wino agrestowe (2-letnie) 4,00—4,50 ,,
3. Miod 0,25 kg
4, Syrop cukrowy z 0.5 kg cuizru 050 "3
5. Karmel 20 ml
6. Spirytus 95° 025 1

Razem olk. 10,00 1
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Przepis 64
Wino stolowe slodkie typu wegicrskiego

1. Wino rodzynkowe 500 1
2. Wino agrestowe 3,00—325 ,,
3. Syrop cukrowy z 1 kg cukru 1,00
4. Mibéd 0,50 kg
5. Karmel 30—40 ml
6. Spirytus 95° : 0,50 ml

Razem ok. 10,00 1

Uwagi

1. Wina owocowe z dodatkiem rodzynkéw, sporzadzone
wg przepisu 62, dajg jakosciowo zupelnie niezle wina, szczegolnie
polstodkie lub slodkie. Wino wytrawne tego typu najlepiej spo-
rzadzié z wina czysto rodzynkowego.

9. Jezeli wino sporzadza sie z owocow (agrestu), to w celu
poprawienia jego smaku nalezy dodaé esencji rodzynkowe]j, esen-
cji z chleba $wietojanskiego lub esencji z kozieradki (Phoenum
graecum) nadajacej winu charakterystyczny smak.

4, WINO TYPU MADERA

Wino gronowe Madera (inaczej Madeira) jest produkowane na
portugalskiej wyspie Madeirze. Jest 1o wino biate, barwy brazo-
wej, bardzo aromatyczne, potsiodkie (Balling pozorny 5—6°), o du-
#ej zawartosci alkoholu (16—18%) i niezbyt wysokiej kwasowosci
(5,5—6,5 g/l). W smaku wina uwydatnia sig lekka goryczia.

Przepis 65
Wino polstodkie typu Madera

Najlepiej od razu sporzadzi¢ odpowiedni nastaw na 14—15%
alkoholu wg przepiséw na wino agrestowe (przepisy 4, 3, 6, 7).

Sposab postepowania

1. Nastaw fermentuje sie na drozdzach szlachetnych rasy
nr 37 Madera.

2. Mtode wino po 3—4 miesigcach lezakowania doprawia sie
dodajge:
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a) cukru tyle, aby wykazywalo pozorny Balling 5—7°,

“wina),
¢} karmelu 2—4 ml na 1 1 wina,

d) esencji orzechowej (wg przepisu 55) 2—3 ml na 1 1 wina, :

Po doprawieniu wina i dobrym jego wymieszaniu nalezy do
niego doda¢ rodzynkéw liczge 60—75 g na kazdy litr wina. Ro-
«dzynki nalezy macerowaé winem 3—4 tygodnie, czesto mieszajac
po czym wino przefiltrowaé. :

Gotowe wino lezakuje sie przynajmniej 2—3 miesigce (lepiej
6—12 miesiecy) i w razie potrzeby jeszcze raz filtruje z dodat-
kiem niewielkiej iloSci azbestu.

Otrzymane w ten sposdéb wino ma cechy zblizone do orygi-
nalnego wina typu Madera, o przyjemnym, stodkawym i lekko
gorzkawym smaku i doéé intensywnym aromacie, nie zdradzaja-
¢ym wina owocowego.

»

5. WINO TYPU PORTWEIN

Wino gronowe Portwein (inaczej Port, Porto lub O’porto)
jest rowniez bardzo cenionym winem portugalskim, uzyskiwanym
z winogron uprawianych w dorzeczu rzeki Duero.

Wino to moze byé¢ biale, o barwie brazowej lub czerwone,
o barwie czerwonobrazowe]. W typie i wlasciwosciach zapacho-"
wo-smakowych jak réwniez pod wzgledem zawarto$ei cukru
i alkoholu jest ono zblizone do Madery, jednak bardziej cierpkie,
a zwykle tez jeszcze mocniejsze, o zawartosci alkoholu wynosza-
cej czesto 18—20%. Wino tego typu najlepiej przyrzadzaé przez
kupazowanie,

Przepis 66
Winoe czerwone péistodkie typu Portwein

Sklad kupazu na 10 1 wina

1. Wino wisniowe 501
2. Wino jezynowe 1,0,
3. Wino rodzynkowe 10, (do 1,51
4. Wino z czarnych porzeczelk 0,5 ,, (do 1,0 1)
5. Wino malinowe 05 5
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b) spirytusu do mocy 16—17° (przecigtnie 30—35 ml na 1 1

6. Wino z czarnego bzu 021
7. Syrop cukrowy z 0,5 kg cukru 05 .,
8. Karmel 20—30 ml
9, Esencja ,kino" 20—25 ,,
10. Spirytus 95° 0,3—041
Razem ok. 10,0 1

Sposéb postepowania

1. Nastawv win fermentuje sie na drozdzach szlachetnych
rasy nr 35 Portwein, rasy nr 37 Madera lub rasy nr 38 Sherry.

2. Gotowe wino powinno wykazywaé pozorny Balling 5—7°;
po skupazowaniu powinno lezakowaé 6-—12 miesiecy.

. 3. Zamiast wina z malin mozna dodaé¢ winp truskawkowe
lub éliwkowe. Mozna tez doda¢ do kupazu (na 10 1) 15—20 ml
esencji orzechowej (przepis 55) oraz 0,2—0,25 1 esencji rodzyn-
kowej (przepis 96).

6., WINO TYPU MALAGA

Malaga jest winem hiszpanskim, produkowanym w rejonie
Malagi w poludniowo-wschodniej czesel Hiszpanii. Jest to mocne
wino deserowe, barwy ciemnobrazowej, bardzo stodkie z wyczu-
walna goryezka, o duzej zawartoéci alkoholu, dochodzacej do
17—18% i wzglednie malej kwasowosci (5—6 g/1).

Oryginalne wino gronowe typu Malaga otrzymuje sie przez
dostodzenie wina gestym syropem z podsuszonych winogron i pod-
barwienie moszezem gronowym zaggszczonym w kotle, ogrzewa-
nym bezposrednio weglem.

Przepis 87
Wine deserowe typu Malaga

Sklad kupazu na 10 1 wina

Wino wisnicwe 1,0—1,5 1

1

2. Wino jezynowe 10 .
3. Wino jablkowe 3—3,5 ,
4, Wino Sliwkowe 1—1,5 ,,
5. Wino malinowe lub truskawkowe 035,
6. Syrop z 15 kg cukru i
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7. Misd 025 kg
8. Rarmel 150—200 ml
9, Esencia do Malagi 0,5—1.0 1
10. Esencja orzechowa 20 ml
11. Spirytus 95° 06071
Razem ok. 10,0 1

Spostb postepowania

1. Nastawy wina wisniowego, $liwkowego i malinowego
fermentuje sie na drozdzach szlachetnych rasy nr 36 Maiaga,
nr 35 Portwein, nr 37 Madera lub nr 38 Sherry, wina jablkowe-
go — na drozdzach rasy nr 13 Tokay.

2. llos¢ dodanego do nastawu cukru oblicza sie tak, aby
olrzymaé¢ wine o mocy 15—16°,

3. Intensywnie brazowsg barwe oraz goryezke wina uzyskuje
sie przez dodanie znacznej ilosci karmelu oraz esencji do Malagi,
otrzymane]j ze $liwek suszonych, ktora nadaje réwniez winu cha-
rakterystyezny posmak wina poludniowego. Pozorny Balling goto-
wego wina jest bardzo wysoki (wynosi ok, 20—227),

4. Bardzo dobre wyniki daje réwniez dodatek do wina wiel-
kich, czarnogranatowych rodzynkow, tzw. malagi (w ilosci 0,25
do 0,5 kg na 10 1 wina) lub ewentualnie tzw. sultanek, ktére na-
lezy macerowaé w winie 3—4 tygodnie.

5. Gotowy kupaz lezakuje sig 3—6 miesigcy, po czym fil-
truje.

7. WINO TYPU VERMOUTH

Bardzo popularnym i rezpowszechnionym u nas typem wina
gronowego jest korzenno-ziolowe wino Vermouth (nazwa pocho-
dzi od niemieckiej nazwy piolunu ,Wermutkraut”, ktéry jest
podstawowym skladnikiem wermutowych mieszanek ziolowych).

Znane s3 u nas wermuty jugostowianskie, wegierskie, fran-
cuskie, ale szczegalnie dobra opinig ciesza sie doskonate wermuty
wloskie produkowane w Turynie (Vermouth di Torino) przez fir-
my o swiatowe] slawie, jak Martini i Rossi lub Cinzano.

Wermuty mozna scharakteryzowaé¢ jako biale wino desero-
we, o barwie brazowej (sg rowniez wermuty bezbarwne), o moey
14—16°, o zawartosci ekstraktu 130—170 g/l (ok. 15% cukru)

188

i éredniej kwasowosei 5,5—T% {5,5—17.,0 g/1); zapach wina — przy-
jemny, korzenny, smak — stodki, korzenny, z mniejsza lub wiek-
sza goryczka.

Przepis 68
Wino deserowe typu Yermouth

Sklad kupazu na 10 1 wina

1. Wino jablkowe 5,00—5,50 1
2, Winc agrestowe 1,500
3. Wino porzeczkowe 1.00 ,,
4. Wino glogowe lub z dzikiel rézy 0,50 ,,
5. Syrop cukrowy z 1,25 kg cukru 125 5
6. Karmel 20—40 ml
7. Spiryvtus 95° 0,30—0,40 1
3. Esencja wermutiowa na 10 1 wina ok, 0,30 ,,
Razem ok. 100 1

Sposdh postepowania

1. Do sporzadzania wermutu mozna uzyé wszelkiego rodzaju
win bialych dobierajac je jednak tak, aby kupaz nie wypadt zbyt
kwasny. Poniewaz smak tego wina jest stodko-gorzkawy, na
wermut mozna przerabiaé wina mniej udane, o pewnych wadach
smakowych, ktore zostaja zlagodzone i zamaskowane stodycza
i gorycza wina. :

2. Esencje wermutows mo#zna przyrzadzié wg przepisu 59 lub
kupi¢ gotowa. Mieszanke ziolowa najlepiej stosowaC oryginalng
wioska, na przyktad firmy Domenico Ulrich w Turynie. Z mie-
szanki tej mozna sporzadzi¢ esencje albo wedlug przepisu 58,
albo w nastepujacy sposob: 25 do 30 g mieszanki zalaé w ema-
liowanym rondelku 250 ml wrzgcej wody, szczelnie przykryé
i pozostawi¢ w spokeju na 24 godziny. Nastepnie dodaé 0,5 1 wina
(najlepiej porzeczkowego) oraz 150 ml spirytusu i macerowaé
5—6 dni, codziennie mieszajae, Po przefiltrowaniu uzyska sig
okola 760 ml esencji, wystarczajgcej na 8 do 10 1 wina.

Zamiast nakrytege przykrywka rondelka lepiej zastosowaé
naczynie szklane (kolbe) zamkniete szklanym korkiem.
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3. Po dodaniu esencji do kupazu wino musi sie zharmoni-
zowac (jak méwia popularnie ,przetrawic”), musi wiec lezakowaé
3—6 miesicey, po czym po przefiltrowaniu bedzie gotowe do spo-
zycia.

4. Tlosé (kupionej lub wlasnej) esencji nalezy dobraé¢ do smaku E

wykonujac prébe na niewielkiej ilogei wina (0,5—1,0 1).

CZESC CZWARTA
WADY I CHOROBY WINA ORAZ ICH LECZENIE

Rozdzial XXII

CHARAKTERYSTYKA ZMIAN CHOROBOWYCH W WINIE

Drobny wytwérea wina lub samouk-amator nie zawsze prze-
strzega podstawowych zasad obowigzujacych przy wyrobie wina.
Zasady te mozna strescié w trzech punktach: :

1. Stosowanic do wyrobu wina owocoéw zdrowych, bez oznak
choréb lub plesni.

2. Przestrzeganie pedantycznej czystoSei przy wykonywaniu
wszelkich zabiegow winiarskich,

3. Wlasciwe postepowanie podezas wyrobu wina, jak ustale-
nie odpowiedniego skladu chemieznego nastawu, a w szczegol-
noéci jego kwaSowoséei; czuwanie nad prawidlowym przebiegiem
fermentacii; dokonywanie obciggéw w przepisowych terminach,
pilnowanie dopelniania naczyh lezakowych itp.

Nieprzestrzeganie tych obowiazujgeych zasad postepowania
czesto prowadzi, szczegdlnie przy slabych i mato kwasnych wi-
nach stotowych, do otrzymania wadliwych lub chorych win, kto-

" rych poprawienie lub wyleczenie jest Zmudne i klopotliwe, a cze-

sto wrecz niemozliwe.

Z tego wzgledu najbardziej wskazane jest trzymaé sie od
dawna juz znanej maksymy lekarskiej gloszacej, ze ,lepiej zapo-
biec chorobie, niz nastepnie ja leczy¢”, a wiec chege otrzymaé
w domu dobre, smaczne wino nalezy pilnie przestrzegaé tych
wszystkich wskazdwek, ktore zostaly podane w czeSci drugiej
ksigzki.
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Niekiedy zdarza sie jednak, ze mimo skrupulatnego przestrze-
gania zasad obowigzujgcych przy wyrobie wina nie uda sie ono
i bedzie wykazywaé pewne wady lub choroby.

Jako wady wina okresla sic braki obnizajace jego wyglad
lub smak, a ktére daja sic czasami wzglednie latwo usunac. Sa
one zwykle spowodowane zlg jakoscia owocow lub niewlasciwym
skladem moszczu, .

Chorobami wina nazvwa sic zmiany wywolane dzia-
taniem i rozwojem szkodliwwch drobnoustrojow, ktére powoduja
znaczne pogorszenie sie wygladu i trwalosci wina i obnizenie jego
wiasciwosci zapachowo-smakowych. Zmiany te réwniez czasami
mozna usungé. Czasami mogg wystopowaé w tak silnym stopniu,
ze albo uniemozliwiaja spozycie wina, albo tez wymagajq tak
klopotliwyeh zabiegéw, ze stajg sic one wrecz nieoplacalne.

Niekiedy wino moze wykazywaé réwnoczesnie jakaé wade
i chorobe, co jest zupelnie zrozumiale, gdyz wina wadliwe ule-
gaja znacznie latwiej rozmaitym chorobom niz zdrowe.

Ponizej rozpatrzone sg pokrotce glowne wady wina, a wiee
zaréwno wady wygladu, jak i smaku, a nastepnie oméwione naj-
czeseiej spotykane choroby wina. Przy opisywaniu wad oraz
chorob wina podane sg réwnoczesnie sposoby zapobiegania danym
zmianom chorocbowym oraz zabiegi i frodki zaradeze stosowane
przy ich leczeniu.

Rozdzial XXIII

WADY WINA

1. WADY WYGLADU
a. BRAR KLAROWNOSCI WINA

Brak klarownosci wina czesto uwarunkowany jest skladem
chemicznym owocéw, z ktérych bylo wino nastawione. Wina
sliwkowe, gruszkowe, a czasami i agrestowe, a wiee sporzadzane
Z owocow zawierajacych znaczne ilosci substancii pektynowych,
i bialkowych rzadko klaruja sie samoczynnie. Pozostaja one przez

dluzszy czas metne, ale zmetnienie to daje sie przewaznie usungé

przez sziuczne klarowanie wina taning albo Zelatyng i taning.
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Czesto dodatek do wina o duzej zawartosci substancji bialko-
wych samej taniny (w ilosci 0,5 do 1,0 g na 10 1 wina) ulatwia
jego klarowanie, Wino sklarowane po dodatkowym przefiltrowa-
niu z dodatkiem azbestu staje sie zupelnie czyste.

Zmetnienie wina moze byé réwniez wywolane przez pewne
drobnoustreoje, a miedzy innyvmi i przez pozostawienie w winie
nadmiernej iloéci drozdzy (wine zle obeciagniete)) W tym przy-
padku wino zachowuje w mniejszvm lub wigkszym stopniu swéj
wlasciwy zapach i smak. Ten rodzaj zmetnienia likwiduje sie
przez wzmocnienie wina dodatkiem czystego spirytusu lub przez
przelanic wina do naczynia silnie zasiarkowanego. W ten sposob
unieszkodliwia sie pozostale w winie drobnoustroje. Jezeli to nie
skutkuje, nalezy stosowaé érodki klarujace.

b. OPALESCENCJA WINA

Zdarza sie, ze wino ogladane w butelce pod Swiatlo nie jest
klarowne, lecz wykazuje bialomleczng lub slaboniebieskawa
opalescencje, podobng do wyglagdu wody nalanej do bu-
telki po mleku.

Opalescencja wystepuje w winie o zbyt duzej zawartosci
substancji pektynowych lub biatkowo-garbnikowyeh, ktére zo-
stalo zbyt wczesnie rozlane do butelek, a wiec przed osiagnie-
ciem dostatecznego stopnia dojrzatosci, a przy tym nie zostalo
odpowiednio sklarowane srodkami klarujgeymi.

Wade te mozna usungé przez sklarowanie wina Zelatyna z ta-
ning oraz nastepnie przefiltrowanie.

e. CZERNIENIE WINA

Przyczyny powstawania. Zjawisko czernienia, przy ktérym
wino metnieje, nabiera odcienia szarawoniebieskiego, a nastepnie
czarnego, spotyka sie dosé czesto. Wada ta nie jest jednak zbyt
groina i daje sie stosunkowo latwo usungé. Czernienie wina jest
spowodowane nadmiarem w winie zelaza i garbnika, przy jedno-
czesne] niedostatecznej zawartosci w nim kwasow, Zachodzi wte-
dy, gdy podczas tloczenia lub przechowywania moszezu owocowe-
go styka sie on bezposrednio z zelazem, ktére uleglo rozpuszczeniu
w zawarlym w meszczu kwasie, a nastepnie zaczelo sie wigzaé
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z garbnikiem tegoz moszezu. Wytwarzajgey sie zwigzek zelaza
z garbnikiem daje wlasnie czarne zabarwienie, a nawet czarny
osad powstajacy wowezas, kiedy kwasowosé wina, na przyklad
jablkowego lub gruszkowego, z biegiem czasu zbyinio maleje.
W winach o dostatecznej zawartosei kwasow czernienie nie na-
stepuje, gdyz zawarty w winie kwas jablkowy nie dopuszcza do
wytworzenia sie wymienionych zwigzkéw Zelaza z garbnikiem.

Srodki zapobiegaweze

1. Skrupulatne unikanie stykania sie moszczu OWOCOWEEO
bezpoérednio z zelazem nie pokrytym warstwa ochronng (emalig
lub lakierem).

2. Zwickszenie zawartosei kwaséw w moszezu przez odpo-
wiednie ustawicnie kwasowosci nastawu. W praktyce mozna tego
dokonaé przez zmieszanie kilku moszezéw w nastawie, np. jablko-
wego z porzeczkowym lub tez przez dodatek kwasu eytrynowego
do malo kwasnego moszezu, np. gruszkowego, wreszcie przez ku-
patowanie malo kwasnego mlodego wina, jak glogowego lub
gruszkowego z winem bardziej kwasnym, np. agrestowym.

Srodki zaradcze (leczenie), Czernienie wina mozna usungé za
pomoca nastepujacych $rodkéw zaradezych:

1. Przez klarowanie wina zelatyna. Wina majace sklonnos¢
do czernienia staja sie klarowne i jasne oraz odporne na wplyw
powietrza przez sklarowanie ich Zelatyna, powoduje ona bowiem
wypadniecie z roztworu czesci zelaza przy jednoczesnym zwigza-
niu czeéci garbnika i zachowaniu tego samego stopnia kwa-
sowosci.

2. Przez kupazowanie wina z kwasnym winem. Jest to za-
bieg, ktory bardzo poprawia wyglad zewnetrzny (barwe) wina,
o ile zaczyna ono ciemnieé. Juz dodatek 15—20%s kwasnego wina,
np. porzeczkowego, przynosi czesto poprawe i zapobiega dalszemu
czernieniu wina.

3. Przez dodatek kwasu cytrynowego, Dodatek kwasu cytry-
nowego w ilosci ok. 1,5 g na 10 1 wina czgsto zapobiega niebez-
pieczenistwu sczernienia, gdyz nie dopuszcza do powstania zwigz-
ku zelaza z garbnikiem. W razie potrzeby mozna zwigkszy¢ wy-
mienions dawke kwasu cytrynowego.
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d. BRUNATNIENIE WINA

Niekiedy wino nabiera zbyt intensywnej barwy lub brunat-
nieje po wlaniu go do szklanki, a wiee przy zetknigeiu z powie-
trzem. Wada ta nie powstaje w winach, w ktérych fermentacja
przebiegala prawidlowo, a nastaw miat whsciwie ustalony sklad
chemiczny.

Srodki zaradeze. W tym przypadku stosuje sie nastepujace
érodki zaradcze:

1. Przelewanie wina do mocno zasiarkowanego naczynia lub
dodawanie 0,5 do 1,0 g (czasami do 2,0 g) pirosiarczynu potaso-
wego na 10 1 wina.

9. Lezakowanie wina przez dluZszy okres czasu, podezas kto-
rego ciemne mety osiadaja na dnie. W razie potrzeby wino row-
niez dodatkowo klaruje sig.

3. Czasami wystarcza tylko wzmocnione {iltrowanie wina
przy uiyciu azbestu ewentualnie z dodatkiem ziemi okrzem-
kowej.

2. WADY SMARU

2. ZBYT SEABA MOC WINA

Mlode wino, zawierajgce zbyt malo allkoholu, czyli majace
zbyt niskg moe (6 do 8°) jest winem wadliwym, gdyz jest bardzo
nietrwale i nie nadaje sie do dojrzewania jako zbyt latwo ulega-
jace rozmaitym chorobom. Praktycznie rzecz biorac nawet slabe
wino stolowe powinno mieé¢ mec nie mniejsza niz 9°.

W czesci drugiej w rozdziale IX (,Zlewanie mlodego wina™)
bylo podane szczegblowo, w jaki sposéb oblicza sig zawartosé
alkoholu w przefermentowanym nastawie. Jezeli kontrolujgc
przebieg fermentacji zauwazy sie, ze Balling nie spada, a wige Ze
fermentacja glowna zatrzymala sie, wowczas nalezy ustalié za-
wartosé alkoholu 'w winie. W przypadku stwierdzenia stabej mocy
wina nalezy ustalié przyczyne tego zjawiska, a wiege sprawdzié
w notatniku lub zapiskach, czy potrzebna ilosé cukru do nastawu
sostala rzeczywiscie dodana oraz dlaczego nastaw nie odfermen-
towal nalezycie.
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Przyezyny niedostatecznego odfermentowania (ustania fermen-
tacji) moga by¢ nastepujace:

1) zbyt niska temperatura fermentujacej cieczy,

2) brak w nastawie dostatecznej iloSei pozywki dla drozdzy,

3) slabo fermentujace drozdie,

4) zhyt duza zawarto$¢ w nastawie kwasu siarkawego.

Srodki zaradeze, W przypadku stwierdzenia ustania fermenta-
cji nalezy przede wszystkim sprawdzié temperature nastawu.
Jeieli jest zbyt niska, nalezy ja podnie$é przez wstawienie gg-
siorka z nastawem do cieplej wody (ok. 40 °C) lub odlaé czesé
cieczy z gasiorka, podgrzaé ja do temp. 30—35 °C i wlaé z powro-
tem do gasiorka. Gasiorek z podgrzang juz ciecza naleiy umiescic
w cieplym miejscu utrzymujge w nastawie wlasciwg temperature,

Jezeli temperatura nastawu byla odpowiednia lub mimo jej
podwyzszenia fermentacja nie nastepuje, nalezy dodaé¢ do nasta-
wu dodatkowa porcje pozywki dla drozdzy.

Jezeli podane wyzej Srodki nie pomoga, mozna przypuszezaé,
ze przyczyna zahamowania fermentacji moga byé slabo fermen-
tujace drozdie, np. przy fermentacji prowadzonej na drozdzach
dzikich, znajdujgcych sie na owocach. Wowezas czesto sie zda-
rza, ze fermentacja poczatkowo przebiegajaca normalnie rychlo
slabnie i wreszeie zupelnie ustaje mimo duzej iloéci nie przefer-
mentowanego cukru. W tym przypadku nalezy doda¢ do mastawu
dwu- lub trzykrotnie wieksza niz normalnie dawke mocno fer-
mentujgcej matki drozdzowej i stworzy¢ dobre warunki rozwoju
drozdzy (odpowiednig temperature, pozywke dla drozdzy). Doda-
tek drozdzy szlachetnych powinien wywolaé ponowna fermenta-
cjg i doprowadzi¢ zawartosé alkoholu w winie do zamierzonej
wysokoéei,

‘Wreszcie w przypadku, kiedy fermentacja ustata wskutek zbyt
duzej zawartosci kwasu siarkawego w nastawie, czyli w przy-
padku, jezeli nastaw zostal nalany do zbyt moeno zasiarkowanego
naczynia lub jezeli zostala dodana zbyt duza dawka pirosiarczynu,
nalezy nastaw przelaé kilkakrotnie z naczynia do naczynia, aby
usungé nadmiar bezwodnika siarkawego (kwasu siarkawego),
a nastepnie doda¢ nowej matki drozdzowej, aby ponownie wzbu-
dzi¢ fermentacje.
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b. NIEODPOWIEDNIA KWASOWOSC WINA

Jedng z podstawowych wlasciwosei wina jest jego kwasowosé
wplywajgea w znacznym stopniu na trwalo$é i smak wina. Po-
winna byé ona utrzymana w granicach okreslonych dla kazdego
rodzaju wina, gdvz wtedy nadaje mu smak peliejszy i bardziej
orzeZwiajgey oraz zharmonizowany. Odchylenie w jednym lub
drugim kierunky, tj. zbyt wielka lub zbyt mala kwasowosé, wply-
wa niekorzystnie na smak wina, ktére wtedy okresla sie jako
wadliwe.

Zbhyt wysoka kwasowoS§é wina. Moze ona wystcpowaé albo
z powodu uiycia bardzo kwadnych, niedojrzalych owocéw, albo
przy niedostatecznym rozcienczeniu moszczu oWocowego.

Wino zbyt kwasne wskutek dzialania bakterii kwasu octowego
jest juz mniej lub wiecej chore i bedzie omdwione przy opisie
choréb wina.

Wino zdrowe, a wiec nie zawierajace nadmiernej ilosci kwasu
octowego (taw. kwasow lotnych), a ktorego kwasowosé jest za
wysoka, koryguje sie zwykle za pomocg kupazu mieszajac je
z winem mato kwasnym.

Jezeli zbvt kwasne jest wino wytrawne, to naleiy je
doslodzi¢ | przerobié na wino slodkie lub deserowe, ktorego kwa-
sowos¢ moze byé, bez szkody dla smaku, o kilka g/l wyisza.
W tym przypadku jezeli wino nie jest zbyt mocne, nalezy jedno-
czesnie z dostodzeniem (ktére zwiekszajae objetoéé wina obniza
jego moc) doda¢ réowniez odpowiednia ilosé spirytusu, aby moc
wina pozostala hez zmiany.

Zbyt wysoka kwasowosé wina sltodkiego, jezeli nie
ma odpowiedniego wina do kupazu lub ilosé wina nie wystarcza
do dostatecznego obnizenia kwasowosci, zmniejsza sie przez zobo-
jetnienie zawartych w nim kwaséw kreda, o czym byla mowa
przy opisie doprawiania wina (rozdz. XIII).

Przy dodawaniu kredy (weglanu wapnia) nalezy postepowaé
ostroznie. Mala ilo§¢ dodanej kredy nie wplywa ujemnie na smak
wina, a przeciwnie, niekiedy moze podzialaé korzystnie lagodzac
Jego smak. Natomiast wiekszy jej dodatek, a wiec przekraczajacy
1,5 g/l wina jest niedopuszczalny, gdyz moze spowodowaé posmak
gorzkawostony nie dajaey sie juz usunage.
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Zbyt niska kwasowos$é wina. Zbyt niska kwasowosé (ponizej
5 g/l) jest rowniez wada, gdyz smak wina jest mdty, mato orzei-
wiajacy, a wino nietrwale, latwo ulegajace chorobom. Dotyczy
to szezegodlnie win slabych, ktére przy niskiej kwasowosci stano-
wig dobre podloze dla rozwoju réinych drobnoustrojow.

Wino takie powstaje przy uzyciu malo kwasnych, przejrza-
lych owoedw, np. jablek lub gruszek lub przy nadmiernym roz-
cienczeniu sporzadzanego nastawu. Moze byé rowniez skutkiem
zbyt dlugiego dzialania pewnych bakterii powodujgcych tzw. bio-
logiczne odkwaszanie wina, a wiec procesu, ktéry w pewnym
stopniu zachodzi w kaidym winie podezas lezakowania.

Jako $rodki poprawy stosuje sie kupaz z winem silnie kwas-
nym lub dokwaszenie kwasem cytrynowym w iloSei od 0,4 do
2.0 g/l wina.

Przy dokwaszaniu nalezy przeprowadzi¢é najpierw probe na
matlej ilogci wina.

¢. NADMIERNA GORYCZKA

Pewna goryczka jest w winie pozadana, gdyz wplywa dodat-
nio na zaokraglenie jego smaku. Wystgpujac natomiast zbyt sil-
nie, np. przy uzyciu nadgnilych owocow, jest przykra, szczegélnie
w winach wytrawnych.

Wino z nadmierng goryczka nalezy dobrze wysiarkowa¢ (prze-
la¢ do naczynia moeno zasiarkowanego), a potem skupazowat
Z winem o smaku lagodnym i stodkim. Mozna tez wino poprawié
przez dostodzenie, gdyz slodycz pokrywa goryczke, ktora w stod-
kim winie staje sie mniej wyczuwalna i przykra.

Rozdzial XXIV

CHOROBY WINA
1. TWORZENIE SIE KOZUCHA
Tworzenie sie kozucha na winie jest chorobg bardzo pospolita
i czesto wystepujaca. Wystarczy umieseié niepelny i nieszczelnie
zamkniety gasiorek lub butelke zawierajgcg slabe i malo kwasne
wino w cieplym pokoju, aby wkrotce zauwazyé na jego powierz-
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chni tworzacy sie kozuszek. Z poczatku jest to delikatna, cieniut-
ka, bezbarwna blonka, ktdéra stopniowo grubieje i zmienia sie
w pomarszczony i mniej lub wiecej gruby kozuch o barwie bialej,
bialawoszarej lub szarawozielonkawej, Przyczyng tego zjawiska
jest rozwoj pewnych odmian drozdzy dzikich tzw. kozuchujgeyeh
(Mycoderma wvini), kiore gromadzac sie na powierzchni wina
tworza kozuszek. Do swego rozwoju i dzialania potrzebujg one
koniecznie duzej ilosei tlenu, dlatego tez moga rozwinaé sie tylko
przy zlym przechowywaniu wina, pozwalajgcym na wolny dostep
powietrza. Poza tym drozdie kozuchujgce atakujg tylko wina
stabe (przewaznie ponizej 10°) i malo kwasne,

Drozdze kozuchujgce majg zdolnosé zuzywania alkoholu,
kwaséw i innych skladnikéw ekstraktowyeh wina, a poza tym
nadaja mu po pewnym czasie nieprzyjemny zapach i smak; wino
wiee pokryte kozuchem psuje sie coraz bardziej i wkrotce staje
si¢ niezdatne do spozycia.

Srodki zaradeze. Najlepszym srodkiem zaradczym jest nie-
dopuszezenie do powstania kozucha, a wiee przechowywanie wina,
szezegolnie slabego, w naczyniach zamknietych i stale wypelnio-
nych pod czop (lub korek), nie pozwalajgcych na dostep powietrza
do wina. Jezeli naczynie nie moze byé¢: wypelnione winem, to
albo nalezy przela¢ wino do mniejszego naczynia, albo wolng
przestrzen nad winem wypehié gazowym bezwodnikiem siarka-
wym ofrzymanym przez spalenie siarki. Robi sie to w sposéb na-
stepujacy:

Gasiorek z winem zamyka sie czopem do siarkowania (rys. 33)
i spala siarke w przestrzeni nad winem. Nastgpnie czop wyjmu-
je sie, a ggsiorek szezelnie zamyka korkiem. Od czasu do czasu
nalezy gasiorek otworzyé i powachaé w celu stwierdzenia, czy
bezwodnik siarkawy znajduje sie jeszeze nsd winem w do-
statecznej ilodci (silny zapach bezwodnika siarkawego).

Wino juz chore, a wigc pokryte kozuchem mozna jeszcze
wyleozyé, jezeli proces chorobowy nie posunat sie zbyt daleko.
Trzeba przede wszystkim usungé kozuch. W tym celu nalezy do
gasiorka délewaé tak dlugo normalnego wina, za pomoca rurki za-
puszczone] gleboko w wino, az powierzehnia wina wraz z kozu-
chem siegnie do otworu ggsiorka, a nastepnie kozuch wyplynie
przez otw6r ggsiorka na zewnatrz. Wino nalezy wéwczas prze-
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filtrowaé i wlaé do innego, mocno zasiarkowanego naczynia do
pelna.

Mozna tez postapié inaczej, a mianowicie Sciggna¢ wino spod
kozucha do innego zasiarkowanego naczynia uwazajac przy tym,
aby nie naruszyé kozucha. Wino takie po przelaniu najlepiej pred-
ko uzyé, gdvz w zasadzie nie nadaje sie ono do diuiszego maga-
zynowania. Jezeli jest w smaku jeszcze zupelnie dobre i chee sie
jednak przechowat je dluzej, to nalezy je wzmocnié spirytusem,
rozla¢ do butelek i spasteryzowac.

2, ZAOCTOWANIE (SZTYCH OCTOWY)

Zaoctowanie wina, czyli popularny ,sztych octowy” jest naj-
grozniejszg i najezestsza choroba wina. Powstaje ono wskutek
rozwoju i dzialania bakterii octowych (Bacterium aceti), kiore
przemieniaja alkohol w ocet (kwas octowy), co przejawia sig sil-
nym, ostrym i klujacym zapachem oraz ostrym, nieprzyjemnym
smakiem wina. Zewnetrznym objawem choroby jest rowniez
zmetnienie powstajace na powierzchni wina, wytworzenie sig na
powierzchni wina delikatnej, bialoniebieskiej blonki lub tez slu-
zowatego, cienkiego kozuszka.

Zawartoé¢ w winie kwasu octowego (tzw. kwaséw lotmych)
powyiej 1,4 g/l w winie bialym lab 1,8 g/l w winie czerwonym
ustawowo dyskwalifikuje wino w obrocie handlowym, chociaz
w praktyce czasami moze byé jeszeze spozyte. Wigksza ilosé
kwasu, a wieec ponad 2 g/l czyni juz wino niezdatne do kon-
sumpeji.

Bakterie octowe rozwijaja sie (tak, jak drozdze kozuchujace)
tylko przy dostepie powietrza, najlatwiej i najszybciej przy wyz-
szej temperaturze (ok. 25 °C) atakujac bardzo czesto mlode wina,
slabo juz fermentujgce, a zawierajgce jeszeze niezbyt wiele alko-
holu (do 10, a nawet 12%s). Przenoénikiem choroby sa tzw. muszki
octowe (,,octéwki’), ktére przenosza z latwosciy z pobliskiej
piwnicy lub octowni zarodniki bakterii z chorego wina lub octu
na wino zdrowe.

Srodki zaradeze. Najlatwiej zabezpieezyé sie przed zaoctowa-
niem wina przez: a) utrzymanie we wzorowe] czystosci pomiesz-
ezen, naczyn i sprzetu uzywanych do wyrobu wina, b) ograniczo-
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ny dostep powietrza do wina (fermentowaé w naczyniu z rurksg
fermentacyjna), ¢) silna i energiczng fermentacje, prowadzong
w niezbyt wysokiej temperaturze.

Mlode wino natychmiast po oslabieniu fermentacji nalezy
przela¢ do lekko zasiarkowanego naczynia (bakterie octowe sa
wrazliwe na kwas siarkawy!) i napelni¢ prawie pod czop.

Wyleczenie wina zaoctowanego jest niemozliwe, mozna tvlke
w poczatkowym stadium choroby wino poprawié¢ i uchronié od
dalszego zepsucia w nastepujacy sposob:

1. Wino lekko skwasniale skupazowaé¢ z winem zdrowym
i mocnym, a nastepnie przeznaczy¢ do niezwlocznego spozycia.

2. Wino przefiltrowaé, rozla¢ do butelek i spasteryzowaé,
przez co zabije sie bakterie octowe. Jezeli chee sie przechowaé je
przez pewien (niczbyt dhugi!) czas, to przed rozlaniem nalezy
wzmoenié wino spirytusem do mocy ok. 15°.

S3 jeszcze inne sposoby -leczenia, a mianowicie $ciggniecie
glebszej warstwy wina z dna naczynia pozostawiajac w naczvniu
gorng jego warstwe, najbardziej dotknieta choroba lub dodanie
do wina cukru | mocnej matki drozdzowej i powtérne przefer-
mentowanie. Sposoby te sg jednak klopotliwe i niepewne, nie
dajgce pewnosci uzyskania wina mozliwej jakodci.

3. FERMENTACJA MLEKOWA W WINIE
(SZTYCH MLEKOWY)

Wina niccalkowicie odfermentowane, znajdujace sie w cie-
piym i brudnym pomieszezeniu (piwnica, gdzie kwaszono kapuste
lub ogorki) ulegaja niekiedy dziataniu bakterii kwasu mlckowego,
czyli tzw. fermentacji mlekowe], podezas ktérej czesé cukru prze-
chodzi w kwas mlekowy. Fermentacja ta powoduje zmetnienie
wina i nadaje mu charakterystyczny gorzkawo-kwaény, draz-
nigey posmak, a nastepnie zapach kwaszonej kapusty.

Chorobie tej ulegajg wina o malej zawartoSei kwaséw 1 garb-
nika, zbyt dlugo przetrzymywane nad osadem drozdzowym, na-
wet w naczyniach pelnych, gdyz bakterie kwasu mlekowego nie
potrzebujg do swojego rozwoju doplywu powietrza.

Zapobieganie chorobie, poza utrzymaniem czystoSel w pracy,
polega na wlasciwym ustawieniu skladu nastawu, o dostatecznej
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zawartodei kwasu i garbnika, utrzymaniu niezbyt wysokiej tem-
peratury w koficowym etapie fermentacji gléwnej oraz dokonaniu
obeciagu we whasciwym czasie.

Srodki zaradeze. Leczenie wina polega na jego zasiarkowaniu
dodatkiem pirosiarczynu potasowego w iloSei 1—2 g na 10 1 wina,
sklarowaniu ziemia okrzemkowa lub weglem aklywowanym, prze-
filtrowaniu i dokwaszeniu kwasem cytrynowym (1—2 g/l). Wino
takie nie jest szkodliwe dla zdrowia i o ile nie jest zbyt przykre
w zapachu lub smaku, moze by¢ spozyte.

4. POSMAK MYSI

Slabe wina, sporzadzone ze zbytnio rozcienczonych moszezow
i pozostawione zbyt dlugo nad osadem drozdzowym, nabieraja
niekiedy przykrego, drapigcego w gardle i wsiretnego, posmaku
oraz zapachu mysiego moczu.

Jest to tzw. myszka powstajaca pod wplywem pewnych
bakterii, a polegajaca na rozkladzie bialka komérek drozdzowych,
podezas ktbrego wytwarzaja sie rézne zwigzki o nieprzyjemnym
smaku i zapachu,

Choroba ta wystepuje przy zbytnim rozeieficzeniu moszczow
owocowych, szezegblnie agrestowych i truskawkowych, w kio-
rych kwasowosé i skladniki ekstraktowe zostaly zbytnio obnizone.
W nastawach o prawidtowym skladzie i normalnej kwasowosci —
nie zachodzi. Posmak mysi jest bardzo przykry, a smak wina
wprost wstretny.

Srodki zaradeze, Usuniecie choroby posunictej za daleko jest
praktycznie nieoplacalne, gdyz wymaga bardzo dlugiego okresu
leczenia (czasami i kilku lat) i klopotliwyeh zabiegbw, przeprowa-
dzanych niekiedy w przemysle przy duzej partii chorego wina.

W poczatkowym stanie choroby, jezeli smak ten nie wyste-
puje jeszeze zhbyt silnie, mozna wino leezyé przewietrzajac je kil-
kakrotnie (przez przelewanie waskim strumykiem z naczynia do
naeczynia) i mocno siarkujge pastylkami pirosiarczynu potasowego
w ilogei 2—3 g na 10 1 wina. Po dobrym przewietrzeniu i zasiar-
kowaniu wino nalezy sklarowaé weglem aktywowanym dodajac
go w ilodei od 2 do 5 g na 10 1 wina, dobrze mieszajac, a po uply-
wie doby filtrujac. Otrzymane wino po zmieszaniu go w pewnym
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stosunku z winem normalnym moze nadawa¢ sie do konsumpeji.
Czasami jednak w celu uzyskania wyraZnego polepszenia smaku
nalezy przewietrzanie i przelewanie do wysiarkowanych naczyn
powtorzyc kilkakrotnie w pewnych odstepach czasu.

5. ZAPACH SIARKOWODORU

Zapach siarkowodoru w winie jest bardzo przykry, przypo-
mina bowiem zapach zepsutych, zgnilych jaj. Powstaje on ze
sciekajgce] na dno naczynia siarki przyv nieumiejetnym siarko-
waniu wina za pomocg knotdéw zawierajacych zbyt gruba warstwe
nalozonej siarki. Siarka ta pod wplywem pewnych ras droidiy
moze zamienié sie w siarkowodor.

Zapobiec powstaniu tego zapachu mozna spalajge siarke
w tygielku lub uzywajgc knotow pokrytych cienkg powloka siarki.

Leczenie choroby polega na zasiarkowaniu wina;
woéwezas dwutlenek siarki dziala na siarkowodér znajdujacy sie
w winie wydzielajac z powrotem z niego siarke w postaci drob-
nego, delikatnego proszku. Wino nalezy wtedy kilkakrotnie do-
brze przewietrzy¢, a nastepnie przefiltrowac,

Nalezy zwrocié uwage, Ze drozdze mogg i1 z gipsu (siarczanu
wapnia) rowniez wytworzyé zwiazki o przykrym, podobnym za-
pachu, dlatego tez woda zawierajaca wigkszag ilo§¢ siarczandéw nie
nadaje sie do rozciehczania moszczow.

6. ZAPACH PLESNI

Zapach ple$ni przy wyrobie wina w domu moze byé wywo-
lany przechowywaniem wina w beczulkach lub beczkach niedo-
kladnie wymytyvch i wewngtrz zaple$nialych. Moze tez powstaé
przy lezakowaniu beczek, w wilgotnej i dusznej piwnicy. Plesh
rozwija sie poczatkowo na Scianach beczek, a nastepnie przenika
nawet w pory klepek i przedostaje sie do wina.

Jezeli przy sprawdzaniu jakosei wina w beczce zauwazy sie,
¢ ma ono lekke wyczuwalny zapach plesni, to nalezy je bez-
zwlocznie przelaé do innej zdrowej i dobrze wysiarkowanej
beczki. Zabieg ten nalezy powtbrzyé kilkakrotnie, przy czym
przv kazdym przelewaniu wina jednoczesnie przewietrza sie je
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przelewajac wino do innej beczki waskim strumykiem. Wina na-
lezy przewietrzaé w czystym pomieszezeniu, gdzie nie ma prze-
ciggéw, a powietrze jest zupelnie czyste. Dodatkowo mozna Tow-
niez zastosowaé wegiel drzewny (brzozowy). W tym celu bierze
sie na 10 1 wina 20—100 g wegla w drobnych kawalkach, wsy-
puje do beczki i dobrze miesza. Wegiel nalezy pozostawié w beczce
na 6—8 tygodni, przy ezym przynajmniej raz lub dwa razy na
tydzien mieszaé dokladnie zawartos¢ beezki. Nastepnie wino na-
lezy Sciggngé do innej silnie zasiarkowanej beczki i lezakowac
przez kilka tygodni. Zamiast wegla drzewnego mozna zastosowaé
réwniez wegiel akiywowany.

7. SLUZOWATOSC WINA

Wina stabe, o malej zawartosei kwasu i garbnika, zawiera-
jace pewns ilogé nie przefermentowanego cukru, moga ulec slu-
zowaceniu. Wino takie lekko metnieje i gestnieje, a przy nale-
waniu splywa ciezko jak oliwa lub ciagnie sie jak sluz (powstaja
dlugie nitki §luzowe). Przyczyng tej choroby sg pewne gatunki
bakterii (wywolujace tzw. fermentacje mannitowo-mlekowsg) oraz
pewne drozdze (z rodzaju Torula) rozwijajace sie w wymienio-
nych winach i zamieniajace cukier na mase fluzows. Tempera-
tura ok. 25 °C przyspiesza ich rozwéj, przy czym szezelne zamy-
kanie naczyh nie ma tu znaczenia, gdvz do swego rozwoju nie
potrzebuja tlenu.

Przy prawidlowym skladzie nastawu, zbytnio nie rozeienczo-
nego, uzyciu drozdzy szlachetnych i prowadzeniu fermentacji
w przepisowe]j temperaturze (18—322 °C), a wiec W normalnych
warunkach fermentacji choroby tej nie nalezy sig obawiac.

Leczenie choroby polega na rozbiciu sluzu, a nastep-
nie sklarowaniu wina ziemig okrzemkows (hiszpanska). Sluz roz-
bija sie miotelka lub tyZka albo przelewa wino waskim strumy-
kiem do innego naczynia, najlepiej rondla lub wiadra. Na kaide
10 1 chorego wina bierze sie 26—50 g (przy bardzo chorych wi-
nach do 100 g) ziemi okrzemkowej, zwilza winem, a gdy dobrze
rozmoknie, rozrabia na jednolita mase dodajge 0,25—0,5 1 wina.

Rozdrobniona mase wlewa sie do wina, dobrze miesza i zostawia

w spokoju. Ziemia okrzemkowa oblepia Sluz i opadajac porywa
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go ze\{;c_;bq. na dno, tak ie po kilku dniach klarowne wino éciaga
sie do s:_l_me zasiatkowanego naczynia.

er..r po v.vylec‘zeniu moze byé¢ skupazowane z innym zdro-
w:,’rp Iwme!n i s'pazyte; moze tez, po dodaniu cukru i silnej matki
drozdzowej, byé poddane powtérnej fermentacji,

Innym sposobem leczenia j i

. : jest dodatek taniny (5—

10 1) i silne zasiarkowanie. danrd o
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CZESC PIATA
WYROB MIODOW PITNYCH

Rozdzial XXV

CHARAKTERYSTYKA I PODZIAL MIODOW PITNYCH

Miéd pitny jest to napdj alkoholowy, o charakterze zblizo-
nym do wina, uzyskany w drodze fermentacji alkoholowej roz-
cienczonego woda miodu pszezelego, czyli tzw., brzecz ki
miodowej. Brzeczka miodowa moze zawicraé tylko miod i wo-
de lub moze byé réownicz zaprawiona dodatkowo chmielem, ko-
rzeniami, ziolami lub sokami owocowymi dajge miody najréozniej-
szych gatunkow i typow.

Postepowanie przy wyrobie miodu pitnego w zasadzie nie
rézni sie od sposobu wyrobu win owocowych, poza zastosowaniem
jako podstawowego surowea nie owocow, lecz naturalnego miodu
pszezelego, Wyrob miodéw pitnych obejmuje wiec: przygotowa-
nie brzeczki miodowej, fermentacje i dojrzewanie mlodego miodu.

Podzial miodéw pitnych, czyli ich klasyfikacje moina prze-
prowadzié stosujge rozmaite kryteria. Ponizej podany jest podzial
miodow pitnych w zaleznosei od: 1) sposobu sporzgdzania brzecz-
ki, 2) stopnia rozeienczenia brzeczki wodg oraz 3) sposobu dopra-
wienia brzeczki.

1. PODZIAL MIODOW PITNYCH W ZALEZNOSCI
OD SPOSOBU SPORZADZANIA BRZECZKI
W zaleznofei od sposobu, jaki stosuje sie przy przygotowaniu
brzeczki, rozroznia sie miody niesycone i miody sy-

cone, czyli warzone.
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Ponjewaz miod pszezeli, jako produkt bardzo slodki, o prze-
cietnej zawartosei cukru 75%, jest produktem trwalym, przeto
przed poddaniem go fermentacji nalezy rozeieficzyé go woda.

Jezeli midéd pszezeli rozpusei sie w zimnej wzglednie letniej
wodzie i po zaprawieniu go (lub niezaprawieniu) podda fermen-
tacji, to otrzvma sie miéd niesycony. Sposoéb ten stosuje sie
przy domowym wyrobie miodéw pitnych stosunkowo rzadko,
a wiec przede wszystkim wiedy, kiedy ma sie do dyspozycji miéd
bardzo wysokiej jakosci, o delikatnym aromacie, np. miod lipowy
lub akacjowy i nie chee sie zniszczy¢ ani obnizy¢ przez gotowanie
jego wiasnoéei zapachowych,

Przy wyrobie miodéw pitnych niesyconych nalezy bardzo
uwazaé na przebieg fermentacji, podezas ktérej moga sie rozwi-
naé¢ rozne niepozadane drobnoustroje zawarte w miodzie wywolu-
jac péiniej wady i choroby gotowego wyrobu. Z tego wzgledu
najezeéciej wyrabia sie w domu miody sycone, tj. takie,
przy ktorych po rozpuszezeniu miodu w cieplej wodzie, w garnku
lub kotle, otrzymana brzeczke gotuje si¢ (warzy). Dopiero po
ugotowaniu, oziebieniu i doprawieniu brzeczki poddaje sie ja fer-
mentaciji drozdzami czystej kultury. Brzeczka taka, w ktorej dro-
bnoustroje zostaly przez gotowanie unieszkodliwione, powinna
fermentowaé prawidiowo i szvbko dajac w wyniku produkt zdro-
wy 1 mocny.

2, PODZIAEL MIODOW PITNYCH W ZALEZNOSCI
0D STOPNIA ROZCIENCZENIA BRZECZKI WODA

Jak bylo juz wspomniane, miéd pszczeli czy to plynny (tzw.
patoka), czy staly musi byé przed fermentacjg rozeieficzony
woda i dopiero otrzvmang w ten sposéb ,brzeczke mio-
dowa” zadaje sie drozdzami i poddaje fermentacji; odpowiada
wiec ona pojeciu ,nastawu” wina owocowego.

W zaleznoéci od stosunku iloSci miodu i wody w brzeczce
otrzymuje sie rézne typy miodéw pitnych, a mianowicie:

1. Paltorak. Jest to miéd otrzymany z brzeezki, do kto-
rej wzieto na 1 1 (1,4 kg) miodu pszczelego (patoki) — 0,5 1 wody.

207



"""’ {u Fcear

2, Dwoéjniak. Jest to miéd otrzymany z brzeczki, do kto-
rej wzieto na 1 1 miodu pszczelego — 11 wody.

3. Trojniak. Jest to midd otrzymany z brzeczki, do ktorej
wazieto na 1 1 miodu pszezelego — 2 1 wody. /

4 Czwoérniak lub czwartak. Jest miodem ofrzyvma=
nym z brzeezki, do ktérej uzyto na 1 1 miodu pszczelego — 3 1

wody. .
Im wiecej dodaje sie wody na 11 miodu, tym mniej stodka
otrzymuje sie brzeczke, a midéd pitny — bardziej wytrawny.

A wiec z brzeczki czworniaka mozna otrzymaé miod wytrawny
o moey ok. 12°, natomiast z brzeczki tréjniaka miod poltslodki
o mocy 13—14°,

Brzeczki dwojniaka i poltoraka zawieraja bardzo znaczne
ilogei cukru (od 45 do ok. 60%), ktory nie moze byé calkowicie
przerobiony przez drozdze, nawet najmoeniej dzialajgee. Brzeezki
te, jako bardzo stodkie, fermentuja cigzko i bardzo powoli. Otrzy-
muje sie z nich slodkie lub deserowe miody pitne, wymagajjce
dlugotrwalej fermentacii i kilkuletniego (nawet do 10 lat) lezako-
wania. W wyniku otrzymuje sie (przy dobrej pracy) bardzo war-
tosciowe i cenne stare miody deserowe (np. slynne w dawnych
czasach miody ,Krbélewskie").

2. PODZIAE MIODOW PITNYCH W ZALEZNOSCI
OD SPOSOBU DOPRAWIENIA BRZECZKI

W tej grupie klasyfikacyjnej wyroznia sig:

1. Miody naturalne. 5a to miody, w ktorych brzecz-
ka sktadaiaca sie tylko z miodu i wody zostala uzupelniona do-
datkiem kwasu cytrynowego i poddana fermentacji po dodaniu
pozywki dla drozdzy oraz odpowiedniej matki drozdiowej.

2. Miody chmielowe. Sa to micdy, ktorych brzeczka _
zostata zaprawiona albo chmielem, albo chmielem oraz innymi @

substancjami aromatycznymi, stosowanymi jako dodatek przy
wyrobie miodéw korzenno-ziotlowych. O ile niewielki dodatek

chmielu do brzeczki daje na ogdl dobre wyniki zapachowo-sma- |

kowe w miodzie pitnym, to zbytnie .przechmielenie” brzeezki
powoduje, ze smak otrzymanego miodu staje sie wrecz przykry.
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zaprawiana\jest podczas warzenia rozmaitymi korzeniami, ziola-
mi, przyprawami, jak np. cynamonem, goZdzikami, imbirem, pie-
przem, wanilia, jalowcem, korzeniem fiolkowym, korzeniem wa-
lerianowym, platkami rdézy, lisémi miety, migdatami, skorka po-
maranczows lub eytrynowsa itp.

Przy wyrobie miodéw korzennych mozna réwniez dodawa¢ do
brzeczki nieco chmielu (kilka graméw na 10 1 brzeczki) lub tez
pomingé zupelie dodatek tego skladnika nadajacego miodom
pitnym specyficzny posmak, nie przez wszystkich lubiany.

4, Miody owocowe. Miody owocowe sa to doskonale
napoje, ktoryeh wyrob mozna kazdemu poleci¢, a w kitdrych wia-
sciwoscl miodu pszezelego polaczone sg z wlasciwosciami zapa-
chowo-smakowymi owoeéw. Do brzeczki tyeh miodéw, po jej
uwarzeniu, dodaje sie soku wisniowego, malinowego, agrestowego,
dereniowego, jarzebinowego itp. otrzymujac miody o odpowied-
nich smakach. Moina je wyrabiaé rowniez inaczej, a mianowicie
sporzadzajae miod pitny naturalny i dodajac do niego nastepnie
w odpowiednim stosunku albo sok owocowy i spirytus, albo tez
wino owocowe, W ten sposdb mozna otrzyvmac duzg ilos¢ rozmai-
tych miodéw owocowych o smaku jednego lub kilku owocdw.

liody owocowe sporzgdzone z brzeezki czwérniaka lub tréjniaka
juz po roku lub poltora daja smaczne miody gotowe do spozycia.

Zblizone do tej grupy miodow sg tzw. wina miodowe,
tj. wina owocowe, do ktérych dodano miodu pszezelego w czasie
sporzadzania nastawu, albo miodu pitnego do mlodego wina.

Rozdzial XXVI
OGOLNE WIADOMOSCI O MIODZIE PSZCZELIM

\Tiéd pszezeli, majacy konsystencje plynna (tzw. patoka)
lub stala. jest to stodka substancja wytwarzana przez pszczoly
7 nekiaru kwiatowego (miéd nektarowy) Iub z tzw. spadzi,
1j. soku roslinnego, przerobionego przez mszydg i pozostawionego
przez nie na todygach i lisciach roélin (miod spadziowy).

14 Domowy wyreh win | wodek % 208
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Patoka jest to gesta, polplynna masa, o ciezarze wigsciwym |

wynoszaeym przecietnie 1,4 (1 1 miodu wazy 1.4 kg), 6 réoznym
zabarwieniu w zaleznoci od rodzaju roslin, z ktérycH miéd byt
zbierany, a wigc jasnozlocisty miéd lipowy, prazowy lub

czerwonobrgzowy miéd gryczany, ciemnobrazowy Iub |

brazowy z cdcieniem zielonkawym miéd spadziowy itp.
Skiad chemiczny jak réwniez zapach i smak miodu sg zmien-
ne, jak widaé¢ z tabl. 27.

Glownym skiadnikiem miodu sg cukry, przewaznie miesza- ]

nina prawie réwnych czesei cukru gronowego (glikozy) i owoco-
wego (fruktozy), z niewielkom dodatkiem sacharozy i innych cu-
kréw. Ogdlna ilosé cukrow wynosi w miodach nektarowych prze-
cietnie 75%, w miodach spadziowych — 65%. Poza tym mioéd
zawiera pierzge i wosk, inne weglowodany (dekstryny), kwasy
organiczne, substancje bialkowe, zwiazki aromatyczne i wode.
Zawartos¢ wody wynosi przecietnie 18—20%s, a nie powinna prze-
kracza¢ 21%. Zawartos¢ kwasow organicznych, a wiee kwasu
mrowkowego, mlekowego, jablkowego i innych wynosi od 0,1 do
0,3%, tj.od 1 do 3 g/l

Mibd jest to wice produlkt majgey wysokg wartosé odzyweza
i leczniczy, jako naturalne Zrédlo glikozy. Mied sluzy jako
srodek wzmacniajacy organizm i juz w starozytnogei byl spozy-
wany przez mlodych matzonkéw w miesigcu po dokonaniu obrzad-
kow Slubnych fmiesige miodowy) w celu uzyskania zdrowego po-
tomsiwa. ‘

Poniewaz mi6d pszezeli bywa czesto falszowany, przeto po-
nizej podane jest kilka sposobéw badania miodu w warunkach
domowych.

Gestosé miodu. Midd (patoka) powinien byé gesta cieczg
o0 cigzarze wiasciwym 1,4 (w granicach 1,38—1,45). Gestosé (cigzar
wladeiwy) miodu sprawdza sie areometrem po rozcieficzeniu go
rowng (na wagg) iloscia wody (tj. na 0,5 kg miodu dodaje sie
0,5 kg lub 0,51 wody) i pomnozeniu otrzymanego wyniku przez 2.

»Na oko” sprawdza sie gestosé miodu za pomocg tzw. pré-
by przelewanlia miodu, ktérg wykonuje sie w ten spo-
s6b, ze miod zaczqa"pnie’ry ze sloja duzg tyzka zlewa sie z powro-
tem do tegoz naczynia z pewnej wysokosci. Przy zlewaniu miodu
210
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Tablica 27
Charakterysiyka cech organoleptycznych miodéw pszezelich (patoki)
\ (wg J. Szymusik .,Analiza miodu”)

S _\‘ — p—
Gatunek | Barwa | Zapach Smak
micdu | Y B | ) e
L=y e % . — el —
Akacjowy | slomkowokolta | lagodny | malo ‘stodki
Blawatkowy zlocistoZolta | kwiatu blawatu ostry, charak-
I | slaby terystyezny
| i dzo
iczy slomkowozbita lagodny bar
Koniczynowy A
Lipowy zlotod6lta aromatyczny, lekko gorzkawy
_ kwiatu lipy |
! Rzepakowy jasnozolta | swolsty | gorzkaw?'
| Gryczany czerwono- kwiatu gryki | korzenny
brazowa | .
i | mz dki
; CZETWONO~ ostry, silny malo slo L
! RS brazowa it | astry, gorzikawy
| Z drzew zlocistozolta platkow | lagodny
| owocowych kwiatowyreh ..
Spadziowy brazowa lub tagodny agodny
brgzowo-
zielonkawa :
i i 20 |
Ziotowy ciemneozoéita do :
(gdrski) | pomaraficzowo=- | intensywny [ korzenny
| abite]

obserwuje sie dokladnie, czy spadajacy z tyzki miod uklada_mg
nia powierzchni w ksztaleie mniej lub wieeej wypulklego ’;‘t‘?Zkf"
czy tez tworzy w miodzie plytsze lub glqbs%z)p _wklesme:cl‘a
w ksztalcie lejka. Im wyzszy jest stozek, tym mi6d ]ESIt geseiej-
szv, a wiec wytworzenie sig dostatecznie w:ypukl_ego stozka ws.ka-
zﬁ.ie. ze miod jest wystarczajaco gesty. I\:a.toml?_st gn.iy.zamlast
stt;'zka tworzy sie wkleénigcie, Swiadezy to; ze midd nie jest pel-
nowartosciowy i zawiera zbyt duzo wody. A ‘
Cizystosé miodu. Czystost miodu, a wiec_lobecnos!: zanieczysz-
czen, jak odlamki wosku, pierzga, czesci cial ?szczé% itp. sprawc!za
sie w sposob nastepuigey: Miéd miesza sie dc.il,cladme w naczyniu,
po czym nabiera go na tyike i nalewa na bigly po.rt:elanowy‘ta.-
lerz. W rozlanej cienkiej warstwie miod_u la_\wo jest za_auwazyc,
nawet ,golym” okiem, wszystkie prawie zanieczyszczenia.
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Smak n%iod.u. Smak miodu powinien byé stodki i Iek}r.o.kwa-
slfowaty dzigki zawartosei w miodzic pewne] ilosci kwaséw orga-
nicznych; poza tym charakterystyczny dla danego gatunku, a wiee
Ie'kk;gorzkawy przy miodzie lipowym, a korzenny pray miodzi'e
gorskim, przerabianym z nektaru zi6l gérskich clérzankd, mi
ty, gorezyey itd.). - s
i Midd o _mdl_\_rm smaku i slabym zapachu, ciagngey sie w nitki
iak syrop, jest zafalszowany syropem cukrowvm lub ziemniacza-

ym. :

Rozdzial XXV
SPOSORY WYROBU MIODOW PITNYCH

’ Istniejg dwa zasadnicze sposoby postepowania przy wyrobie
miodu pitnego: sposéb ,na zimno”, a wiec bez -gotovwania
Farzecz'ki miodowej, przy ktérym otrzymuje siq-miudy niesycone
i _sposob_ »Na goragco”, przy ktérym brzeczke przed fermenta-
¢Ja gotuje sig (warzy). _

Chociaz przez gotowanie brzeczki zatraca sig czes¢ substancji
zapachowych miodu, jednak przy sposobie |, na gorqc-o" smai{ uz J—
ska.r}ego miodu syconego jest lepszy, a poia tym proces Iermez-
1:ac11 przebiega bardziej prawidlowo i szybko, vgd.yz spowodﬁwan
:'[est tylko dzialalnoscig dodanych droidéy szlachetnych wszelkii;.r
inne .zawarte w miodzie drobnoustroje (dzikie droid;e i, bakterie)
ZOSI.-EII_]E!. zniszczone w czasie gotowania. Z Powyzszych wzgledow
Ponizej opisany jest wyrob miodow syconych. Wyrdh miodbwt'nie-
sy.conych odbywa si¢ zupelnie podobnic z tag rc':énica ze brzeczki
miodowej nie gotuje sie, a wiee w fermentujacej brz'eczce Op-récz
dodanych drozdzy szlachetnych drialaja rownoczegnie réine dro-
bl’mustroje zawarte w miodzie. 7, tego wzgledu przy wyrobie mio-
dow :%iusycanych istnieje znacznie wicksze niobez;;ieczeﬁst\.vo po-
wst;;na'wady lub choroby w gotowym produkeie,

o 3}2: :‘rzx;(;dno;:‘:isimcnych obejmuje wykonanie nastepujacych

1) przygotowanie' brzeczki miodowej,

2) gotowanie (warzenie) i doprawianie brzeczki

3) fermentacja brzeczki, 1

4) dojrzewanie}_i doprawianie mtodego miodu pitnego,
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" 1. PRZYGOTOWANIE BRZECZKI MIODOWEJ

Pieﬁvsza czynnodeia jest odpowiednie rozcienczenie miodu
pszezelego wodg (do picia). Na 10 1 brzeczki bierze sig 2,5 do31
{czyli 3,5 do 42 kg) miodu.

Przy wyrobie 10 1 brzeczki wlewa sie do miedzianego, pobie-
lanego rondla lub kotla (o pojemnodei 20 1) 5 do 6 1 wody, pod-
grzewa jg do ok. 50 °C i dodaje odmierzong (np. 2,5 1) lub odwa-
zona (a wiee 8,5 kg) ilo§¢ miodu pszezelego, ktory rozpuszeza sie
w ogrzanej juz wodzie przez dobre wymieszanie.

Miéd plynny, czyli patoke, odmierza sie cylindrem mierni-
czym lub jakimkolwiek naczyniem, poprzednio wymierzonym;
mibd staly — krupiec odwaza sie na wadze szalkowej. Nastepnie
brzeczke zakwasza sie dodajac na 10 1 brzeczki 30 do 50 g kwasu
cytrynowego rozpuszezonego w malej ilosei cieplej wody.

Brzeczke uzupelnia sie wodg do objetodei 10 1 zaznaczajgc
poziom cieczy w naczyniu odpowiednig kreska lub znakiem,
wzglednie odmierzajac wysokoié cieczy w naczyniu za pomocg
zwyklego drewnianego patyka. Patyk ustawia si¢ w naczyniu pro-
stopadle i robi na nim kreske w miejscu, dokad siega powierzch-
nia cieczy. Poniewaz podezas gotowania brzeczki wytwarza sig
duzo piany (szumowin) i poziom cieczy znacznie sie podnosi,
przeto, aby uniknaé wykipienia czeSci brzeczki, nalezy napelni¢
naczvnie, w ktérym sie ja warzy, tylko do polowy.

2, WARZENIE I DOPRAWIANIE BRZECZKI

Po przygotowaniu brzeczki przystepuje sie do jej gotowania
ogrzewajac ja powoli w kociotku lub rondlu. Brzeczka latwo kipi.
Gdy poziom brzeczki zbytnio sie podnosi, wowezas nalezy zmniej-
szy¢ plomien lub usunaé kociolek znad ognia. Mozna tez ,uspo-
koié¢” brzeczke przez zalanie jej mala ilocig zimnej wody. Sposéb
ten jest powszechnie stosowany w przemysle.

W czasie gotowania brzeczki wytwarza sie duZo piany (szu-
mowin)., ktéra nalezy zbieraé za pomocy plaskiej, dziurkowanej
lyzki aluminiowe] tzw. szumowki.

Jezeli gotuje sie wigksze ilofei miodu, mozna szumowiny
zbieraé do osobnego naczynia (wiadra) i z nich sporzadzi¢ nastep-
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nie tzw. barwice, czyli miéd kopiee odznaczajacy sie duzg
slodyczg i ciemna barwa, ale o jakosci zwykle miernej.

P.o pewnym czasie, gdy ilo&¢ szumowin zbierajacych sic na
powfetl"mhni gotujacej sie cieczy bedzie juz niewielka, naleiy
?mme']szy:': ogienn pod kotlem. Brzeczka powinna pogotowaé sie
jeszeze spokojnie lekko tylko falujac ok. Ye godz, po czym warze-
nie jest skeonczone, -

. Przy sporzgdzaniu miodu zaprawianego dodaje sie do brzecz-
ki, po jej zszumowaniu, zaprawy {(chmiel, korzenie) w waorcezku
Inianym lub z rzadkiego plotna, gdyz przez to unika sie zbytecz-
nego rozrzedzenia brzeczki. :

'Po dodaniu zaprawy ciecz na nowo burzy sie i pieni. Po po-
wtornym zszumowaniu gotuje sie brzeczke jeszeze ok. 12 godz
na wolnym ogniu, wyjmuje woreczek, wyciska z niego nasigknie-
ty miod i warke miodu uwaza za skoriczona.

Przy miodach owoacowych moszezu owocowego nie dodaje sie
do brzeczki, ktéra ma byé warzona, lecz pasteryzuje go w od-
dzielnym naczyniu w ciggu 30 min w temp. 70—75 °C, a dopiero
potem dodaje do uwarzonej beczki. Ma to na celu unikniecie
kempotowego posmaku w gotowym wyrobie oraz zachowanie
bardziej naturalnego zapachu i smaku uzytego soku owocowego.

3. FERMENTACJA BRZECZKI

Po skonczonym warzeniu brzeczka jest zawsze gesciejsza,
niz byla poczatkowo sporzadzona, gdyvz w czasie gotowaﬁia czest
wody odparowuje. Uwarzona brzeczke oziebia sie do temperatury
pokajowe] i dopelnia przegotowang woda do pierwotnej objetosci
{w danym przykladzie do 10 1).

Dokladniej jest, jezeli nastawia sie¢ brzeczke do fermentacji
{mierzgc zawartosé w niej cukru eukromierzem Ballinga) na ilogé
stopni odpowiadajacg zamierzonej mocy wyrabianego miodu pit-
nego wg zasad podanych przy sporzadzaniu nastawu winnego
postugujge sic tabl. 8.

Jezeli np. zamierza sig¢ sporzadzié miéd czworniak, to nalezy
nastawi¢ brzeczke na 25—29 °Blg, przy tréjniaku — na 31—
—37 °Blg.
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Nastepnie do 10 1 brzeczki dodaje sig pozywki dla drozdzy,
najlepiej fosforanu amonowego W ilodei 3—5 g lub chlorku,
wzglednie weglanu amonowego w ilogci 2—3 g i przelewa jg do
naczynia fermentacyjnego o pojemnosci ok. 15 1.

Brzeczke podgrzewa sie do temp. 25 °C (wstawiajge np. ga-
siorek z brzeczka do cebrzyka z ciepla woda), dodaje matke droz-
dzows sporzadzona z drozdzy win wegierskich (rasa nr 13 Tokay)
lub win poludniowych (rasa nr 37 Madera), po czym postepuie
dalej, jak podano przy fermentacji wina.

Nalezy pamietaé, ze dodanie pozywki dla drozdzy przy wyro-
bie miodow pitnvch, szczegdlnie naturalnych, jest konieczne, gdyz
brzeczka miodowa jest znacznie rozeieficzona woda, zawiera wiee
niedostateczna iloéé potrzebnyeh drozdzom zwiazkéw azotowych.
Przy wyrobie miodéw owocowych, jezeli do brzeczki dodaje sie
moszezu owocowego, dodatek pozywki moze byé nieco mniejszy.

4, DOJRZEWANIE MLODEGO MIODU

Niedoéwiadezeni winiarze powinni rozpoczaé prace najlepiej
od micdow niezbyt gestych, a wiec czwérniaka lub trojniaka,
kiére dobrze fermentuja, wowezas gdy fermentacja miodow
o wiekszej gestosci przebiega juz bardzo powoli i wymaga wiek-
szego do$wiadczenia i opieki. Czworniak dojrzewa szybko i po
6—8 micsigcach od ezasu zakonczenia fermentacji nadaje sie juz
do spozycia; dojrzewanie trojniaka trwa nieco diuzej (1 do 1,5
roku), przy czym czeste $cigganie miodu znad osadu przyspiesza
jego dojrzewanie,

Rozdzial XXVIII
PRZEPISY SZCZEGOLOWE WYROBU MIODOW PITNYCH

Ponizej podane sa kolejno przepisy na wyroh miedéow natu-
ralnych, tj. bez przypraw, miodéw z dodatkiem zapraw, ti. chmie-
lowych i kerzenno-ziclowych oraz miodéw owocowych,

1. MIODY PITNE NATURALNE

Jak bylo juz podane, brzeczki na miody naturalne sporzgdza
sie dodajac do miody pszezelego tylko wody. W zaleznosci od
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ilogci dodanej wody otrzymuje sie brzeczki gesciejsze lub rzad-

sze. Geste brzeczki fermentuja trudno i powoli, a otrzymane
z nich miody wymagaja dlugoletniego lezakowania. Znacznie
latwiej i szybeiej fermentuja brzeczki na miody lzejsze.

W przepisach szezegélowych podawana jest odpowiednia ilogé

patoki {miocdu plynnego) w litrach. Jeieli usvwany jest miod

staly, to nalezy pobraé¢ réwnowazna jego iloé w kilogramach
przyjmujae, ze 1 1 miodu wazy 1,4 kg. Przy wyrobie miodéw
lzejszych, tj. czworniaka lub tréjniaka, mozna rowniez, aby obni-
zy¢ koszty miodu pitnego, zastapié czeéé miodu cukrem. W tym
celu /4 lub /» przepisowej ilofei miodu zastepuje sie eukrem
biorge pod uwage, Ze:

1 1 miodu = 1,4 kg miodu = ok. 1 kg cukru,

1 kg miodu = %4 kg cukru.

Przepis 69

Midd naturalny wytrawny z brzeczki czwérniaka
{Czworniak)

W brzeczee ezworniaka na 1 obj. miodu pszezelego przypadaja
3 obj. wody.
Skiad brzeezki na 10 1 :
1. Midd pszezeli piynny (patoka) 25 1
2. Woda T
3. Kwas cvtrynowy 33 g
4, Poiywka dla dro2diy — 5 g fosforanu Amonowego

Razem 10,0 1

Uwagi

1. Stosujac zamiast patoki misd staly nalezy wzig¢ zamiast
2,51— 3,56 kg (2,5- 1,4 = 3,5) miodu.

2. Chege zrobié miéd pitny tafiszy mozna zastapi¢ polowe
miodu cukrem, a wiec wziaé

zamiast 2,5 1 patoki — 1,25 1 patoki oraz 1,25 kg cukru lub —
1,75 kg miodu stalego oraz 1,25 kg cukru.

3. Brzeczka powinna wykazywaé na cukromierzu Ballinga
28—20 °Blg (ok. 25%s cukru), '

4. Miéd z brzeczki czworniaka najlepiej nadaje sie do wWy-
robu miodéw wytrawnych.
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Przepis 70
Miid naturalny z brzeczki trijniaka
(Tréjniak)

W brzeczee trojniaka na 1 obj. miodu przypada 2 obj. wody
Sklad brzeczki na 101

1. Mifd pszezeli plynny (patoka) 331

2. Woda 8.7 .

3. Kwas cytrynowy 40 g

4, Popiywka dla drozdzy — 4,5 g fosforanu amonowego o

Razem 10,0 1

Uwagi

1. Biorac mi6d staly nalezy wziaé zamiast 3,3 1 patoki —
4.6 kg miodu stalego.

2. Chege otrzymaé miéd pitny tanszy moina zastgpié s
czeété miodu cukrem, a wiec wzigé 2,5 1 patoki + 0,8 kg cukru.

3. Brzeczka tego miodu powinna wykazywaé ok. 37 °Blg
(ok. 33% cukru).

4. Z miodu tego najlepiej robi¢ miod pitny péistodki, wy-
kazujgcy 5—6 “Blg.

5. Miody czwdrniak (czwartak) i trojniak sg najpowszech-
niej wyrabianymi gatunkami. Kupazujac je z winem rodzynko-
wym lub agrestowym, np. przez dodanie na 1 1 miodu pitnego
0,51 (do 1! 1) wina, otrzymuje sie po polrocznym lub rocznym
lezakowaniu doskonale miody, bardzo zblizone do win wegier-
skich.

Przepis T
Miod pitny naturalny stodki z brzeczki dwéjniaka
(Dwdéjniak)
W brzeczce dwojniaka na 1 obj. patoki przypada 1 obj. wody.
Sklad brzeczki na 10 1
1. Miéd pszezeli plynny (patoka) 50 1
2. Woda 50 ,,
3. Kwas cyirynowy 40—45 g
4. Pozywka dla droidiy — 3.5
do 4 g fosforanu amonowego
Razem 10,0 1
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Brzeczka dwojniaka jest bardzo gesta i zawiera ok, 50%
«wukru. Do jej fermentacji najlepiej stosowaé specjalne drozdze
‘miodowe, przyzwyczajone do przerabiania stezonych zacieréw
cukrowych oraz wyzsza temperature. Fermentacja przebiega po-
woli i trwa diugo, przy czym tylko cze$¢ cukru zawartego
w brzeczee zostaje przerobiona na spiryius, tak ze z brzeczki tej
-mozna otrzyma¢ tylko stodki misd pitny. Miod ten dojrzewa po-
woli i wymaga dhugiego, zwykle kilkuletniego okresu lezakowa-
nia (od 3 do 5 lat).

Przepis 72

Midd pitny naturalny deserowy z brzeczki pétoraka
(Poltorak)

W brzeczee poltoraka na 1 obj. patoki przypada Yz obj. wody.
.Sklad brzeczki na 10 1
1. Mifd pszezeli plynny (patoka) 6,6 1
2. Woda b B
3. Kwas cytrynowy 50 g
4. Poivwka dla droddiy — 3 g
fosforanu amonowego

Razem 10,0 1

Miody péltoraki, z ktérych w dawnych czasach wyrabiano
‘tzw. miody krdlewskie fermentujy jeszcze wolniej od
dwdjniaka i wymagajg dlugich lat (ok. 10) lezakowania dajgc
wowezas wyroby wysokiej jakosei. Obecnie s bardzo rzadko
wyrabiane (produkt amatorski).

2. MIODY PITNE KORZENNO-ZIOLOWE

Dodajae do brzeczki naturalnege miodu (przewaznie czwor-
niaka lub trojniaka) odpowiedniej zaprawy, tj. chmielu, korzeni
lub zi61 mozna ofrzymaé miéd pitny taw. zaprawiony, mniej
Jub wiecej aromatyezny, o specyficznym zapachu i smaku. Po-
nizej podane jest kilka starych, wyprébowanych przepisébw na
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miody chmielowe i korzenno-ziclowe. Kto lubi w miodzie pitnym:
silnie uwydatniony smak korzenny, moze nieco zwiekszyé ilos¢
podanych w przepisach korzeni i ziél (w granicach od 1'/z do
2 razy).

Przepis 73
Miad pilny zaprawiony, tzw. Debniak lub Miéd obozowy
Sklad brzeczki na 10 1

Midd pszezeli (patoka) 25 1
Woda 75 .
Chmiel 5—6 g i

Cynamon 1—2 g

Gozdziki 0,5 g (5—6 szt.)

Jagody suszone jalowca — 5 g

. Kwas cytrynowy — 35 g

. Pozywka dla drozdiy — 5 g fosforanu amonowego

€5 =3 R Un da oo B

Razem 10,01

Przepis T4
Miad pitny zaprawiony, tzw. Ruski

Sklad brzeczki jest taki sam, jak podano w przepisie 73
z tym, Ze zamiast cynamonu, gozdzikéw i jatowea bierze sie: 50 g
czarnych porzeczek oraz Y: g korzenia waleriany (koztka lekar-
skiego).

Przepis 75
Miod pitny zaprawiony, tzw. Korzenny

Sklad brzeczki na 10 1

1. Midd pszezeli (patoka) 25 1
. Woda Ti5 o
. Chmiel 56 g

Kwiat muszkatolowy 0.5—1 g

Imbir 0,5—1 g

Cynamon 05—1 g

Gozdziki 2—3 sztuki

Kwas cytrynowy — 35 g

Picprz 1—2 ziarnka

. Poiywka dla drozdizy — 5 g fosforanu amonowego

Bomammppp

-

Razem 3 IO.F 1
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Przepis 76
Miod pitny zaprawiony, tzw, Lilewski

Sklad brzeczki na 10 1
1. Mi6d pszezeli (patoka) 25 1
2. Woda T8
3. Jagody jatowca suszone — 10 g
4. Kwiat bzu czarnego — 5 g
5. Kwas cyttynowy — 30 g
6. Poiywka dla droidiy — 5 g fosforanu amonowego

Razem 100 1

Przepis 77
Miod pitny zaprawiony, tzw. Bernardynski

Sktad brzeczki na 10 1
1. Miod pszczeli (patoka) 23 1
2. Woda BY
3. Chmiel —2—-3 g
4. Korzen fiotkowy — 0,5 g
5. Konfitura z réiy 2—3 g lub dwie krople olejku
rézanegn rozpuszezonego w 5 ml spirytusu
6. Kwas cytrynowy — 40 g
7. Poiywka dla droidiy — 4,5 g fosferanu amonowego

Razem 10,0 1

Przepis 78
Miéd pltny zaprawiony, tzw. Kapucynskl
Skiad brzeczki na 10 1 oi
1. Mi6d pszezeli (patoka) os,o
2, Woda A ow
3. Chmiel — 5 g
4, Imbir — 1 g
5. Cynamon — 1 g
6. Wanilia — %4 do Ye laseczki (strgka)
7. Kwas cyirynowy — 40 g
8. Poiywka dla drozdiy — 4 g fosforanu amonowego
Razem 10,0 1

Miody uzyskane wg przepiséw 73 do 76 sg to miody wytravw.le
korzenne, sporzadzone na brzeczee czworniaka; midd Bem.iar.dyn-
ski jest to miéd polslodki, sporzadzony na brzeczee tréjniaka;
miéd Kapucynski jest to miéd stodki, sporzadzony na .brzeczce
dwoéjniaka, a wiee wymagajacy kilkuletniego dojrzewania.
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2. MIODY PITNE OWOCOWE

a. WIADOMOSCI OGOLNE

Miody owocowe sg to napoje, ktére sporzadzone we wlagei-
wy sposob dajg wyroby wysokiej jakosci, o przyjemnym miodo-
wo-owocowym zapachu i smaku. Jak sama nazwa wskazuje, sta-
nowia one kombinacje miodu pitnego z owocami. Wyrabiaé je
mozna w zasadzie w trojaki sposéb, a wiee;

1) przez dodanie do uwarzonej brzeezki miodu naturalnego
soku owocowego i fermentacje otrzymanej brzeczki miodowo-
-owocowej:

2) przez dodanie do mlodego miodu pitnego soku owocowego
i ewentualnie spirvtusu;

3) przez dodanie do mniej lub wiecej juz wystalego miodu
wina owocowego.

Kazdy z tyeh sposobéw ma swoje zalety i wady i stosowany
jest zaleznie od okolicznodei,

Stosujac sposdb picrwszy, wedlug ktorego sok owocowy fer-
mentuje wraz z miodem, otrzvmuje sie bardzo zharmonizowany
napoj, w ktérym nie wyczuwa sic $wiezoci owoeu ani w zapachu,
ani w smaku. Jest to wiee miéd o lekkim tylko zapachu i smaku
owocowym. Wyrob miodu pitnego wedlug tego sposobu stosuje
sic wowezas, kiedy mi6d pitny warzy sie latem i jest pod reka
Swiezy moszez owocowy, ktéry dodaje sie do brzeczki miodowej
bezposrednio po wytloczeniu.

Drugi sposdb stosuje sic wowezas, gdy chce sie otrzymaé
miody pitne o wyraznym i éwiezym zapachu i smaku owoedwym,
Przy dobrze utrafionej proporcji miedzy miodem a sokiem owo-
cowym, np. wisniowym, otrzymuje sie po pewnym okresie leza-
kowania wyborny miéd owocowy. Sposéb ten mozna stosowaé
przez caly rok dedajge do miodego miodu pitnego albo soku owo-
cowego nie slodzonego (a wiec np. pasteryzowanego), jezeli chodzi
o uzyskanie miodu pitnego owocowego wytrawnego wzglednie
malo stodkiego, albo dodajae soku owocowego stodzonego, jezeli
chee sig uzyskat miéd owocowy stodki lub deserowy.

Wreszcie trzeci sposéb pozwala na wyrdb napojéw mniej lub
bardziej zblizonych do win miodowych, w zaleinodei od ilosei
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wina dodanego do miodu. Dodajac do miodu pitnege 20—30%
owocowe. Odwrot-

wina owocowego otrzymuje sig miody

nie za$, dedajac do wina owoecowego 20—30% miodu pitnego
otrzymuje sie tzw. wina miodowe. Sposéb ten mozna sto- :'
sowaé w ciagu calego roku otrzymujac miody zblizone smakowo

do ciezkich win poludniowych.

b. ZASADY POSTEPOWANIA PRZY WYROBIE MIODOW
OWOCOWYCH

1. Moszez owocowy dodawany do brzeczki miodowej powi-
nien byé $wiezo wytloczony i natychmiast wlany do brzeczki. -
Moszez przetrzymywany przez jaki§ czas moze zaczac fermento-
waé na dzikich drozdzach i pézniej utrudni¢ wiasciwg fermen= -

tacje brzeezki lub tez moze sie zepsué (np. zaoctowac). Dlatego

tez nalezy zawsze najpierw przygotowac brzeczke miodowa, a do-

piero potem moszez owocowy. Moszez ten mozna dodaé do brzecz-
ki albo natychmiast po jej uwarzeniu, albo pozniej, gdy brzeczka
juz fermentuje,

2. Miody owocowe wytrawne sporzadza sie z brzeczki czwor-
niaka; w tvm przypadku poniewaz brzeczka zawiera tylko tyle
cukru, ile potrzeba do uzyskania odpowiedniej mocy miodu pit-
nego, nalezy oprécz moszczu OWOCOWEED doda¢ roéwniez cukru i to
tyle, ile wymaga tego dodany moszcz owoCowy.

Miody owocowe pélstodkie lub stodkie sporzadza sie najle-

piej z brzeczki tréjniaka (ewentualnie dwaojniaka), przy caym

dodajgc niewielkg ilos¢ moszezu OWOCOWEgD mozna ograniczyé sie |

tylko do dodania moszezu bez cukru; przy dodaniu wieksze]j ilosci
moszezu nalezy jednak brzeczke tréjniaka nieco dosltodzic.

Mozna tez postepowaé inaczej, a mianowicie jezeli brzeczki
nie chee sie dosladzaé, wowezas nalezy zmniejszy¢ ilos¢ pobiera-

nej do brzeczki wody o tyle litréw, ile litrow moszczu ma byé |
dodane. A wicc na 10 1 brzeezki trojniaka nalezy wzigé, np. za-
miast 6,7 1 wody tylko 4,7 1 i dodat 2 1 moszczu owocowego.

W tym przypadku dodatek cukru do brzeczki jest oczywiscie zby=
teczny, gdyz procentowa zawartoé¢ miodu (2 wiec i cukru)
w brzeczee nie ulegia zmianie.
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‘3. Miody owocowe sporzadza sig dodajac do brzeezki roz-
mfme moszZcZe owocowe, przy ezym najlepsze i najpospolitsze sg
m}?d.}' z dodatkiem moszezu z nastepujgcych owoeow: wisni (miod
\v.1sn1ak), malin (mi6d maliniak), agrestu (mi6d agrestniak), dere-
niu (miod dereniak); rzadziej wyrabiane sa jablczak (z dod.;tkiem
moszezu jablkowego), porzeczniak (z dodatkiem moszezu z porze-
czek biatych i czarnyeh) i inne.

4‘_ llo§¢ moszezu owocowego dodawana do brzeczki wvnosi
przecigtnie 15 do 25%s ogblnej ilosci sporzadzanej brzeczki ‘tJ 1,5
do 2,5 1, jezeli wynosi ona lacznie 10 1, lub 2 do 3 1, jezeli rmr:szt;z
dodaje sig do 10 1 sporzadzonej brzeczki miodowej; w tym przy-
Eadlk:;.ll fgczna objetosé brzeczki miodowo-owocowej wynosi 12
(e} .

‘ Przy dodawaniu do brzeczki moszezu z kwasnych owocow
jak z poprzeczek lub agrestu, nie nalezy dodawaé kwasu cytry-‘
nowego, gdyz brzeczka taka zawiera dostateczng ilosé kwasu
pochodzgcego z dodanego do brzeczki moszezu owocowego,

Ponizej podane jest przykladowo kilka przepiséw na miody
owocowe sporzadzone sposobem pierwszym; przy sposobie drugim
i trzec_lm dodatek soku owocowego wzgiednie‘wina OWOCOWego
reguluje sie wedtug wlasnego smaku, przy czym najpierw nalezy
s;.)or?qdzif: malg prébke kupazowanego napoju, a po wyprébowa-
niu jego smaku dopiero ustali¢ wladciwa proporecje miodu i soku
lub wina.

Przepis 79

Miod owoeowy wytrawny, tzw. Agrestniak

Przygotowuje sie go z brzeczki czwérniaka, j
: : , jako miod -
trawny, dodajac do brzeczki 15—20% moszezu agrestowego. o

Sklad brzeczki miodowo-agrestowej na 10 1 miodu oWOoCowWego

1. Mibd pszczeli (patoka) 251
2. Woda r

3. Moszcr agrestowy lli‘ﬁ'J 2
;. Kwas cytrynowy 5-—10 g =

. Pofywka dla drozdiy — 4 g fosforanu amonowego
Razem 100 1
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Przepis 80
Miéd owocowy polstedki, tzw. Maliniak
Przygotowuje sie go z brzeczki irdjniala, jako miéd poélstod-
ki, dodajac do brzeczki 15—20%s moszczu malinowego.
Sklad brzeezki miodowo-malinowej na 10 1 miodu owocowego

1. Mind pszezell (patoka) 331
2. Woda 47
3. Moszez malinowy 2.0 .,

4. Kwas cytrynowy 15—20 g
5. Potywka dla droidiy — 3,5 g fosforanu amonowego

Razem 100 1

Przepis 81
Miéd owocowy slodki, tzw. Wisniak

WYROB WODEK GATUNKOW YCH

Sklad brzeczki miodowo-wisniowej na 10 1 miodu wisnio-

bt LIKIEROW
. Miod pszezeli (patoka) 331 oraz
Wods ) 42 a COCKTAILI
. Moszez wiSniowy 25 .

Kwas evtrynowy — 15—20 g
. Poivwiza dla droidiy — 8,5 g fosforanu amonowego

L2 - -

Razem 10,0 1

Otrzymany mledy miéd wisniowy bedzie malo slodki, nalezy
wiec do niego doda¢ syropu cukrowego z 1—1%/2 kg cukru w za-
leznogci od tego, jak slodki miod pitny chee siq otrzymaé. Jezeli
dostodzony mi6d ma by¢ przechowywany przez czas dluzszy, na-
lezy réwnicz zwiekszy¢ jego moe dodajac do niego 1/4 1 spirytusu.

Przepis B2
Miod owacowy — Wisniak polsiodki
Chege otrzymaé miéd owocowy tafiszym kosztem mozna ezesé
miodu zastapié¢ cukrem.
Skiad brzeczki miodowo-wisniowej na 10 1 miodu wisniowego

1. Miéd pszezeli (patoka) 201 .
2, Syrop cukrowy z 1,3 kg ) 1.2,

3. Woda 47 ..

4, Moszez wisniowy 20 .,

5. Kwas cytrynowy — 20—23 g
6. Poiywka dla droidiy — 4 g fosforanu amonowego

Razem 100 1

15 — Domowy wyrdb win i wédek
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CZESC PIERWSZA
WIADOMOSCI OGOLNE

Rozdzial I

NIECO O HISTORII POWSTANIA NAPOJOW
ALKOHOLOWYCH

Potrzeba ludzi zaspokajania swego pragnienia nie tylko woda
z naturalnych jej Zrédel, jak to czynili pierwotni ludzie oraz
zwierzgta w puszezy, ale i innymi napojami o przyjemnym smaku
siega zarania naszej eywilizaeji.

Za najdawniej znany ludziom napdj nalezy uznaé¢ wino. Upra-
wa winorosli i sztuka przyrzadzania wina znane byly juz kilka
tysiecy lat temu Egipcjanom, Babiloficzykom i Fenicjanom, ktéo-
rzy dzigki swej flocie i stosunkom handlowym rozprzestrzenili
wiadomosei o winie w europejskich krajach basenu Morza Srod-
ziemnego, a wiee w Grecji i Rzymie. Ze wzmianek w strozytnej
literaturze wiadomo, ze 6wezeSni Grecy i Rzymianie spozywali
rozmaite gatunki win, czesto aromatyzowane dodatkiermn miodu,
aloesu, gorzkich migdaléw, cynamonu itp. Stynny byl na przyklad
w Rzymie likier Hippokras, przyrzgdzany z wina oraz miodu i do-
prawiany cynamonemn.

Piwo i miéd pitny zaczeto wyrabiaé nieco pézniej. Piwo
prawdopodobnie na Syeylii, miéd za§ w puszezach Galii, Slawonii
i Litwy. Wszystkie te napoje zawieraly niewielka ilo$¢ alkoholu
(15—16%0), tj. taka, jaka mozna osiagnaé bezposrednio w drodze
fermentacii.

Dopiero znacznie pozniej, przypuszczalnie w dsmym stuleciu
naszej ery, arabscy alchemicy w Hiszpanii dokonali pierwszej
destylacji wina, czyli tzw. palenia wina otrzymujae ciecz o wyz-
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szej zawartosci alkoholu. Z cieczy tej, po Erzyprawmm‘u.mmdehr;l,
ziolami i innymi aromatycznymi dodatkarpl spor.zadzah tzw. elik-
siry stanowiace najbardziej cenne &rodki 1e.czmcze. Ich przygn-
towanie uwazane bylo za najwieksza tajemnice a_ﬁwcz_esnyc]? uczo-
nych, skrz¢tnie ukrywang przez kilkaset la?. P:erwsz'y Oplsue:l‘pa—
ratu destylacyjnego spotyka si¢ bowiem dopfcro w konicu }t;I w.,
w traktacie o winie francuskiego uczonego 1 profesora umwer:‘éy;
tetu Arnolda de Villeneuve. Opisany przez ni»_ego aparat s%-ﬂa a
sie z naczynia ogrzewanego w piecyku, chlodnicy w postaci Tury
zanurzonej w beczee z woda i odbieralnika. ) . 1
Od tego czasu znana juz byla w Europie proflukc;a ..a’lkorgn u
z wina, czyli tzw. wowczas wody zycia” (egua .mfae?, ‘kwra ) tz;'-
dzo powoli ulegala ulepszeniu, az do XI)F Wy “kwdy juz powstaly
nowoczesne aparaty gorzelnicze i rektyfikacyjne. J’&parat?" .te po-
zwalaly na uzyskanie spirytusu rektyfiko.wanego o wysokiej mocly
(obecnie sicgajgce] 96,5°) 1 prawie ide‘a]me 0CZYSZCZONELO Z ws;.e :
kich produktéw ubocznych, powstajacych zawsze podczas [er
entacji. .
. Pod;iswowym suroweem do produkeji spirytusu "oyhl:r pler=
wotnie wino uzyskane z winogron; nastepnie za!czeto rowniez stu-‘
sowat fermentacje owocow, zboz, z.iem_niakéw i melagy cuk'rowej
otrzymujac kolejno nowe rodzaje Spll'_‘,’tLllSﬁW, a wiec spirytus
winny, owocowy, zbozowy, ziemniaczany i melasowy. .
We wezesnym sredniowieczu ze spirytus].x spoz:zqdz‘ano (alche-
micy, medycy, mnisi W klasztorach) wylacznie e 1’1 ‘ks 1_ rhy le ; -
nicze, o mniej lub wiecej ,,cudownyc WI?SCLWOSCI‘ach., a-.
poje konsumpcyjne, czyli likwory (h.quon) zacfzeh pler\?z%
produkowaé Whosi w XVI w. dodajac do spirytusu winnego olc].\ };
aromatyczne (czesto olejek rozany), wyciagi z aromatycznyc :
zi6t, miod lub stodkie wino. Byly to stynne na calg Europq ro-
solisy (Rosoglio), ktore uchodzily za na;l_epsze i na]d.ro‘zsze
trunki alkonolowe podawane na ucztach moznych ‘_tegc: §wiata.
7 biegiem czasu powsiaja powoli w r-ﬁ:i_n:.'.ch _kra]af:h Europy
pierwsze wytwarnie wodek i likieréw specjalizujgce si¢ w okre-
§ ch wyrobach. :
ﬂongok 1§ﬂ5 uwazany jest we Francji za rukkpo.wstama r{r?'—
dukeji slynnego likieru z iolowe go, L,eliksiru zdrow:al :
Likier ten produkowany byl przez mnichéw z klasztoru de la
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Grande Chartreuse (w poblizu miasta Grenoble). Na polnocy Fran-
cji w Normandii, kolo miasta Fecamp, benedyktyni rozpoczynaja
produkcje znakomitej benedyktynki. W 1755 r. Marie
Brizard, corka ciesli w Bordeaux, pielegnujac i ratujgc od §mierci
tubylca z Wysp Antylskich uzyskuje od niego recepte eliksiru
o tajemniczvm i cudownym dzialaniu uzdrawiajacym, sporzadzo-
nego z owocow anyzu. Tak powstaje stynny dzi§ we Francji
likier anvzowy (Anisette de Bordeaux), a Marie Brizard,
jako pierwsza chyba wowczas kobieta, staje sie zalozycielkg
i szefem wytwoérni likieréw.

W poczatkach XVII w. w departamencie Charente (okolice
miasta Cognac) powstaje réwniez nowy , przemyst” — wlasciciele
winnie rozpoezynaja wypalanie wodki z wina i przesylanie iej
w beczkach z debu limuzynowego przez port la Rochelle do
Anglii. Sg to poczatki produkeji francuskiego koniaku,
przedmiotu dumy franecuskich winiarzy, zwanego przez nich ,,zto-
tem w butelce” (l'or dans la bouteille), a uwazanego siusznie za
najbardziej szlachetng wodke naturalng na $wiecie. Réwniez
i w innych krajach, chociaz nieco p6Zniej, zaczyna sie rozwoj
tego przemysiu. Powstajg znane z dobroci wyroby: likier Ma-
raschino w Dalmacji (ze spirytusu pedzonego ze specjalnego
gatunku wisni), likier kminkowy ,Allasch-Kim-
mel” w Rydze, likier korzenny ,Goldwasser—
Zlota Woda" w Gdansku i wiele, wiele innych.

W Polsce pierwsza wytwoérnia likieréw, zalozona przez Jana
Baczewskiego, powstaje w 1792 r. we Lwowie. W slad za nia
w XIX w. powstaje szereg znanych fabryk, produkujgcych czesto
wysokiej jakosei wyroby (stynny ,Kapucyn” Rektyfikacji War-
szawskiej, , Wisnidwka” Genelego lub , Refeetorium” Kaspro-
wicza).

W Polsce Ludowej przemysl spirytusowy zostal upanstwo-
wiony, powstaly wielkie wytwornie wodek gatunkowych produ-
kujgce duzy asortyment wyroboéw zaréwno tanich, popularnych
wodek {Starowin, Wisnidwka, Sliwéwka), jak i drogich, czesto
znakomitych wdédek lub likierdow (Starka, Krakowianka, Cas-
sis itp.). Wyroby te jednak z koniecznodci przystosowane sa do
przecietnego smaku konsumentéw, wyrabiajge za§ domowe wod-
ki, nalewki lub likiery mozna nie tylko wybra¢ najbardziej tad-
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ne, aromatyczne i swieze owoce, ale tez sporzadzié napdj, ktéry
pod wzgledem intensywnosci zapachu i smaku, stopnia slodyczy
i kwasowosci oraz innych cech charakterystycznych bedzie naj-
lepiej osobiscic odpowiadal.

Rozdzial II

CHARAKTERYSTYKA WYROBOW SPIRYTUSOWYCH

1. UWAGI WSTEPNE

Polska, szezeghlnie w latach ostatnich, uwazana jest, zreszta
nie bez stusznodel, za kraj o stosunkowo duzym spozyciu alkoholu
na glowe ludnosei, przy czym glowna pulg spozycia nie sa,
w przeciwienstwie do krajow zachodnio-europejskich, napoje
niskoprocentowe, jak wino (Francja, Wiochy) i piwo (Niemcy,
Belgia), lecz wyroby 0 przecietnej moey ok. 40°, a wiec wodki
czyste i gatunkowe. Zdawaloby sig, 7e wobec duzej konsumpcji
i rozpowszechnienia tych wyrobéw przecigtny konsument dobrze
orientuje sie w rodzajach i jakosci znajdujgeych sie na rynku
wyrobdw, a jednak tak nie jest.

Wobec bardzo matej ilosci publikacji na ten temaft, a wige
nie tylko braku ksiazek, ale i artykuléw w pismach codziennych
lub tygodnikach czy tez pogadanek w radio konsument jest po-
zbawiony prawie catkowicie wszelkich fachowych wiadomosci
z tej dziedziny i, jak to sie obecnie mowi, ,nie ma rozeznania”
o wartoéei, jakosci i smaku poszezegblnych wodek lub likieréw.
Dowiaduje sie wice przypadkowo od ekspedienta sklepu kolo-
nialnego o wypuszczeniu na rynek nowego gatunku wodki, kupu-
je ja jak przyslowiowego kota w worku"” polegajac na mniej lub
wiecej przychylne; opinii ekspedienta — opinii zwykle rowniez
niefachowej i zupelnie przypadkowej, a czesto mocno zaskaku-
jacej fachowea. Nierzadko mozna przy tej sposobnogei dowiedziet
sie, ze ,ratafii gorzkiej i zolgdkowej” chwilowo brak, ze zamiast
Sliwowki mozna $mialo nabyé gliwowice, gdyz ,jest to prawie to
samo”, a wreszcie, ze ,Kukuleczka” jest to piosenka slynnego ze-
spotu ,.Mazowsze”. Wedlug tejze opinii wodka czysta wyborowa
rozni sie od czystej zwyklej przede wszystkim... cend. a poza
tym, ktéz to wie: ,tajemnica fabryczna”.
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) Qtéz Iﬁadnej tajemnicy nie ma, jest tylko brak uswiadomie-
nia i kazdy Czytelnik niniejszej ksiazki bedzie wiedzial po jej
przeczytaniu, ze:

_ 1. ratafii gorzkiej i Zoladkowej — nie ma, gdyz ratafia
jest wodka owocowa;

‘ 2 #liwo wic.a jest naturalng wodka zupelnie wytrawng,
&:porzaslzona, ze spirytusu sliwkowego, natomiast §liwéwka
jest woqu_ sloc?kq, sporzgdzona ze zwyklego spirytusu rektyfiko-
wanego {met‘nmaczanego}, soku oraz nalewu sliwkowego i ecukru;
w'smakulobze wodki, choé obie sporzadzone ze §liwek, roznia sie
w1¢? krancowo, o czym nie$wiadomy konsument dowiaduje sie
dopiero po otwarciu butelki i sprobowaniu wédki;
pit)3. };,_Iiulliule:zka” jest nie tylko nazwa powszechnie znanej

senki, ale rowniez wyborowsa slodka nalewk
owocu dzikiej rozy; ” R

. .4' woédka czysta wyborowa sporzadzona jest z rek-
ty fﬂ{‘:’ltl.'l Wybﬂr‘(.lwego, tj. najwyzszej czystosci oraz wody desty-
lowanej, natomiast wédka zwykta — ze spirytusu rektyfi-
kowanego zw,sfklego, tj. o nizszym stopniu oczyszczenia oraz zwy-
i:l?j w?dy zmlelfc.zonej; wodka czysta zwykla jest wige rzeczywi-
$cie tansza, ale i jakodciowo znacznie ustepuje wodee wyborowej.

2, PODZIAL (KLASYFIKACJA) WYROBOW SPIRYTUSOWYCH

" le;u.ciai wodki czyste nie sa tematem niniejszej pracy, jednak
a objecia caloSci tematu nalezy podaé, ze w grupie ;
= wod
czystyeh odréznia sie: = i
WDd.kl czyste zwykle o moey 40 oraz 45° (zwane
I:mplf}arl'{lt?_ o cz.erwonq" lub ,,z niebieskg kartka”, od barwy od-
pf)\vleslme: etykiety). Sa to wodki produkowane przez rozciencze-
nie spirytusu rektyfikowanego (ziemniaczanego lub melasowego)
t?,‘w.. zwykleg o wo.dq do picia, odpowiednio zmiekezong. Woda
uzyta do pl‘Odukl.‘;l wodek powinna byé miekka, gdvz przy uzy-
ciu \\fodjf twardej, tj. zawierajgcej duzo soli wapniowych, wy-
trgcaja sie one po pewnym czasie z wodki tworzac biate obwddki
lub nawet osady na dnie butelki.
. Ig"u udk_i czyste wyborowe o mocy 40° i 45° (zwykla
wyborowa i eksportowa) produkowane sa ze spirytusu rektyfiko-
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wanego wyborowego, tj. dwukrotnie oczyszezonego (rektyfi-
kowanego dwukrotnie) oraz wody destylowanej. a wiec praktycz-
nie biorac idealnie czystej.

Wodke czystg luksusowsg o moey 45° wyprodu-
kowang na idealnie (w granicach mozliwosci technicznych) oczysz-
czonym tzw. rektyfikacie luksusowym.

a. WODKI GATUNKOWE

Nazwg ,,wodki gatunkowe” obejmuje sie wszystkie wyroby
alkoholowe, ktdre oprécz spirytusu i wody, a wice skladnikow
wodki czystej, zawieraja substancje aromatyczne, tzw. domieszki
aromatyczno-smakowe, nadajace im charakterystyczny dla dane-
go gatunku zapach i smak. Poza tym zawieraja one przewaznie
cukier oraz czasami réwniez barwnik spozywezy. Moc woédek
gatunkowych waha sie w granicach od 20 do 53°, przy czym do
niedawna naistabsze pod wzgledem zawartosci alkeholu byty bar-
dzo stodkie likiery, ezyli tzw. kremy o mocy 25°. Dopiero w 1858 r.
wprowadzono na rynek wyroby ,niskoprocentowe”, tj. na lewki
owocowe i cocktaile o mocy 20° a poza tym napoje
alkoholowe o mocy 17—18° zwane, zreszta przewaznie niestusz-
nie aperitifami, ktére w Scistym tego stowa znaczeniu trud-
no uzna¢ za wodki gatunkowe.

Podzial wédek gatunkowych, czyli ich klasyfikacja, moze byé
rézna w zaleznoéci od podstaw podzialu (od tzw. wyrbznika kla-
syfikacyjnego). Mozna wigc podzial ten przeprowadzi¢ w zalez-

nodei od zawartoéei cukru lub zawartosei spirytusu (mocy), od

pochodzenia uzytego do wyrobu spirytusu (np. ziemniaczany,
zhoZowy czy owocowy), od zawartodci gléwnych skladnikow ze-
stawu (np. owocowe, ziolowe, olejkowe, gorzkie czy zoladko-
we itp.) itd.

Jako gléwna zasade podzialu wodek gatunkowych ustalono
(u nas w kraju) zawartos¢ w nich tzaw. ekstraktu ogolne-
go skladajgcego sie glownie z cukru oraz niewielkich stosun-
kowo ilogei innych substancji, ezyli ,,niecukrow™.

Wedtug zawartosci ekstraktu (cukru) wédki gatunkowe dzielg
sie na:
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1. Wédki wytrawne zawierajgece w 11 nie wigcej niz
50 g ekstraktu; wadki owocowe wytrawne, sporzadzone na sokach
owocowych moga zawieraé do 110 g ekstraktu.

2. Wodki péislodkie zawierajgce w 1 1 51 do 220 g
ekstraktu.

3. Wodki stodkie, zawierajace w 1 1 221 do 350 g
ekstrakfu.

4. Likiery zawierajace w 1 1 ponad 350 g ekstraktu.
Likiery o stabej mocy (ponizej 28°), zawierajgce duzg ilos¢ eks-
traktu, a wiec ok. 500 g/l lub wiecej nazywane s3 kremami.
Jezeli zawieraja one zéltka jajowe lub mleko — nazywane sa
kremami emulsyjnymi.

Kazda z wyzej wymienionych grup dzieli sie dalej. Najcie-
kawszy jest podzial wédek wytrawnych, ktore dzieli sig
w zaleznosci od rodzaju spirytusu uzytego do ich wyrobu na:

a. Wodki stotowe (czyli zwykle lub powszechne) wy-
rabiane ze spirvtusu rektyfikowanego, zwyklego lub wyboro-
wego. Do tej grupy nalezy znaczna wiekszo$¢ znajdujacych sie
na rynku wodek, jak Starowin, Siwucha, Wypalan-
ka, Staropolska, Jalowecowka itd.

b. Wodki naturalne owocowe wyrabiane wylacz-
nie ze spirytusu owocowego, jak Sliwowica (ze spirytusu
Sliwkowego), Winiak jablkowy (ze spiryvtusu jablkowego)
i Kirsz (ze spirytusu wisniowego).

c. Wodki naturalne zbozowe wyrabiane wylgcz-
nie ze spirytusu zbozowego (iytniego), jak Starka lub Zyt-
niowka.

d. Wédki specjalne wyrabiane ze spirytuséw specjal-
nych, jak Winiak, Rum, Arak.

Jezeli wodki naturalne owocowe lub zbozowe i wodki spe-
cjalne zawieraja tylko czesé wlasciwego spirytusu (najmniej 10%,
a w wyjgtkowyeh przypadkach 5%), a reszte rektyfikatu zwy-
klego, wowczas do wlasciwej nazwy wobdki dodaje sie nazwe
,mieszany”, np. ,Sliwowica mieszana” lub ,Zytnibwka mie-
szana’,

Ustawowego podzialu wédek stodkieh i likieréw
nie ma. Zwykle dzieli sie je w zaleznosci od rodzaju surowea pod-
slawowego; a wiec znane s3 wéodki ziolowe, np. Zolgdkowa
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gorzka, wodki owocowe, jak Wisnidwka, likiery ko-
rzenno-ziotowe, jak Benedyktynka lub likiery owo-
cowe, jak Wisniowy lub Malinowy.

b. WODKI NISKOPROCENTOWE

Wodki o zawarto$ei alkoholu 20% lub mniej nazywane sg
.niskoprocentowymi”. W przeciwienstwie do innych wodek ga-
tunkowych, ktére w wickszosci maja jeden przewazajacy zapach
i smak, zaokraglony tylko i uzupelniony innymi dodatkami aro-
matyeznymi (jak Pomaranczowka, Wigniowka, Jabltkowa, Jatow-
cowka czy Zubrowka), napoje te, zwane cocktailami
i aperitifami, stanowia mniej lub wigeej zharmonizowana
mieszanine roznych skladnikow, a wiec owocdw, wina, korzeni
i zi6t lub clejkéw, maja wige, a przynajmniej powinny mieé¢ wla-
$ciwodel zapachowo-smakowe zlozone i bogate. Chodzi bowiem
o to, aby pelny i ,bogaty” smak zdolny byl do skompensowania
malej zawartosci alkoholu powodujacej pusty i jalowy smak
wodki. Pod tym wzgledem napoje te zbliZone sa do ratafii, od
ktérych rozniq sie jednak znacznie wigksza zawartoscig sokdw
owocowych, a czesto rowniez i dodatkiem odrebnyech od owocow
skladnikow, jak olejki, korzenie lub ziola.

3. KULTURA SPOZYCIA WODEK GATUNKOWYCH

Sporzadzajac wodke gatunkowa w domu powinno sie, przy
pewnej starannosci, otrzymaé¢ wyrdb wysckiej jakosci, czesto
przewyzszajacej nawet wyrdb fabryczny. Fabryka bowiem nie
jest w stanie dokona¢ tak starannego wyboru i sortowania owo-
céw, jak to jest mozliwe przy wyrobie domowym. Poza tym wy-
twornia przystosowuje wyréb do przecigtnego smaku konsu-
menta, sporzgdzajac natomiast wodke w domu mozna najlepiej
dobraé wodke do indywidualnego smaku. Nalezy jednak pamig-
taé, ze nie tylko nalezy sporzadzi¢ dobrg wodke, ale tez nalezy ja
odpowiednio skonsumowaé. Ponizej podane jest kilka podstawo-
wych zasad spozyeia wodek.

1. Wodki wytrawne spozywa sie na zimno {najlepiej z lodu),
polwytrawne lub pélslodkie — lekko ochlodzone, stodkie i likie-
ry — o temperaturze pokojowej.
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2. Na poczatek obiadu ezy kolacji, a wiec do przekasek podaje
sig wodki wytrawne, gorzkie lub Zolagdkowe; do positku — wodki
pohwytrawne lub pélstodkie; do deseru i kawy — wédki stodkie
i likiery; do kawy czarnej chetnie pije sie réwniez koniak (wi-
niak). Na podwieczorek do ciastek najlepiej nadaje sie kieliszek
likieru lub cocktailu.

Rys. 47. Kieliszek (a) oraz ,stopka™ (b)
do widki wytrawnej

3. Wodke gatunkows, zwlaszeza dobra, pije sie dla przyjem-
noSei jej spozycia, a nie dla wpadania w stan oszolomienia; dla-
tego tez spozywane dawki powinny byé niewielkie. Wodki wy-
trawne podaje sie wiec w kieliszkach zawierajgeych 35—40 ml
(rys. 47), wodki stodkie — w kieliszkach o pojemnosei ok. 30 ml
(rys. 48), a likiery — w malych kieliszkach zawierajacych 20—
—235 ml (rys. 49).

Wodke naturalna, a przede wszystkim wszelkiego rodzaju
koniaki bez réznicy pochodzenia, a wiec francuskie, wloskie,
hiszpaniskie czy radzieckie, jezeli tylko sa wysokiej jakosei, stare,
odlezale, o wyraZnie wyksztalconych whasciwosciach zapachowo-
-smakowych, podaje sie w specjalnych kieliszkach ,koniako-
wych”, stosunkowo duzych (pojemnos$é calkowita 80—100 ml),
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49. Kieliszki do likieru

Rys,

48. Kieliszki
stodkie]

do wodki

o kszialcie zwezajacym sie ku gérze (rys. 50). Kieliszek napelnia
sie dobrze ochlodzong ciecza do jednej czwartej lub jednej trze-
ciej zawartosei (25 do 30 ml) i ogrzewa lekko w dloni, co powo-
duje bardziej wyraina wyczuwalno$¢ bogatego aromatu i zhar-
monizowanego bukietu tych wyborowych trunkdw.

Rys. 50. Kieliszek do koniaku

Oprécz podanego wzoru kieliszka koniaki czesto spozywane sg
i w innych kieliszkach, przewaznie roéwniez majacych cha-
rakterystyezny ksztalt ,tulipanu”, lecz bardziej smuklyceh i o linii
bardziej wydluzonej.

Poza tym do spozyeia zardwno koniakéw, jak i innych wyso-
kogatunkowych wodek, produkowanych przez przemyst spirytu-
sowy, jak starki, sliwowicy lub winiaku luksusowego, jak row-
niez sporzqdzonych w domu — tarnidéwki lub jarzebiaku na ko-
niaku — mozna tez stosowaé zwykle kieliszki do wina, napelnia-
jgc je ochlodzong cieczg do ok, !/s objetosci.
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Wreszcie cocktaile, jako napoje alkoholowe zwykle o slabszej
moey, konsumuje sie w wiekszej ilofei, przewaznie ze specjalnych
kieliszkow tzw. cocktailowych o pojemnosei 63—75 ml (rys. 31).
Kieliszki cocktailowe w przeciwienstwie do koniakowych maja
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Rys. 51, Kieliszek do cocktailu

ksztalt rozszerzajacy sie ku gbrze, co pozwala na dodatek do
cocktailu plasterka cytryny lub pomaranczy, lub tez innego
GWOCH.

CZESC DRUGA

WYROB WODEK GATUNKOWYCH

Rozdziat III
PRZYRZADY 1 NACZYNIA DO WYROBU WODEK

Przyrzady i naczynia stosowane do domowego wyrobu wddek
s3 na og6l te same, jakie zostaly juz opisane przy domowym wy-
robie win owocowych. Ponizej oméwione jest wige tylko kilka
dodatkowych przyrzadéw, ktérych zastosowanie moze byé bardzo
pomocne przy wyrobie wodek.

1. Alkoholomierz (spirytusomierz). Alkoholomierz jest
stosowany do mierzenia moey spirytusu lub czystej wodki. Jest
to przyrzad podobny do cukromierza, a wige réwniez areometr
(gestosciomierz), tylko cechowany w inny sposob. O ile bowiem
roztwory cukru w wodzie sg cigisze od wody (ciezar wlasciwy
wody = 1), o tyle mieszanina alkoholu i wody jest od wody
lzejsza, gdyz czysty spirytus (alkohol etylowy) jest znacznie lzej-
szv od wody (jego ciezar wlasciwy w temp. 15 °C wynosi 0.794).
Im wiecej wiec alkoholu bedzie w mieszaninie wodno-spirytuso-
wej, tym cigzar cieczy bedzie nizszy i odwrotnie.

Alkoholomierz jest to przyrzad szklany (rys. 52), skladajacy
sic z: a) obeiazonego rtecig lub srutem zbiorniczka, b) cylin-
dra zwanego korpusem i c) waskiej rurki zwanej trzpie-
niem. W trzpieniu znajduje sie skala ze stopniami (tzw. stopnie
objetosciowe) alkoholu przy temperaturze pomiaru wynoszgeej
15 °C. Na dole trzpienia znajduje sie kreska zerowa, kiéra po-
kazuje, dokgd przyrzad sie zanurza w czyste] wodzie o temp.
15 °C. Ponad nig znajdujg sie nastepne kreski pokazujace kolejno
coraz to wiekszy procent zawartosei alkoholu w roztworze: im

239



A
“ "’{u'& caar

wiecej bowiem zawiera on alkoholu, tym ciecz jest lzejsza, a alko-
holomierz pograza sig glebiej (w cukromierzu skala idzie w od-
wrotnym kierunku, gdvz im
f wiecej jest w cieczy cukru,
tym jest ona ciezsza).
Alkoholomierze bywaja
réznego typu: z wbudowany-
mi w Kkorpusie termometra=-
mi, czyli tzw., termo-
alkoholomierze (rys.
53), ktore sa zwykle wiek-
szych rozmiaréw, bardziej
dlugie i stosowane do mie-
rzenia mocy w spirytusach
stezonych, lub tez bez ter-
mometrow, zwykle matych
rozmiaréw, do pomiaréw mo-
cy w wodkach czystych.
Zasieg skali alkoholo-
mierzy jest réwniez rézny,
niektore maja skale od 0 do
100°, inne natomiast w wez-
szych granicach, np. od 30 do
50°, 50 do 70° itd. Poniewaz
gestosé cieczy zaleina jest od

!
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Rys. 52. Alkoho-
lomierz do ozna- Rys. 53. Termo-

czania moecy roz- alkoholomierz temperatury, przeto pomiar
cieficzonego alko- (alkoholomierz : -
holu (wodki) 2 termometrem) T0OCY musi byé dokonany

w temperaturze cechowania
przyrzadu, tj. w 15 °C i do tej temperatury nalezy doprowadzié
badang ciecz oziebiajae ja lub podgrzewajge. W przemysle cheae
tego unikngé postuguje sie specjalnymi tablicami na poprawki
dla kazdej temperatury pomiaru.

2. Pipety miarowe. Do odmierzania cieczy sluig cy-
lindry miernicze, o ktérych bylo napisane w czedci winiarskiej.
Do odmierzania malych ilosci cieczy, wynoszacych ulamki mili-
litra (ml), jak np. do odmierzania olejkdw lub esencji, cylindry te
sg za malo dokladne. Do tego celu stuza tzw. pipety szklane,
ktore sluzg do nabierania malych iloSci cieczy lub odmierzania
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pojedyné'zych kropli. Sa to rurki szklane, w Srodku rozszerzone,
w postaci zbiorniczka, a nastepnie zwezone do poprzednie] sze-
rokosci; ponad zbiorniczkiem na jego cienkim przedluzeniu znaj-
duje sie kreska miarowa wskazujgca, ze ciecz wypelniajgeca pi-
petke do tej kreski ma Scisle taka objetodé, jaka wypisana jest
na zhiorniczku, a wiec 1, 2 lub 5 ml (sa tez pipety wieksze, na-
wet do 100 ml).
Opréez pipet majacych jedng kreske a) i) ¢l

v

miarowa (rys. 54a) uzywa sie rowniez |
pipet kalibrowanych na calej diu- i
gosci (rys. 54b i ), ktore shuza do odmie- |
rzania 0,1 ml, a nawet mniej. -

Sposéb odmierzania pipeta cieczy = H?
jest nastepujgcy: pipetg zanurza sig w cie- P Ly
czy i uwazajac na gbérng czesé rurki s 7:2
ostroinie zasysa ustami ciecz dopoty, do- =] j”
poki nie przejdzie ona poza kreske miaro- = {‘”
wa. Wowczas szybko odejmuje sie usta od | — f1’!.5
rurki i zamyka otwor wskazujacym pal- | = Hes
cem prawej reki. Nastepnie wyjmuje sie | =5 a7
pipete z cieczy i uchylajge nieco palec | =l 08
wypuszeza z niej nadmiar cieczy az do | =] 103

\

kreski; wtedy ponownie przyciska sie pa- U
lec przerywajac wyplyw cieczy. Majac Rys. 54, Pipety szklane
w pipecie okreslong iloéé cieczy, np. 1 lub l_ftf;g]‘(‘éf?-‘“mfa]m{"‘igem iy
2 ml, wlewa sie ja do odpowiedniego na- 2 ml, b) i ¢) pipety o
czynia odejmujae palec od otworu; przy Doigﬂ'&?:i 11:9 %111 mkfli'
pipetach kalibrowanyeh odmierza | sie ’
wlasciwa ilo$¢, np. 0,2 ml, przez wypuszczenie cieczy z pipetki
do odpowiedniej kreski na skali.

3. MoZdzierze. Mozdzierze stuzg do rozdrabniania su-
szonych suroweéw roslinnych przy sporzadzaniu z nich nalewow
(wyciagow). Do tego celu uzywa sie mozdzierzy metalowych, por-
celanowych lub agatowych (rys. 53). Do moidzierza nasypuje sie
nieduzo materialu, ktory chee si¢ rozdrobni¢ (ok. !/s objetosei
mozZdzierza). Poczatkowo ostroznie rozgniata sic wieksze grudki
na dnie moéZdzierza przyciskajac je tluczkiem. Po rozbiciu grudek
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przystepuje si¢ do wlasciwego rozdrobnienia. W tym celu trze
sie ruchem obrotowym thuczkiem o Scianki mozdzierza tak diugo,
az material jest dostatecznie rozdrobniony.

4, Wyciskacz do
soku z owocow cy-
trusowych. W celu
uzyskania soku z owocow
cytrusowych, tj. z poma-
rancz, cytryn, grape-frui-
tow lub mandarynek naj-

Rys. b5 Mofdzierze do rozdrabniania lepie] stosowa¢ szklany
cial staiych: a) mozdzierz stalowy, b) moZ- wyciskacz pokazany na

drierz por:e]a_no“_v rys. 56. Umyty owoc,
np. cytryne, przecina sig nierdzewnym nozem na polowe i wy-
ciska z niej sok nakladajac potéwke cyiryny na stozek wyciska-
cza i obracajac owocem nackolo stozka, az do wycisniecia wszyst-

Rys. 36. Szklany ,wyciskacz" do sokéw cytrusowych

kiego soku; zbierajacy sie w miseczee sok nalezy co pewien czas
odlewaé¢ do wlaéciwego naczynia. Wyciskacze do soku mogg byé
wykonane ze szkla lub z masy plastycznej. Sa one tanie i prak-
tyczne.
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3. Nozyk do obierania skérek ze §wiczych
pomarafez lub eytryn (rys. 57). Postugujae sie nozykiem
mozna otrzyma¢é idealnie cienka skorke, pozbawiona prawie cal-
kowicie biatego podskérza (tzw. albedo).

[Qstrze nozykg

Rys. 57, Nozyk do obierania skérek z pomaraficzy i cytryn

6. Drylownica do wiéni. Sa osoby, ktore nie lubia
pestkowego posmaku, jaki ecechuje zwykle nalewke wisniowa.
Moga one sporzadzi¢ sobie specjalng nalewke wisniowg z wisni
drylowanych. Do tego celu sluzy specjalna reczna drylownica
do wiéni (rys. 13).

Rozdzial IV

SUROWCE STOSOWANE DO WYROBU
WODEK GATUNKOWYCH

Podstawowymi surowcami do wyrobu wodek gatunkowych
sa: 1) spirytus, 2) woda, 3) cukier i miéd, 4) owoce, 5) suszone
surowee roslinne (korzenie, ziola itp.), 6) olejki i esencje, T) uzyw-
ki, 8) kwasy organiczne oraz 9) barwniki.

1. SPIRYTUS

Pojecie ogélne. Najwazniejszym z wymienionych surowcéw
Jest spiryius, bez ktorego nie mozna sporzadzi¢ zadnej wodki czy
likieru, dlatego tez nalezy przyswoié sobie kilka pojeé podstawo-
wych, odnoszacych sie do tego surowea.

A wigc przede wszystkim, jaka jest rézuica miedzy pojeciem
wSpiryiusu” i ,alkoholu”?
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Czysty alkohol jest zwigzkiem chemicznym, o nazwie che-
micznej ,,alkohol etylowy”. Ma on, jak kazdy zwiazek chemiczny,
okreslone wlasnosei fizyczne (i chemiczne), a mianowicie: jest to
ciecz ruchliwa, bezbarwna, prawie bezwonna, o piekgeym smaku,
ciezarze wiasciwym 0,794 (a wiec znacznie 1zejsza od wody) oraz
temperaturze wrzenia 78,3 °C, a wiec znacznie niZszej od tempe-
ratury wrzenia wody wynoszgeej 100 °C. Alkohol jest eciecza
fatwopalna; pali sie bladoniebieskawym plomieniem. Z woda
miesza sie w kazdym stosunku wydzielajac przy tym cieplo,
wskutek czego temperatura cieczy powstajacej przez zmieszanie
alkoholu z wodg wzrasta. Jest silnie trujgcy, gdyz cheiwie lgczy
sie z wodg niszezge szybko tkanki zywego organizmu (na tym
polega jego dzialanie antyseptyczne). Po zmieszaniu go z woda
otrzymuje si¢ wodny roztwoér alkoholu zwany spirytusem.

Wiasciwosei fizyezne i chemiczne spirvtusu sa zmienne w za-
leznosdci od tego, ile zawiera on alkoholu, a ile wody, czyli mo-
wige potocznie, w zaleznodci od tego, ,,jaki jest moeny”. Od mocy
spirytusu zalezy jego ciezar wlasciwy wahajacy sie w granicach
od 0,794 (c. wh alkoholu) do 1 (c. wl wody) jak réwniez jego
temperatura wrzenia wahajaca sie od 78,3 (temperatura wrzenia
alkoholu) do 100 °C (temperatura wrzenia wody) oraz inne wia-
sciwosci charakterystyezne dla wiecej Iub mniej stezonych roz-
tworéw alkoholu. ;

Teoretycznie kazdy roztwoér alkoholu w wodzie jest spiry-
tusem; w praktyce jednak pod nazwa tg rozumie sie steione roz-
twory alkohelu, a wiec o mocy od 50° wzwyz, Dla cieczy o stab-
szej mocy stosuje sie nazwy ,woédka” lub ,ciecz wodno-
-alkoholowa”.

Otrzymywanie spirytusu. Spirvtus otrzymuje sie w przemysle
przez fermentacje surowedw zawierajgeych skrobie (np. ziemniaki,
zboze itp.), ktéra pod wplywem odpowiednich zabiegéw (parowa-
nie i scukrzanie) ulega zamianie na cukier, a ten pod wplywem
drozdzy rozklada sic na alkohol i dwutlenek wegla, Otrzymany

przefermentowany zacier destyluje sie (ogrzewa w specjalnych

_aparatach destylacyjnych) w gorzelniach uzyskujac tzw. surdwke,
ktora nastepnie oczyszcza sie, czyli rektyfikuje w specjalnych fa-
brykach.
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W ten sposdh otrzymuje sig stezony roztwér alkoholu (o mocy
96 do 97,27), ktéry nieco rozcichczony wodg trafia do przeciet-
nego konsumenta pod postacia tzw. spirytusu do celéow domo-
wych i leczniczych o mocy 95°. ;

Wladciwosci spirytusu. Najbardziej charakterystyczng cechg
spirytusu jest jego moc, od ktorej zaleza jego wlasciwosei.

Moca nazywa sie zawarto$é w spirytusie czystego alkoholu,
tj. ilo4¢ mililitréw alkoholu zawarta w 100 ml badanej cieczy.

foc oznacza sie za pomocg alkoholomierza, ktérego dzialanie zo-
stalo juz opisane. Przy wyrobie wodki interesujg przede wszyst-
kim wlaseiwodel spirytusu wystepujgee przy:

a. mieszaniu spirytusu z woda,

b. rozpuszczalnosci cukru w roztworach wodnych spirytusu,

¢. rozpuszezaniu olejkéw w roztworach wodnych spirytusu.

Ponizej bedzie omdéwione tylko pierwsze z tych zjawisk, po-
zostale beda podane przy opisie zastosowania cukru i olejkow do
wyrobu wodek.

Mieszanie spirvtusu z woda jest zjawiskiem nader ciekawym.
Bylo juz podane, ze towarzyszy mu wydzielanie si¢ ciepla, a poza
tym obserwuje sie réwniei zmniejszanie sie objetosci cieczy.
A wiee mieszajac w naczyniu 50 1 alkoholu i 50 1 wody nie otrzy-
ma sie 100 1 mieszaniny, lecz tylko 96,4 1. Zmniejszenie sie obje-
tosci mieszaniny zwane kontrakejg wynosi w tym przy-
padku 3,6 1 i cheac w naczyniu uzyskaé 100 1 cieczy nalezy dolaé
do niej brakujace 3,6 1 wody.

Zmnicjszanie sie objetosci mieszaniny wodno-alkoholowej nie
jest wielkodcig stalg i zmienia sig¢ w zaleznosci od stosunku ilosel
spirytusu do wody.

Z tablicy 28 widaé, ze poczatkowo przy zwiekszaniu mocy
mieszaniny kontrakeja wzrasta od zera az do 3,1 1, po czym znéw
maleje (najwyisza kontrakcja podana w tablicy wynosi 3,1 1,
a nie jak wyzej 3,6 1, gdyz odnosi sig do spirytusu 95°, ktéry za-
wiera juz nieco wody). W przemyéle przy fabrykacji wodek kon-
trakeja musi byé stale uwzgledniana, a objetosé cieczy korygo-
wana. Przy wyrobie wodek w domu kontrakcje nalezy uwzgled-
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niaé w przyblizeniu przyjmujac, ze zwykle wynosi ona ok. 2,5%,
tj. 25 ml na 1 1 mieszaniny, co odpowiada przecictnej moey mie-
szaniny wynoszacej 35°,

Tablica 28

Konirakrh (zmmiejszenie objetosei) ckeczy wodno-snlnriusowyoh

W celu ntrzymama 1 1 mieszaniny
wodno-spirytusowej
§ 2 Zmniejszenie
s nalezy wziaé objetosci
© mocy == 5 ml
| stopni spirytusu 95° wody
| ml ml
10 106 W0 6
20 211 | 804 13
0 116 708 | 24
] a5 368 638 26
40 421 608 29
45 474 557 K} |
50 ! 526 505 ki
60 631 400 K} | |
i 70 736 291 27 |
80 842 | 178 | 20
a0 948 62 10

Przyklad Nalezy sporzadzi¢ 2 1 wodki czystej o moey
40°. W tym celu bierze sig 2 - 421 = 842 ml spirytusu 95° i dole-
wa 2+ 608 = 1216 ml wody otrzymujac 2000 ml wodki 40° (842 +
- 1216 — 58 = 2000 ml).

W praktyce postepuje sie w ten sposob, ze odmierza sie
w cylindrze mierniezym 842 ml spirytusu 95° i dolewa do niego
wedy do objetosei 2 1; po wymieszaniu i ewentualnym uzupel-
nieniu wodg otrzymuje sie zadane 2 1 cieczy o mocy 407,

Méwiac o roztworze wodno<spirytusowym, np. o czystej
wodce, oznacza sie jej moc jako ,wodka o mocy 337" rozumiejge
pod ta nazwa wodke zawierajgea 35% alkoholu (35 ml czystego
alkoholu w 100 ml cieczy).
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2. WODA

i

Woda jest bardzo waznym surowcem przy wyrobie wodek,
szezegblnie czystych lub gatunkowych wytrawnych, do ktorych
uzywana jest w znacznej iloSci. Powinna byé ona bezbarwna
i Klarowna, bez zapachu i smaku, nie zawiera¢ Zadnych zanie-
czyszezen (szezegblnie zelaza) oraz byé miekka, tj. nie zawieraé
zbyt duzej ilosel soli wapniowych i magnezowych. Woda twarda
robi wrazenie szorstkiej, twardej; mydlo uzywane do prania zle
sie w niej pieni. Czysta wodka sporzadzona przy uzyciu takiej
wody (np. pobranej bezposrednio ze studni) po pewnym czasie
wykazuje w butelce biale obwodki na $ciankach, a nawet osady
na dnie butelki. Najbardziej idealnic czysta jest tzw. woda
destylowana, kiorg mozna kupié¢ w aptekach. Zamiast wody
destylowanej mozna uzywaé zwykly wode do pieia, uprzednio
przegotowana i ostudzona.

3. CUKIER

Do slodzenia wodek stosuje sie zwykly cukier konsumpeyjny,
tzw. cukier bialy, najlepiej w postaci krysztalu lub grysiku.
Cukier powinien by¢ bez zapachu i obcego posmaku zaréwno
w: stanie stalym, jak i w roztworze wodnym. Barwa cukru po-
winna byé biala lub najwyzej z lekkim odcieniem kremowym.
Powinien on calkowicie rozpuszeza¢ sie w wodzie dajge klarowny
i bezbarwny lub lekkozoltawy roziwor.

Nalezy sprawdzié, czy cukier jest suchy, bowiem cukier wil-
gotny mogt byt przechowywany w wilgotnym magazynie i na-
sigknaé nieprzyjemnym zapachem (np. stechlizny).

Jezeli sporzadza sig likier bezbarwny, zawierajgey duzg ilosé
cukru, to zwykle nabiera on od dodanego syropu cukrowego z6l-
tawej barwy. Aby tego unikngé, naleiy stosowaé wdwezas cukier
o wyzszym stopniu oczyszczenia, czyli rafinade. Znajduje sie ona
w sprzedazy jako krysztal rafinowany lub kostka
rafinowana.

Cukru nie dodaje si¢ do wodek bezposrednio w stanie sta-
tym, lecz w postaci syropu cukrowego otrzymanego przez rozpusz-
czenie cukru w wodzie, ugotowanie go i zszumowanie.
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4. MIOD

Miéd jako surowiee podstawowy do wyrobu wédek stosowany
jest rzadko, glownie do ,krupniku”, Znacznie czescie] dodawany
jest w niewielkich ilo&ciach do wyrobu niektérych woédek (np. wi-
$niowej na miodzie) lub likieréw korzenno-ziolowych takich, jak
Mandarin, Refectorium, Monastique, Ali-Baba w celu uzyskania
bardziej zharmonizowanego zapachu i smaku wyrobu. Stosowaé
mozna zarowno miody jasne, jak i ciemne, ale tylko naturalne.

Wtasnoéei i jako$é miodéw byly juz cbszernie omowione przy
opisie wyrobu win i miodéw pitnych.

5. OWOCE

a. OWOCE SWIEZE

Owoce $wieze sa u nas w kraju najbardziej dostepnym i chet-
nie stosowanym suroweem do domowego wyrobu wédek gatun-
kowych. Dobrze bowiem sporzadzone domowe nalewki, ratafie
i likiery owocowe sg wybornymi trunkami, o czesto nieosiggalnej
przy robocie fabrycznej jakosci, a zwiazane ze starg tradycja,
przekazywana nierzadko wraz z przepisem przez nasze matki
i babki.

Nieodzownym jednak warunkiem otrzymania dobrych wy-
robéw jest dobra jako$¢ owocodw, ktoéra przy wyrobie wédek ma
jeszeze wicksze znaczenie niz przy wyrobie win. Konieczne jest
wiec przestrzeganie pewnych wymagan co do przerabianych owo-
cow, ktore mozna stresci¢, jak nastepuje:

1. Nalezy przerabia¢ wlasciwg odmiane owocéw, a wiege
np. wisnie sokowe, czarne, silnie aromatyczne a nie szklanki.

2. Owoce powinny byé zdrowe, z jak najmniejszym stop-
niem uszkodzenia zaréwno przez grzybki (plamy na jablkach)
jak i przez szkodniki. Nalezy wiec owoce sortowaé odrzucajge
nadgnile i robaczywe.

3. Owoce powinny byé dojrzale, gdyz wowezas maja naj-
mocniejszy aromat i pelny smak.

4, Wskazana jest najwigksza $wiezo$é owocow, szezegolnie
miekkich, latwo fermentujgeveh, jak maliny, jezyny, truskawki.
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Owoce zafermentowane, zaparzone, zapleéniale, chociazby tylko
na powierzchni, z reguly mogg da¢ tylko wyroby o mniejszej
wartosci.

Przydatnoéé owocow Swiezych do wyrobu wadek zalezy
od bogactwa aromatu danego owocu, dlatego tez istnieje tu inna
kolejnos¢ waznosci owocHw niz przy wyrobie wina. O ile bowiem
najlepsze wina biale uzyskuje sie z bialych porzeczek, agrestu
i jablek, a czerwone — z czarnych jagod, to do wyrobu wédek
owoce te majg mniejsze zastosowanie, natomiast najlepsze sa
wisnie, maliny, truskawki i czarne porzeczki, czyli owoce o moc-
nym i przyjemnym zapachu i smaku.

Z powyiszego widaé, e racjonalna gospodarka owocami pole-
ga na przerobie odpowiednich owocdow we wlasciwy sposab,
a wiee zaleznie od gatunku — na wina lub wodki.

Ogolna charakterystyka owocéw byla juz podana przy opisie
wyrobu wina. Obecnie uzupehia sie ja wiec tylko opisem owo-
c6w nie majacych zastosowania do wyrobu win. Opisane tu sa
wiec owoce lupinowe, tj. orzechy, pestkowe — morele i brzo-
skwinie, cytrusowe — pomarancze, cytryny itp. oraz tropikalne
jak ananasy.

Orzechy wloskie &

Orzechy réznig sig skladem chemicznym (zawierajg duzo
tluszezu i biatka) od innych owocéw i dobrze przechowuja sie
przez czas dluzszy. Owoce majg ksztalt wydluzony lub okragly,
o wymiarach od 4 do 6 em dlugosci i 2,5 do 3 em szerokoéci,

Do wyrobu wodek, przede wszystkim Orzechéwki, uzywany
jest orzech wtoski; orzech laskowy nie znajduje zastosowania.
Orzech wloski jest to bezpestkowiee pokryty w stanie niedojrza-
Iym zielona iuping. W tym wladnie stanie niedojrzalodci, kie-
dy orzechy daja sie latwo przekroi¢ nozem i zawierajg wewnatrz
galaretowaty mase, przerabia sie je na nalew. Okres ten trwa
zwykle od polowy lipca do poczatku sierpnia, pozniej orzechy
dojrzewaja juz i twardnieja, a wartosé ich do wyrobu wédek
znacznie maleje.
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Morele i brzoskwinie

Morele i brzoskwinie sa to pestkowee, o duzej stosunkowo
pestee i éredniej zawarto$ci cukru (przecigtnie do 10%). Istnieje
duzo odmian tveh owocoéw. Na przyklad morele o réznych bar-
wach — od zéltej i zéttopomaranczowe] do z0ttoczerwonej, o skor-
ce gladkiej lub omszonej, migzszu bialym lub 2z0ltym, soczystym
lub maczystym. Zawierajg one duzo substancii pektynowych, dla-
tego uzyskanie z nich soku jest uciazliwe i lepiej sporzadzat
z nich nalewy, z ktérych otrzymuje sig dobre i aromatyczne Wy-
roby. Najlepiej udaja sie wodki stodkie, jak morelowka stodka
i likier morelowy lub ratafie, jak ratafia brzoskwiniowa, Pestki
moreli i brzoskwin mozna uiywaé z powodzeniem w zastepstwie

migdalow.

Owoce cytrusowe

Do owocow cytrusowyeh zalicza sie pomarancze, cylryny,
mandarynki oraz grape-fruity, a wiec owoce wiecznie zielonych
drzew cytrusowych, rosngeych w lagodnym poludniowym klima-
cie Wloch, Hiszpanii czy Kalifornii.

Owoce te roznia sie barwa, zapachem i smakiem, a poza tym
i wielkoscig. Najwiecej cukru zawieraja mandarynki — do 10%
i pomarancze — do 8%, cytryny tylko ok. 2%h; natomiast cytryny
zawieraja najwigcej kwasow — do 6—T%s, wowezas gdy pomaran-
cze i mandarynki tylko od 0,7 do 1%s. Cytryny mozna wiec hez
przesady uwazaé za owoce najbardziej kwasne.

Owoce cytrusowe sg stosunkowo rzadko uzywane bezposred-
nio do wyrobu wodek, gdyz sq drogie i nie zawsze do osiggniecia,
wédki za§ o smaku pomaranczowym, cytrynowym lub mandaryn-
kowym o wiele latwiej jest sporzadzit z odpowiednich clejkow
naturalnych niz z samych owocéw. Natomiast soki cytrusowe
wyciskane bezpoérednio z owocow lub zakupione jako gotowe
konserwy bardzo dobrze nadajs sie do przygotowywania tzw. ni-
skoprocentowych napojow, tj. aperitifow i cocktaili.

Skérki owoedw cytrusowych, $wieze lub suszone, zawierajg
duzo olejkow eterycznych i dlatego sg naj wazniejszg czeseig owo-
cow; czesto stosuje sie je w postaci nalewdw do poglebienia
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i wzbogacer%ia zapachu i smaku wédek pomaraficzowych i cytry-
nowych. a jeszcze czesciej do zharmonizowania wlasciwosci za-
pachowo-smakowych wodek gorzkich, zoladkowych i likieréw
korzenno-ziolowyvch,

Ananasy

Sto_su'je sig je wylacznie w postaci soku z konserw do wy-
robu likieru ananasowego lub subtelnych cocktaili, o dc].ikatny‘m
zapachu i smaku. .

b. OWOCE SUSZONE

Z L::wc_mﬁw suszonych krajowych uzywane sg gléwnie:

dl Sliwki su szone — jako dodatek do wielu réznych
';:au ntelik:r-ytrawnych‘ jak winiak lub slodkich, jak sliwowka czy

2, Tarnin_:el — do tarniéwki i likieru tarninowego.
rzqgi.ng:rergir_fblna — do jarzebiaku, jarzebinki i likieru ja=

4. Jalowice — do jalowcowki.

5. Glog — do glogéwki lub likieru zlogowego.

Owoc‘e tle poza stosowaniem ich jako éurowca podstawowega
do wymienionych woédek czesto uzywane sg jako dodatek aro-
matyczno-smakowy do roznych innych wyrobow.

2: gwocéw poludniowych najwicksze znaczenie maja: rodzynki
wanilia, figi, daktyle, chleb $wietojanski, migdaiy lub tupin mi:
gdaIawe,. dliwki suszone jugostowianskie lub bulgarskie. g

. Wymienione surowce rzadko sg stosowane jako surowce pod-
sta“:‘o?ve do wyrobu wodki lub likieru (z wyjatkiem wanilii —
do hku?ru waniliowego), maja jednak bardzo duze znaczenie jako
dodatki aromatyezne do zestawodw wodek. Szezegélnie wszech-
str?nne zastosowanie majg nalewy na rodzynki i wanilie; wply-
wajla one korzystnie na jakose, a wiee zaf)ach i smak \;fyrobu
Mozna b}_r zaryzykowa¢ {wierdzenie, 7e nie ma prawie wodki ga-'
tLI:i'_l_kO.\VE], a zwlaszeza likieru, przy wyrobie ktorego dodatek wa-
nilii bylby niewskazany lub szkedliwy. Réwniez male dodatii
nalewu na doskonale i aromatyczne éfiwki dalmatyniskie (jugo-
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stowianskie) do zestawéw wédek owocowych dajg dobre wyltﬁki
wzbogacajge ich bukiet i wplywajac dodatnio na zharmonizo-
wanie smaku. . -3

Sliwki suszone krajowe daja o wiele s?ahs‘ze wyniki od‘ ju
gostowianskich, a nawet, o ile sa chociazby nieco przydymione,
psuja smak, a szezegdlnie zapach wodki.

6. SUSZONE SUROWCE ROSLINNE

a. 0GOLNA CHARAKTERYSTYHA SUROWCOW

Pod nazwsa ,suszone surowce roslinne” rozurn.ie s;e surowce
przewaznie zielarskie, a wiec pewne czesei rodlin, jak kigceza,
kora, drewno, ziele, lifcie, kwiaty, nasior‘m i such(‘) owoce. Oc'l-
grywaja one powazng role przy wyrobie wszelkiego rodza‘]u
wodek i lilkierow gorzkich lub zoladkowych, k?rz_ennych lub zio-
lowych, ktére sa chetnie spozywane p?'zed po_sr}kwm ,,c}]a nabll;g-
nia apetytu”. Ma to swoje uzasadnicnie, gdyzﬂ substancje gorz ;2
lub palgco-rozgrzewajgce zawarie w tych wn.adkach rzec‘zg\:iwistfa
pobudzaja laknienie, a tym samym wzbudzaja cheé c.lo i ‘;En'l 5

Sklad surowcow roélinnych jest bardzo I'OZ.ITlalty. ’Erf:cz
substanciji aromatycznych, a wiee Przeqe. wszystkm-._ oled] ; 0:
eterycznych, ktore maja najwainiejsze zr}aczenle: g yzl n g
daja odpowiedni zapach i smak wodce (np. anlyzek zawiera [} E-!f:-a
anyzowy nadajacy wodee zapach i smak at?}fzowy, mlqtla zawi p
olejek mietowy nadajacy zapach i smak mlE‘;tO}WY)I, zawierajg o .
substancje gorzkie (piolun), garbnikio s.malfu .'fcuq
gajacym (kora dgbowa, kora chinowa), ttuszcze Eglnwme W na:
sionach, np. anyzu lub kminku), k wa sy or g aniczne (wksu
szonych owocach, jak rodzynki eczy jarzebina) oraz c‘u ru3:
(w jalowcu lub chlebie $wietojanskim). Poz.? tym niektore s
rowee zwlaszeza egzotyezne, daja nalewy spw_r?xtusowe o ostrym
smaku wywolujacym palenie odczuwan.e na ]ezy}:u oraz d‘pf'zy
polykaniu. Dotyczy to przede wszystk'!.m Surowcow  z ;ohm;:r
imbirowatych i pieprzowatych, jak imbir, galgan,_pleprz,ﬁ duke' 2
papryka, uzywanych do dzialajacych rozgrzewajgco wodek zo-

tadkowych. Niekiedy palgca ostrosé surowca polaezona jest z Ee?:- _
nym chlodzaeym uczuciem na jezyku, jak w przypadku kubeby j.
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stanowigeej odmiang pieprzu. Inne surowce, jak mieta, wywoluijg
wybitne wrazenie chlodzace na blone $luzowa jamy ustnej, co
nalezy przypisaé zawartosci w niej mentolu — substaneji
znanej ze smaku cukierkéw mentolowyeh lub mietowych.

Przy zakupie surowcéw zielarskich (w sklepach zielarskich,
aptekach lub drogeriach) nalezy zwracaé uwagg na jakos¢ kupo-
wanego surowca, tj. aby surowiee byl suchy, nie zahieczyszezony
obeymi domieszkami, mozliwie jednolity (np. suszone kwiaty po-
winny mie¢ jednolite zabarwienie) i nie wykazywal zadnego obce-
go lub przykrego zapachu. Surowce te nalezy przechowywaé
w zamknietych naczyniach, jak sloiki lub pudetka, unikajge to-
rebek, w ktérych nastepuje stopniowa utrata wlaseiwego zapachu.
Naczynie z surowecem nalezy umiesei¢ w miejscu suchym, o poko-

jowej temperaturze i chronionym od $wiatla (np. w zamknietej
szalie lub kredensie),

b. PODZIAE SUROWCOW

Podzial surowcow (klasyfikacja) moze byé rézny w zalei-
noéci od tego, o weimie sie za zasade podzialu: jego zewnetrzny
wyglad, wlasnosei zapachowo-smakowe, pochodzenie czy sktad
chemiczny,

Najbardziej celowy, ze wzgledéw praktycznych, jest podziat
z uwagi na cechy zewnetrzne surowea (tzw. morfolo gie) lub
wlasnoéci zapachowo-smakowe.

Podzial surowecéw ze wzgledu na cechy
zewnetrzne

1. Korzenie i klgecza Do surowcow tej grupy naleig
pedziemne czedei lodyg, tj. lodygi podziemne, klgcza i wlasciwe
korzenie. Zalicza sie do nich korzenie arcydziegla, arniki, goryez-
ki, kozika lekarskiego (waleriany) i lukrecji oraz klgcza galganu,
imbiru, kosaéca, kurkumy i tataraku.

2.Kora i drewno, Surowce te zawieraja duze iloSei
substaneji gorzkich i garbnikowych, a wédki z nich wyrabiane
maja rowniez pewng wartosé lecznicza.

Zalicza sig tutaj: kore angostury, chinows i CyNnamonows oraz
drewno limuzynowe, debowe i gorzkie (Kwassia).
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3. Ziola. S to wysuszone lodygi i liscie rozmaitych ro-
§lin. Wazniejsze ziola sa nastepujace: bazylia, drapacz lekarski,
hyzop. iwa, majeranek, marzanka wonna, piotun, tymianek, ty-
sigcznik, wrotvez i zubrowka oraz liscie: bobkowy {(laurowy)
bobrka trojlistnego, miety pieprzowe] i kedzierzawej oraz roz-
marynu.

4, Kwiaty Do tej grupy zalicza sie kwiaty lub surowce
bedace skladows czescia kwiatiw (np. gozdziki lub szafran): arni-
ka. bez czarny, kwiat cynamonowy, dziewanna, goZdziki, lawenda,
lipa, kwiat muszkatSlowy, kwiat pomaranczy, rumianek, paczki
topolowe, znamie szafranu.

5.0woce (suche) i nasiona. Zalicza si¢ tu: anyzek,
anyz gwiazdzisty, arcydziegiel (nasiona), chleb $wigtojanski, galtka
muszkatolowa, koper, kardamon, kolendra, kminek, kubeba, mi=
gdalty porzkie, niedojrzaly owoc pomaraficzy, skorki owocow Cy-
trusowych, papryka, pieprz czarny i bialy, rodzynki, wanilia
i ziele angielskie (piment). G

Podzial surowcéw ze wzgledu na wiasnosci
zapachowosmakowe

Podziat ten 7 koniecznodei nie jest zbyt Seisly, ale dla celow
praktycznych bardzo pozyteczny, szczegolnie wowezas, kiedy chce
sie wzmoenié lub uzupelnié jakies wlasnosei zapachowo-smakowe
wodki.

1. Intensywnie gorzkie: piolun i drewno gorzkie
(Kwassia).

2. Moceno gorzkie: bobrek trojlistny, kora chinowa,
drapacz lekarski, gorvezka, tysigeznik.

3. Lagodnie gorzkie, silnie aromatyczne: ko-
ra angostury, skorki curacao, niedojrzale owoce pomaranczy,
skorki gorzkiej pomaranczy, ziele iwa.

4, Mocno aromatyczne, bez specyficznej go-
ryczy: arcydziegiel (korzen i nasiona), liscie bobkowe, skorki
eytrynowe, jalowiec, kminek, kolendra, kozlek lekarski (waleria-
na), mieta, kwiat pomaranczy, skorki pomaranczy, rzymski ru-
mianek, tymianek, bazylia.
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5. Lagodnie aromatyczne, bez specyficznej
goryczy: arnika, bez czarny, hyzop, ziarna kakaowe, lawenda,
kosaciec, melisa, wrotycz,

6. Aromatyczne o smaku silnie palgeym: gal-
gan, kubeba, paprvka.

7. Aromatyeczne o smaku waniliowym Iub
kumaryvnowym: wanilia, marzanka wonna, zubréwka.

8, Aromatyczne o smaku stodkim: anyzek, anyz
gwiazdzisty, chleb swictojanski, figi, koper, lukrecja.

9. Aromatyczne o smaku gorzkich migda-
16 w: gorzkie migdaly, pestki moreli, brzoskwin, sliwek i wisni.

10. Przyprawy o intensywnym zapachu i sma-
ku, swoistym dla kazdego rodzaju: angielskie ziele, kora cyna-
monowa, kwiat cynamonowy, gozdziki, imbir, kardamon, gatka
muszkatolowa, kwiat muszkatolowy, pieprz czarny i bialy, szafran.

¢. OPIS NAJWAZNIEJSZYCH SUROWCOW ROSLINNYCH

Poniewaz ilo$é stosowanych w likiernictwie suszonych surow-
eéw roflinnych jest znaczna, przeto ponizej podany jest tylko
krotki opis najwazniejszych z nich. Dla latwiejszej orientacji czy-
telnika zachowana jest kolejnoéé¢ alfabetyczna, a dla lepszego ro-
zeznania podana jest rowniez po lacinie nazwa aromatycznej
czesei rosliny.

1. Anyz. Anyz, zwany rowniez pospolicie anyzkiem, jest wy-
suszonym owocem (Fructus Anisi vulgaris) rosliny Pimpineila
anisum, barwy szarozielonej, o podluznym ksztalcie (dlugosé
5 mm). Owoce sa lekko splaszezone, poprzecznie prazkowane,
o powierzchni pokrytej wloskami.

Dzigki zawartodci olejku eterycznego (olejek anyzowy) owoce
maja przyjemny aromat i silny slodkawo-korzenny smak. Anyz
ma rowniez wartos¢é lecznicza jako $rodek przeciwkaszlowy
i wzmacniajacy trawienie.

Zastosowanie: Do Anyzéwki i Likieru anyzowego (szeze-
gélnie we Francji do likieru Anisette de Bordeaux).

2. Anyz gwiaidzisty. Anyz gwiazdzisty, czyli badian jest
wysuszonym owocem (Fructus Anisi stellati) krzewu wschodnio-
azjatyckiego (chinskiego); pod wzgledem zapachu i smaku jest on
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poFlohny do a:}yiku, przewyzsza go jednak Jjakoscia. Nazwe gwiaz-
dzlsl_v zawdziecza ksztaltowi swego owoey, ktory skiada sie
z 78 (lub wiecej) torebek nasiennych ulozonych w postéci
gW{azdki, zawierajaeych kazda jedno dosé duze
nasienie barwy zélobrazowej.

‘zastosowanie — jak anyz oraz do
wodek 1 likieréw korzenno-ziolowych,

?. Areydziegiel, ezyli dziegiel. Stosowane sg
:zarov_.rno korzenie (Radiz Archangelicae), jalk
1 nasiona (Semen Angelicae), Korzen arcydzie-
gla znajduje sie w sprzedazy w postaci yeh
st _ postaci duzych
l;a\\ i}kaw 0 barwie brazowej, wewnatrz bialawych. Zawieraja one

Z:p;c }: oIeJk]:I eterveznego i maja przyjemny, charakterystyczny

oraz korzenny smak, zatk 1 biniej p

s poczatkowo slodkawy, pbiniej palgey

Owoce (nasiona) maj Sciwoded

a podobne wiasciwosei za -sma-
kowe, nicco jednak stabsze, G

Zastosowanie: Do§¢ wielostronn iki

‘ : e — do likieru anze-
likowego, benedyktynki oraz liczn 0 i liki 5

) vch wade
e ek i likieréw korzenno-

. 4 Bab{rek tréjilistny. Bobrek, czyli keniczyna wodna sg to
;:;é?e' (Folium Trifolii fibrini) byliny wystepujacej na bagnach.

alezy dq srodkéw poprawiajacych laknienie § pobudzajgcych
w?dzlelame sokéw trawiennych, a wiec wzmacniajaeych apetyt
Nie ma zapachu, natomiast smak — wybitnie gorzki -

Zastosowanie. Do wszelkie j ki

; : go rodzaju gorzkich lub zo-
tadkowych w‘od_ek jako skladnik powodujacy gorzki smak.

_ 5. Chltfb Swietojanski.  Chleb Swietojaniski (Fructus Cerato-
'.-SmTEJ 'czyh owoce drzewa chlebowea Tosngcego w strefie morza
k;édmemnego, tworzg wielkie (10—15 em dlugosci), brazowe strg-

o lukowatym ksztalcie, zawierajgce wewnatrz kilkanascie
pestelk. Zap:ach s’frz;k()w pPrzyjemny, aromatyczny, smak stodlki
Przypominajgcy nieco smak poludniowego wina, :

Zastosowanie. Do Jarzebi i i
. : ebiaku, Tarniéwk ini
i innych wédek wytrawnych. e

6. Cynamon. Cynamon, e

; » czyli kora cynamonowa
{Corte:r Cinnamomi) lub kora drzewa Cynamonowego, rosnacego
na Cejlonie i w Chinach, wystepuje w handlu w postaci 10-centy-

Rys, 58. Any:
Ewiadzisty
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metrowych lasek-rurek, ktére sa tym cenniejsze, im $cianka rurki o l

jest ciensza (od 2 do 0,2 mm). Barwa lasek z zewnaltrz jest jasno-
brazowa, wewnatrz — ciemniejsza, Cynamon jest jedna z najbar-
dziej znanyeh i cenionych przypraw. Zawiera do 3,5% olejku
eteryeznego (cynamonowego) i odznacza sie wyjatkowo przyjem-
nym aromatem i lagodnym slodkawo-korzennym smakiem.

Nalew spirytusowy na cynamon jest barwy ciemnobrazowej,
ma wybitny zapach korzenny, charakterystyczny dla cynamonu
oraz smak slodkawo-cierpkawy, korzenny, lekko piekacy.

Zastosowanie: Nadzwyczaj wszechstronne do wadek
ziolowych, korzennych, gorzkich, zolgdkowych, a zwlaszeza do
rozmaitych likieréw, jak kawowy, kakaowy, Persico, Goldwasser,
Benedyktynka, Krupnik, a poza tym do likierow korzenno-ziolo-
wych lub gorzkich.

7. Drewno limuzynowe. Drewno limuzynowe (Lignum Li-
musini) pochodzi z francuskiego debu (Quercus Ilex). Ma ono
szerokie zastosowanie w postaci wiéréw limuzynowych. Dodanie
niewielkiej ilosci wioréw limuzynowych lub nalewu na te widry
do wodki wvtrawnej typu winiakowego, przechowywanej w bu-
telce lub gasierku i pozostawienie ich w wodce na okres 1—2 mie-
siecy wpiywa bardzo korzysinie na smak wodki, ktéra nabiera
pewnych cech charakterystycznych dla wédki odlezatej. Wibry
mozna stosowaé kilkakrotnie, przy czym za pierwszym razem na-
lezy wodke probowad juz po 2-tygodniowej maceracii, gdyz widry
zawieraja w tym przypadku duzo garbnika i moze zajéé koniecz-
noéé skrocenia ich dzialania.

Surowiec handlowy wystepuje jake jasnobrgzowe, drobne
drewniane wiérki lub opitki, pozbawione zapachu. Moga one
z lepszym lub gorszym skutkiem (zaleznym od jakosci uzvtego
surowca) byé zastapione zwyklymi wiérkami wysuszone] kory
debowe].

Zastosowanie: Do winiakéw oraz rozmaitych wodek
wytrawnych (Przepalanek) w celu nadania im pewnej cierpkosci
pochodzacej z garbnika zawartego w drewnie.

8. Galgan. S3 to czerwone lub czerwonobrunatne kigcza
(Rhizoma Galangae) egzotycznej roéliny wschodnio-azjatyckie]
(Chiny, Indonezja). Nalew spirytusowy na galgan jest barwy
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brazowoczerwonej, o zapachu nieco kamforowym i smaku pala-
co-rozgrzewajacym, gorzkawym i cierpkawym.

Zastosowanie: Do wodek i likieréw Zoladkowych w celu
nadania im dzialania rozgrzewajacego.

9, Galka i kwiat muszkatolowy. Galka muszkatolowa (Semen
Myristicae) jest to wysuszone jadro (nasienie) owocu podzwrot-
nikowego drzewa muszkatu orzechowego. Ma ksztalt jajowaty,
barwy brunatnoszarej, powierzchnie pomarszczong. Diugosé gatki

Rys. 59, Klgcze galganu

wynosi ok. 2 cm, a ciezar 5—6 g. Jest to powszechnie znana przy-
prawa o charakterystycznym aromatycznym zapachu i gorzka-
wym, nieco palacym smaku. Galki muszkatolowe bywajg czesto
robaczywe lub spleéniale, co dyskwalifikuje je do wyrobu wbodek.
Poza tym gatki bywaja niekiedy falszowane i sztucznie obcigza-
ne, co sprawdza sie przez wrzucenie galki do wody nasyconej
sola, w ktérej powinna natychmiast tonaé.

Zastosowanie: Do wadek i likieréw korzenno-ziolo-
wych.

Zamiast galki moina réwniez stosowaé z podobnym skutkiem
Jwiat muszkatolowy”. Jest to wysuszona skérka, czyli
woreczek nasienny jadra, o barwie pomaranczowoiblite], a wla-
$ciwosciach zblizonych do gatki.

10. Goryczka. Sg to korzenie (Radiz Gentianae) i klgcza roz-

nych odmian wysokogérskiej rosliny, z ktérych najbardziej od-

powiednia do wyrobu wodek jest tzw. goryczka zolta (Gentiana
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lutea). Barwa surowca jest zolobrunatna, wewngtrz zéltawa; za-
pach slaby, swoisty, smak intensywnie gorzki, o dhugim okresie
trwania. Nalew na goryczke jest barwy zoliej, bez specjalnego
zapachu, ale bardzo gorzki: po wzigciu kilku kropel nalewu do
ust przez dluzszy czas nie moina sie pozbye uczucia goryczy.

Zastosowanie: Nalew na goryczke jest bardzo cennym
polproduktem, doskonale nadajacym sie jako dodatek w bardzo
maltych dawkach do wielu zestawow wodek i likieréw gorzkich,
zoladkowych lub kerzennych, jak wadki: Angielska gorzka, Gorz-
ka pomaranezéwka. Gorzkie krople lub likiery Benedyktynka,
Unicum itp.

11. Gozdziki. Sa to wysuszone nie rozkwitle pgczki (Flos
Caryophilli) podzwrotnikowego drzewa gozdzikowego, o barwie
przewaznie czarnobrazowej i zapachu nadzwyczaj silnym i aro-
matycznym, spowodowanym zawartoscia w nich bardzo znacznej
ilogci (do 25%) olejku eterycznego (gozdzikowego). Smak goidzi-
kow jest ostry, palacy.

Zastosowanie: Jest to powszechnie znana i wysoce ce-
niona przyvprawa stosowana réwniez przy wyrobie wielu waodek
i likieréw w celu wzmocnienia ich aromatu. Zastosowanie ma nie
tvlko do wyrobdw o smaku korzenno-ziolowym, ale i do waodek
owocowych, jak Wisniéwka, miodowvch, jak Krupnik, do Porte-
rowki itd. Nalezy jednak pamietaé, ze nalew gozdzikowy ma
nadzwyczaj intensywny zapach i smak, moina go wiec dodawaé
tylko w znikomej ilodci. Dodanie
zbvt dugzej ilosci tego nalewu %
znieksztalca, a czesto psuje zupel-
nie wodke, ktora staje si€ nie do
spozycia.

12. Imbir. Sg to klacza (Rhi-
zoma Zingiberis) podzwrotniko- &
we] redliny, znajdujace sie w han- o
dlu w postaci szaroidltych do
szarobrunatnych lub czerwona-
wobrunatnych kawaltkéw, dlugo-
4ei do 12 em. Jest to poszukiwana aromatyczna przyprawa, o ko-
rzennym, palacym, ale przyjemnym smaku i swoistym, silnie
aromatycznym zapachu, pochodzgcym z zawartego w  kiaczu

(i

Rys. 80. Klgcze imbiru
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imbirowego olejku eterycznego. Nalew spirytusowy na imbir jest
silnie aromatyczny, o smaku palaco-ostrym i nieco mydlanym.
Dodaje sie wiec go do wodek w bardzo malych dawkach, zwykle
nie przekraczajacych 0,6 g na 11 wodki.

Zastosowanie: Imbir ma szerokie zastosowanie jako
surowiec podstawowy do likieru imbirowego i jako uzupelniajgcy
skladnikk aromatyezny do gorzkich i korzenno-ziolowych wodek
i likierow.

13. Jalowiee. Sa to wysuszone owoce (Fructus Juniperi) po-
spolitego u nas iglastego krzewu. Maja one posta¢ czarnograna-
towych kuleczek o drednicy 4—35 mm, Nalew jalowecowy ma
barwe brunatna, smak gorzkawo-stodki, o przyjemnym swoistym
zapachu jalowca.

Wiédka sporzadzona na jaloweu, czyli Jalowcéwka u nas nie
jest zbyt popularna, natomiast w krajach anglosaskich. (Anglia,
Ameryka) i Holandii jest trunkiem niemal narodowym, sg to zna-
ne wodki Gin i Genever.

14. Kardamon, Jest to owoc (Fructus Cardamomi) zawsze
zielone] azjatyvckiej roéliny z rodziny imbirowatych. Ksztalt owo-
cu jest eliptyczny, podhuznie prazkowany, o przecietnej dlugesdei
10—15 mum. Barwa jasno-szaro-zolta, zapach — aromatyczny,
korzenny, przypominajacy nieco kamfore. Smak — gorzkawy, pa-
lgco-ostry, jednoezesnie chiodzaey. Owoe kardamonu wyglada jak
trdjkomorowa torebka, zawierajgca w kazdej komorze po 6—8
(a nawet do 20) czerwonobrunatnych nasion bedacych wilasciwg
przypraws.

Zastosowanie: Kardamon ma szerokie zastosowanie
jako skladnik uzupelmiajacy likieréw ®iolowych (Benedyktynka,
Goldwasser, Chartreuse) oraz wodek i likierow gorzkich i zolad-
kowych.

15. Kminek. Kminek jest owocem (Fructus Carvi) pospolite-
go, rosngcego u nas dziko ziela, Po wysuszeniu jest barwy szaro-
brunatnawej, dlugosci ok. 5 mm. Ma ksztalt sierpowaty, jest obu-
stronnie ostro zakonczony. Zabarwienie kminku nie powinno byé
intensywne, gdyz wtedy jakose¢ jego jest posledniejsza. Ma on
bardzo przyjemny zapach i ostry korzenny smak, dzieki czemu
jest popularna przyprawa, czesto stosowang do pieczywa, sera,
kiszonek itp.
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et ;
Zastosowanie: Przy sporzadzaniu wodek jest dosé cze- g 1!

sto stosowany jako dodatek do wodek korzennych, ziolowych
i gorzkich, jako surowiec podstawowy stuzy do wyrobu dunskiego
LAquavitu” — woédki wytrawnej o lekkim posmaku kminkowym
oraz do Alaszu (stynny Allasch-Kiimmel produkowany dawniej
w Rydze), czyli likieru kminkowego majacego u nas wielu zwo-
lennikéw.

16. Kolender lub kolendra, Kolendra jest wysuszonym Owo-
cem (Pructus Coriandri) rogliny hodowanej u nas w ogrodach. Ma
ksztalt malveh kuleczek, barwy zéttej do jasnobrunatnej, o pray-
jemnym aromacie i slodkawym, korzennym smaku.

Zastosowanie: Kolendra jest pospolita przyprawa uzy-
wana do wyrobéw cukierniczych, piwa, migsa (wedlin); w likier-
nictwie jest malo stosowany, gléwnie jako podstawowy surowiec
do wodki Kolendréwlki lub likieru, natomiast wchodzi w sklad
wielu wodek i likieréw korzenno-ziotlowych lub gorzkich, jak Be-
nedylktynka, Chartreuse, Goldwasser itp.

17. Kosaciec. Klagcza kosaéca lub korzen fiotkowy (Rhizoma
Irvidis) sa to podziemne czeéci rodliny irysu, zbierane jesienig
i wysuszone. Zwykle znajdujg sie w handlu
w postaci kilkucentymetrowych kawatkow korze-
nia, barwy kremowej, 0 moenym zapachu fiotko-
wym i smaku lekko-korzenno-slodkawym, nieco
drapiacym (drazniacym) i gorzkawym.

Zastosowanie: Nalew fiotkowy dodaje sie
w bardzo malych ilosciach w celu uszlacheinienia
aromatu gorzkich wodek i korzennych likieréw;
poza tym do wisniowki — Griotte, likieru — Cor-
dial-Medoc itd. Dodatek wigkszej ilosci nalewu
(pt’:mad l“{n} moze popsu¢ wodke lub likier, gdyz Wi ol o
wowcezas jest ona zbyt perfumowana. kubeby (czte-

18. Kubeba. Sg to niewielkie, mniej '\\rigccj roifi";}fsi:mgo‘
wielkosei grochu owoce (Fructus Cubebae) egzo-
tycznego krzewu, o barwie szaro- lub jasnobrunatnej, ksztalcie
kulistym, zawierajace wewngtrz réwniez brunatne nasienie. Za-
pach owocéw jest aromatyezno-korzenny, smak — palaco-pie-
przowy. Nalew na kubebg jest ciemno-czerwono-brazowy, ma
swoisty gorzki i ostry, kamforowy i nieco chlodzgey smak.
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Zastosowanie: Jako cenny dodatek do wodek zoladko-
wych i likierow,

19. Kurkuma. Stosowane sg klgeza i korzenie (Rhizoma Cur-
cumae) tropikalnej (chinskiej) rosliny z rodziny imbirowatych,
o barwie z zewnatrz szarawozbéltej i wewnalrz zlotoioltej, za-
pachu korzennym i nieco palgcym smaku.

Zastosowanie: Korzen kurkumy zawiera zélty barwnik
(kurkumine) i moze byé stosowany do barwienia na zélto wodek
lub likieréw korzenno-ziclowych lub gorzkich (zoladkowych).

20. Drewno gorzkie — Kwassia. Pochodzi z tropikalnego
amerykanskiego drzewa, ma posta¢ zéHych wioréw lub dosé lek-
kich kawalkdw drewna (Lignum Quassiae), bez wyrainego za-
pachu ale o niezwykle intensywnej i dlugo dzialajacej przyjem-
nej goryczy.

Jest to bardzo cenny surowiec do wyrobu gorzkich waodek
lub zapraw do nich. Zaprawe taka sporzadza sie biorge 5 g drew-
na i macerujac je 100 lub 150 ml spirytusu 507 lub wodki czystej
45° przez dwa tygodnie. Jezeli przy sporzadzaniu jakiejs gorzkiej
lub zotadkowej wodki ezy likieru korzennego chce sig zwigkszy¢
goryezke jego smaku, to wowcezas nalezy dodac kilka lub kilka-
naécie kropel zaprawy na drewno gorzkie uzyskujac natychmia-
stowy wynik. Nalezy jednak postepowaé ostroznie i zaprawe do-
dawaé kroplami, gdyz jest ona bardzo gorzka. Surowiec ten ma
rowniez te zalete, ze nie ma przykrego trawiastego zapachu,
swoistego dla innych surowedw gorzkich, jak piolun lub hobrek
trojlistny.

21. Melisa — rojownik lekarski. Wysuszone liscie wmelisy
(Folia Melissue) maja przyjemny zapach, przypominajacy nieco
zapach cytrynowy. Sporzadzony z nich nalew (5 g surowca oraz
60 ml wodki 45°) jest rowniez aromatyczny, o smaku lekko ko-
rzennym i gorzkawyrm.

Zastosowanie: W postaci naparu melisa ma zastosowa-
nie jako lek wzmacniajacy czynnosci Zolgdka i uspokajajgey
nerwy; jako skladnik zestawu wodek i likieréw korzenno-ziolo-
wych, a zwlaszeza zoladkowych, nalew melisy jest godny pole-
cenia z uwagi na przyjemne wlasciwosci aromatyczne i dodatnie
dzialanie na organizm, Zamiast nalewu na melise mozna réwniez
z powodzeniem stosowaé minimalne ilosei olejku melisowego;
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olejek ten jest jednak bardzo drogi i w praktyce zwykle zeste-
powany olejkiem cytrynowym destylowanym nad lisémi melisy
(tzw. Oleum Melissae Citratum),

22, Mieta pieprzowa. LiScie miety (Folia Menthae piperitae)
sa jednym z najwazniejszych i najbardziej rozpowszechnionych
suroweow zielarskich hodowanych w wielu krajach (najwiecej
w Anglii, skad pochodzi najlepsza odmiana, tzw. mieta mitscham
oraz w Japonii), gdyz maja
duze zastosowanie do wyro-
bu popularnych lekéw na
choroby watroby, nerek i zo-
ladka. Dobry surowiec za-
wiera ok. 2—2 5% olejku
mietowego, ktérego wlasci-
wosci chlodzace spowodowa-
ne zawartoscig mentolu
58 powszechnie znane,

Zastosowanie: Do
wyrobu wodek stosowany
jest zaréwno olejek, jak
inalew na wysuszone li-
écie miety. Olejek nalezy
stosowat wowcezas, gdy chee
sig napojowi nadaé charak-
terystyczne wlasciwosdei za-
pachowo-smakowe i chlodzg-
ce miety, a wiec w przypad-
ku mietowki lub likieru mie-
towego, ktére sg tym lepsze,
im zapach i smak migtowy
jest bardziej czysty i pozba- Rys. 62. \;f\_;lef;:;:h m‘?ﬁpﬁ;ﬂ:y;mwmq
wiony posmaku trawiastego.

Nalew mietowy (5 g surowea + 75 ml spirytusu o mocy 50—
~—60") stosuje sie natomiast przy sporzadzaniu likieréw korzenno-
~ziolowych oraz wodek zoladkowych i gorzkich, w ktérych nie-
wielka ilosé tego nalewu, nie powodujgca wyraZnego uwydatnie-

nia aromatu miety, wpiywa dodatnio na polepszenie i zaokragle-

nie gorzko-cierpkiego smaku wédki. Przy wyrobie wiekszogci
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likieréw i wodek korzenno-ziolowych dodatek nalewu na miete
jest wiec pozadany pod warunkiem, ze bedzie niewielki, tj. nie
bedzie wyraznie wyczuwalny w smaku wadki czy likieru.

Nalezy nadmienié, #e oprocz miety pieprzowej czasami
stosuje sie rowniez i miete kedzierzawsg, ktora jednak
nie ma tak wyrainyeh wlasciwosei chlodzgeych, jak migta
pieprzowa.

23. Migdaly. Migdaly sg to ziarna owocéw drzewa migdalowe-
go, rosnacego w cieplym klimacie poludniowej Europy. Maja one
ksztalt wydluzony, splaszczony z bokéw i jasnobrgzows, twarda
skorupe (rys. 63). W handlu znajduja sig przewaznie wyluskane
ze skorupy biale jadra migdalow, pokryte cienka brazows skérka.

Odréznia sie dwie odmiany migdalow: stodkg, powszechnie
uzywang w gospodarstwie domowym i g o r zk g, majacg intensyw-
nie gorzki smak i uzywana przy wyrobie wédek gatunkowyeh. Mi-
gdaly gorzkie stosowane sg w bardzo
niewielkich ilodciach w postaci nalewu
spirytusowego, przewaznie do wyrobu
wodek i likierdw owocowych z owocow
pestkowych, a wiec do wisniowek
i moreléwek, likieru brzoskwiniowego,
morelowego, Sliwkowego (Prunelki)
oraz kakaowego, kawowego itd.

Zamiast gorzkich migdalow mozna

brzoskwiniowe lub wisniowe. O wiele
czesciej nalew migdalowy zastepowa-
ny jest dodatkiem olejku migdalowego
naturalnego lub syntetyecznego (benz-
aldehyd) w ilosci od 0,5 do 1 g na
100 1 wodki lub likieru (czyli na 1 1
wodki 1 ml 1-procemtowego TOZ-
tworu, otrzymanego przez TI0OZpusz-

Rys.63. Galgzka migdalow- zonje 1 ml olejku w 100 ml spirytu- |

ca z owocami a
su 957).

Do wyrobu wédek wytrawnych typu koniakowego (winiaki,
przepalanki) stosuje sig zaprawy, w sklad ktorych wchodza slod-
kie migdaly lub skorupy migdalowe. :
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stosowaé réwniez pestki morelowe,

24. Pieprz czarny (Piper nigrum) lub bialy (Piper album).
Wysuszone owoce podzwrotnikowego krzewu, zebrane w stanie
niedojrzalym (pieprz czarny) lub dojrzalym (pieprz bialy) znane
sa powszechnie jako przyprawa w gospodarstwie domowym.
Owoce maja srednice 2—3 mm, sa ksztaltu kulistego, barwy bra-
zowoczarne]j lub zbltawobialej, zaleznie od odmiany. Zapach pie-
przu — korzenny, smak silnie palacy i piekacy, spowodowany
zawarta w pieprzu substancja — piperyna.

Pieprz bialy w poréwnaniu z czarnym jest w smaku mniej
palaey, a w zapachu bardziej delikatny, wskutek czego jest bar-
dziej ceniony i poszukiwany.

Zastosowanie: Jako surowiec podstawowy do wyrobu
pieprzéwki oraz jako surowiec pomocniczy, na réwni z kubeba,
do zestawbw wodek gorzkich — Zoladkowych i likieréw korzen-
no-ziolowych w celu nadania im ostrzejszego, palaco-rozgrzewa-
jacego odcienia w smaku.

25. Piolun. Wysuszone ziele (Artemisia absinthium) aroma-
tyeznej byliny o przyslowiowo intensywnym gorzkim smaku
(..gorzki jak piotun”) i moenym ziolowym zapachu zawiera bardzo
gorzky substancje ,absyntyne”, olejek eteryczny i garbnik.
Oproez znacznego zuzycia do win piolun stosowany jest jako su-
rowiec podstawowy do wédek — piotundwki i wermutowki oraz
ma szerokie zastosowanie do wielu wodek gorzkich i zolagdkowych,

Przy uzyciu piolunu do win wermutowych i wermutowki
oraz do likierow korzenno-ziolowych, jak benedyktynka lub klasz-
torny szezegdlnie zalecane jest stosowanie odmian hodowanych
w cieplym klimacie $rédziemnomorskim (we Wioszech), ktére
maja przyjemny aromat i bardziej lagodny smak, pozbawiony
przykrega posmaku trawiastego, charakterystycznego dla pospo-
litych odmian tego ziela. g

26. Niedojrzaly owoc pomaranczy. Male niedojrzale poma-
ranczki (Fructus Auwrantii immaturus) sg wielkosci wisni, mato-
we, o lksztaleie kulek, barwy zielopkawoszarej lub brunatnawo-
szarej, bardzo twarde, aromatyczne, o gorzkim smaku, CieZar
owocu wynosi przecigtnie 2 do 3 g.

Surowiec ten jest bardzo aromatyczny, tak ze z 15 owocdw
o lacznym ciezarze 30—40 g mozna otrzymaé ok. 0,5 1 dostatecz-
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nie intensywnego nalewu. W tym celu sporzadza sie dwa nalewy
zalewajac rozdrobnione owoce kazdorazowo 0,25 do 0,3 1 spiry-
tusu o mocy 50—55° lub czysty wodka 45° i lgczac uzyskane
nalewy razem. Dodajgc 20 do 40 ml (zaleznie od indywidualnego
smaku) takiego nalewu oraz lyzke stolows (lub dwie) cukru do
1 1 czystej wédki otrzymuje sie od razu zupelnie przyjemng wod-
ke, o zapachu nieco przypominajgcym pomaraficze i smaku ko-
rzenno-gorzkawym,

Zastosowanie: Niedojrzale pomaranczki majg szerokie
zastosowanie do wyrobu wédek i likieréw cytrusowych, gorzkich,
zolgdkowych i korzenno-ziolowych.

27. Rodzynki. Rodzynki (Passulae) znane kazdej gospodyni
domowej jako cenny dodatek do ciast i legumin sa to wysuszone
na stoncu dojrzale winogrona, pochodzace z roznych krajow. Naj-
czesciej spotykane u nas odmiany to male brazowe koryntki
(greckie), éredniej wielkosci jasne sultanki (tureckie) lub
duza czarnogranatowa malaga (hiszpanskie). Aby dobrze wy-
lugowaé z nich substancje aromatyczno-smakowe, zwykle robi
sie dwa nalewy w nastepujacy sposob:

100 g rodzynkéw oplukuje sie na sicie ciepla woda, rozdrab-
nia i maceruje dwukrotnie biorge kazdorazowo po ok. /1 1 roz-
cienczonego spirytusu. Do pierwszego nalewu stosuje sie spirytus
o moey ok, 60°, do drugiego za§ — o mocy 50° (lub wodke 45°),
przy czym maceracje prowadzi sig¢ przez 3 tygodnie, po czym
obydwa otrzymane nalewy lgczy razem otrzymujge 0,4—0,5 1
aromatycznego nalewu rodzynkowego.

Zastosowanie: Rodzynki majg duie zastosowanie sicze-
gblnie do wyrobu wszelkich woédek wytrawnyeh typu winiako-
wego (winiaki, przepalanki, tarniéwki, jarzebiaki itp.) oraz do
wodek i likierow owocowych.

28. Skorki z owoedw cytrusowyeh. Skorki z pomaranczy,
cytryn, mandarynek itp. sa surowcami powszechnie stosowanymi
do wyrobu wédek pomaranczowych i eytrynowych oraz do wédek
i likieréw gorzkich i korzenmo-ziolowych. Omowione one beda
dokladniej przy opisie wyrobu wdédek z owocdw cytrusowych
(czesé trzecia).

29. Szafran. Surowcem sa czesci kwiatowe (znamiona) rosli-
ny bedacej odmiang krokusa, o wygladzie ciemnoczerwonych
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splgtanych niteczek lub delikatnych wibkienek od 2 do 3 cm dhu-
godei, o intensywnym korzennym zapachu i przyjemnym, ostrym,
swoistym smaku.

Zastosowanie: Szafran ma =zastosowanie do wyrobu
likieréw korzennych, szezegdlnie imbirowych oraz likierow mio-
dowych. Poza wlasciwodeiami zapachowo-sma-
kowymi nadaje on jednoczesnie likierom zolte
zabarwienie, gdyz zawiera zélty barwnik tzw.
krocyne. Nalew sporzadza sie w stosunku
1:25, tj. na 2 g surowca bierze sie 50 ml spi-
rytusu 50°, Ma on zabarwienie zéHoczerwo-
ne, zapach swoisty — bardzo aromatyczny,
smak gorzkawy, cierpki i lekko palacy.

30. Tatarak. Surowcem sa wysuszong, lek-
kie, gabczaste, aromatyczne klacza rosliny (Rhi-
zoma Calami) pospolitej nad brzegami stawow
i jezior. Klacza s diugie, owalne, grubosei do
5 em, na przelomie biale. Barwa klaezy jest
rozmaita, po wysuszeniu — brazowa, zapach —
przyjemny, korzenny, smak gorzkawo-palacy,
spowodowany zawartym w klaczu olejkiem
eteryeznym (olejek tatarakowy). i

Zastosowanie: Jako $rodek gorzko-
-aromatyczny, ulatwiajacy trawienie, tatarak
ma zastosowanie przede wszystkim do wodek
zotgdkowych, poza tym do wodek gorzkich i li-
kieréw korzenno-ziotowych.

31. Tysiacznik. Wysuszone ziele (Herba
Centauri) pospolitej w kraju rosliny tysiaczni-
ka zawiera nietrujaca substancje gorzkg (ery-
tauryne); zapachu nie ma, natomiast smak jest
intensywnie gorzki.

Zastosowanie: Jako wybitnie gorzki surowiec tysiacz-
nik ma dosé duze zastosowanie do wodek i likierow gorzko-zo-
ladkowych.

32. Wanilia. Wanilia jest owocem (Fructus Vanillae) pod-
zwrotnikowej ro§liny pelzajacej (orchidei podzwrotnikowej), ro-
snacej w tropikalnym klimacie krajow Afryki, Azji i Ameryki,

Rys. 64. Kilqcze
tataraku
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Owoc ma postac straka-laseczki, o dlugosci w granicach od
10 do 30 cm, szerokodci od 4 do 8 mm,w zaleznosei od pochodze-
nia (najlepsza meksykanska) i jakosci. Straki powinny mieé¢ trwa-
ly i delikatny aromat, zabarwienie od ciemnobrazowego do czar-
nego i tlustc-Iénigey polysk; powinny byé pelne, migkkie i ela-
styczne, a przy zginaniu nie powinny pozostawiaé¢ trwalego za-
Yamania. .

Wanilia jest jedng z najwazniejszych przypraw majacg sze-
rokie zastosowanie w gospodarstwie domowym. Ogromne jej za-
lety jako doskonalej uzywki wynikaja z zawartosei skladnika
pachngcego, tj. waniliny znajdujgcej sig¢ w strakach w ilosci
1,5 do 2,5%.

Obecnie wanilia jest czesto zastepowana przez otrzymywang
w drodze chemicznej waniline, ktéra zmieszana z cukrem sprze-
dawana jest w sklepach pod nazwg ,cukru waniliowego”. Pro-
dukt ten nie’ doréwnuje pod wzgledem wlasnosci aromatycznych
wanilii naturalnej, w ktérej oprécz waniliny zawarte sy jeszcze
inne naturalne substancje pachngce.

Nalew na wanilie sporzadza sie w sposéb nastepujacy: dwie
gredniej wielkosci laski, dlugoéei po 15 cm, o cigzarze po 5 g,
tj. 10 g wanilii rozdrabnia sie, wrzuca do stoika lub butelki, za-
lewa 75 ml spirytusu o mocy 70° i maceruje 2—3 tygodnie, po
czym ciecz znad wanilii przelewa sig jako nalew pierwszy do

czystej butelki. Na pozostaloéé w sloiku wlewa sie 40—50 ml spi- ,.

rytusu 60° lub o slabszej mocy (moze by¢ wodka), maceruje
réwniez 2—3 tygodnie, nastepnie zlewa ciecz jako tzw. drugi
nalew do poprzedniego otrzymujac razem ok. 100 ml aromatycz-
nego nalewu.

Zastosowanie: Nalew waniliowy moze byé uzywany
jako dodatek do wielu najrozmaitszych wodek, a szczegllnie owo-
cowych; dodany w iloéci 3—4 ml na 1 1 jakiejkolwiek wodki czy
likieru owocowego (wisniowki, Sliwéwki, moreléwki czy ratafii)
znacznie wzbogaca i zaokragla aromat gotowego wyrobu.

33. Angielskie ziele czyli Piment. Wysuszone, niezupelnie
dojrzale owoce angielskiego ziela (Fructus Amomi) zawsze zielo-
nych drzew pimentowych majg posta¢ czerwonobrazowych kule-
czek, podobnych do malych ziarn grochu.
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Angielskie ziele, zwane réwniez pieprzem gozdzikowym luhb
pimentem, ma zapach aromatyczno-korzenny, a smak nieco pa-
lgey, przypominajgcy pieprz i nieco goZdziki.

Zastosowanie: Glownie do aromatycznych likieréw ko-
rzennych, jak Benedyktynka, Aromatique, Klasztorny itp.

7. OLEJKI ETERYCZNE

Od czasu kiedy nauczono sie uzyskiwa¢ z aromatycznych cze-
éei roslin naturalne olejki eteryczne, saczeto je powszechnie sto-
sowaé do wyrobu wodek i likieréw; przez proste bowiem dodanie
olejku, np. pomaranczowego, do mieszaniny alkoholu, wody i cu-
kru oraz odpowiednie zabarwienie cieczy mozna otrzymaé zupel-
nie dobry likier pomaraficzowy, o charakterystyeznym zapachu
i smaku pomaranczy.

Nazwe ,olejki eteryegne” zawdzigczajg swoim wlasnosciom,
gdyz sg lotne, jak eter, a jednoczeénie ttuste w dotknigciu,
jak ciekle ttuszeze, czyli oleje.

Olejki eteryczne, z niewielkimi wyjatkami, sa ruchliwymi
cieczami, bezbarwnymi lub o barwie zéltej, zielonkawej albo nie-
bieskawej: o konsystencji mniej lub ‘wigcej oleistej i ciezarze
wlasciwym przewaznie mniejszym od jednosei, czyli sa one lzej-
sze od wody i w mieszaninach z wodg zbieraja si¢ na jej po-
wierzchni. Rozpuszezalnogé olejkéw w wodzie jest bardzo staba,
w zwyklej wodce — niewielka, natomiast w mocnym spirytusie
o mocy 95° — dobra.

Otrzymuje sie je z rozdrobnionych czefei rolin albo za po-
moca tloczenia w prasach, jak olejek cytrynowy ze skorek cytry-
powych albe — zreszig o wiele czeicie] — przez ogrzewanie su-
rowca z para wodng, skroplenie otrzymanej mieszaniny oparéw
i poiniejsze oczyszezenie olejku.

Olejki maja bardzo silny, intensywny zapach i smak, dlatego
mozna je dodawaé tylko w drobnych ilosciach, przewaznie w gra-
nicach od 1 do 3 g (rzadko do 5 g) na 10 1 wyrobu, przy czym
{losé taka wystarcza, aby nadaé woédce charakterystyczne cechy
gapachowo-smakowe, np. wodki pomaranczowe] lub likieru mig-

. towego (przez dodatek olejku pomaranczowego wzglednie mieto-
L Wego).
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W przypadku jezeli olejek dodaje sie tylko dla uzupelﬁienia
lub wzmocnienia aromatu waédki, dodatek ten jest jeszeze znacz-
nie mniejszy i moze wynosi¢ utamek grama (np. 0,1 lub 0,2 g)

na 10 1 cieczy. Aby ulatwié¢ dawkowanie tak malych ilodci olejku, .;

stosuje sie zamiast samego olejku jego roztwor spirytusowy roz-
cienczajge olejek spirytusem 10- lub 100-krotnie. W tym celu
odmierza sie pipets szklana np. 1 ml olejku, wlewa go do cylin-
derka mierniczego i dolewa 9 ml spirytusu 95°; po wymieszaniu
otrzymuje sig 10 ml roztworu 10-procentowego. Zamiast wiec do-
da¢ 0,1 g olejku dodaje sie 1 ml sporzadzonego roztworu, co od-
powiada mniej wigee]j tej samej ilosci olejku. Mozna oczywiscie
sporzadzié rowniez roztwor bardziej rozeienczony (np. 1 ml olej-
ku -+ 99 ml spirytusu 95°) biorac wéwczas dziesieciokrotnie wiek-
sza ilos¢ roztworu niz poprzednio, a wiec 10 ml, ktére odmierza
sie juz malym cylinderkiem, a ktére odpowiadajg réwniez 0,1 g
olejku (przyjmuje sig, ze 1 g olejku réwna sie 1 ml olejku po-
pelniajac przy tym niezbyt wielki blad, ktory dla celow prak-
tycznych nie ma wickszego znaczenia).

W tablicy 29 podane sg wlasciwosei najwazniejszych olejkéw
eteryveznych. Wszystkie one, z wyjatkiem olejku migdalowego, sa
cieczami lzejszymi od wody. Olejek migdalowy naturalny jest
cialem stalym; powinien byé specjalnie oczyszczony w celu usu-
niecia zawartego w nim kwasu pruskiego, ktéry jest bardzo tru-
jacy. Olejek ten mozna zastgpi¢ z powodzeniem zwigzkiem che-
mieznym o nazwie ,benzaldehyd”, ktéry ma ten sam zapach
i smak migdalowy co olejek, a jest zupeinie _nieszkodliwy dla
zdrowia,

Na przechowywanie olejkéw trzeba zwrécic szczegdlng uwa-
ge, gdyz sa one bardzo wrazliwe na $wiatlo, powietrze i cieplo;
pod ich wplywem powstajg w olejkach zywice, barwa olejku
ciemnieje, a jego wladciwosci zapachowo-smakowe ulegaja nie-
korzystnym zmianom, przy czym jakos¢ jego znacznie sie obniza.
Nalezy wige kupowaé tylke niewielks iloéé olejku (np. 5 lub 10 g},
przechowywaé go w ciemnej butelce i w zamknietej szafie. Bu-
telka powinna by¢ dobrze zakorkowana i mozliwie pelna, gdyz
powietrze znajdujace sie w butelce przyspiesza wytwarzanie zy-
wicy. Poza tym w celu nadania olejkowi wieksze] trwalosei nalezy
go zaraz po zakupie rozcienczyé spirytusem 95° (10 czeécei olej-
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Tablica 20
\\\ Wiaéciwodei olejkéw eteryeznych 30 Y
=7 T D e W A { Nl - 1
r.i.! Naza | Wyglad | Zapach | Z czego s:u: | Uwagi
| olejk | zewngtrzny ) _ otrzymuj e
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|_z
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ta ciecz

| <l o }E:‘.owy

be zb-ar wna
lub 26ia-

‘ *‘ Jalowcowy
| ‘ wozielon- ‘

kawa ciecz
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| wa clecz
1

5

|?'Mandaryn- Zlocisto-
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| ciecz

\' 8| Migtowy

_bezharwna
lub jasno-
zfilta ciecz

anyiowy | z nasion | ponizej temp.
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pomaran- pomaran- |
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jalowea psuje wsku-
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przyjumn;, 2 nasion | i
korzenny kminku | |
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kowy | mandarynki | |

migdalowy | z gorzkich |powinien byé
| migdaléw | wolny od kwa-

su pruskiego

{cy janowodoru)

[ -nTze;ia— z lici miety nie powinien
jacy, men- | pieprzowej |wykazywaé
tolowy, | zapachu

| trawiastego |
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Z czego sig

| Nazwa W | /
= yglad | Zapach u i
H| olejku | zewnetrzny | e otrzymuje / b
9 Neroli | zoltawa przyjemny, | z kwiatu
(kwiatu | ciecz, bru- | kwiatu pomaran- }
pomarar- natnieigea pomaran- CZY ;
czy) na Swietle | czy
110 | Pomaran- z6ita lub przyjemny, | ze skérek |
| CZOWY #dltobru- pomaran- ‘ stodkich lub/
| slodki luk = natna cieml CEOWY gorzkich
i gorzki | pomaraiczy

ku + 80 czedci spirytusu). Roztwér taki moze byé przechowywany
w ciggu roku bez widoeznych zmian jakosei olejku.

Nierzadko przy sporzadzaniu wédki wytworca zastanawia sie,
czy zastosowanie naturalnego olejku, np. mietowego lub jalowco-
wego, daje te same wyniki, co uzycie nalewu na odpowiedni su-
rowiec, a wige na miete czy jalowiec? Nalezy wiec wyjasnié, ze
surowee roflinne zawierajg oprocz olejkow zwykle jeszeze inne
substancje smakowe tak, ze wodka sporzadzona wylacznie na
olejku, np. pomaranczowym, nie bedzie identyczna z wodks spo-
rzgdzong na skérkach pomaranczowych. W niektérych przypad-
kach, np. przy wyrobie likieru miefowego, znacznie lepiej jest
stosowac olejek niz nalew na ziele miety; w innych przypadkach
jak w przypadku jalowecowki lepiej stosowaé jest nalew na ja-
lowiec szezegblnie dlatego, ze krajowy olejek jalowcowy zawiera
zbyt duzo zywic nadajgcych wddee specyficzny i niezbyt przy-
jemny smak. Najezesciej i z najlepszym skutkiem stosuje sig do
wyrobu waédki zaréwno olejek, jak i surowiec roélinny, a wiec
np. do wyrobu pomaranczéwki olejek pomaraficzowy i skorki
pomaranczowe.

8. ESENCJE

Zamiast olejkoéw eterycznych czesto w handlu oferowane sa
esencje lub aromaty réznego typu i rodzaju, pochodzenia,
wydajnosei, jakosci, no i oczywiscie ceny. Sa to produkty zawie-
rajace substancje aromatyczne lub aromatycano-smskowe, a roz-
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pusz\c;clne przewaznie w spirytusie. Esencje dodane w okreslonej
sciéle llogci do mieszaniny spiryvtusu, wody i cukru pozwalajg
szybko atrzymaé gotowy wyrdb o charakterystycznych cechach
zapachowoysmakowych. Jednak wigkszos¢ esencji, a szezegblnie
aromatéw, szumnie reklamowanych przez wytwarzajace je wy-
twornie, stanowi produkty sztuczne (inaczej syntetycz-
ne), tj. mniej"-._lub wiecej udane kompozycje zwigzkow chemicz-
nyech majacyeh pozadany zapach lub smak. Sporzadzone na nich
wadki i likiery maja czesto sztuczny, landrynkowy zapach i smak
i oceniane sa na 026! jako malo wartosciowe.

Istnieja réwniei wartosciowe esencje naturalne,
ktore sa alkoholowymi roztworami naturalnych olejkéw eterycz-
nych lub wyciagami alkoholowymi aromatyeznych czedei roslin.
Takg esencjq naturalng jest esencja migtowa, sporzadzona z na-
turalnego olejku mietowego, esencja pomaranczowa i cytrynowa
oraz nicktire esencje do wodek gorzkich i ziolowych, wytwarzane
przez fabryki o $wiatowe] stawie (firmy Bush, Schimmel). Prze-
ciwko uzyeiu takich naturalnyeh esenciji, jezeli tylko jakosé ich
jest dobra, nie ma zastrzezen. gdyz stosowanie ich umozliwia
szybkie i nieklopotliwe sporzadzenie niektorych dosé dobrych
wyrobow. Sa one szczegblnie pozyteczne, jezeli sluig nie jako
skladnik podstawowy, nadajacy wodee odpowiedni zapach i smak,
a tylko jako skladnik pomocniczy, dodany w celu wzmocnienia
lub uzupelnienia zapachu i smaku wyrobu, jak esencja migdato-
wa, rumowa lub maraschino. Niewielki dodatek (kilka mililitrow
na 1 1 wadki) tyeh esencji do wodek owocowych, jak wisnidwka
lub wi$nidwka na rumie lub likieréw owocowych, jak likier wi-
Sniowy, jezynawy czy Sliwkowy daje zwykle dobre wyniki wy-
twarzajgc bardziej bogaty i zharmonizowany aromat wodki lub
likieru.

Przy uzyciu esencji nalezy zachowaé odpowiednia ostroinosé
zwracajgc przede wszystkim uwage na ,,wydajnoéé esencji”, tj. na
jei intensywnosdé, od ktorej zalezy ilosé esencji dodawana do
wodki. Zwykle dawka nie przekracza 100 ml na 10 1 wodki, na-
tomiast czesto wynosi tylko kilka mililitrow, Wydajnosé esencji
powinna byé podana na etykiecie stoika z esencjs. Konieczne
rowniez jest sprawdzenie, jakie wyniki daje dodatek zakupionej
esencji, a wige sporzadzenie malej probki wstepnej, bowiem do-
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dodatek nieodpowiedniej jakosciowo esencji m?ie nie tylko nie
poprawi¢ wyrobu, lecz popsué go nadajgc mu ITIETZ&dkO sztuczny
landrynkowy, dla wielu nieprzyjemny zapach i smlak. :

Najezesciej stosowane sg nastepujgce esencje: rmgtpwa,l poma-
ranczowa, cytrynowa, migdalowa, rumowa, ponczowa, miodowa,
maraschino oraz esencje OWoCOWe.

9. UZYWKI

Kawa. Kaws surowa nazywa sie pozbawione blonki na?iona :
owocow podzwrotnikowego drzewa lub krzaku kawowego. Zlarpa :
kawowe oczyszeza sig 1 upala. Kawa traci przy tym wode, cukier =
zawarty w ziarnie karmelizuje sig, a tworzace sie prndukty'ka.r— :
melizacji nadajg nalewom lub naparom ciemn.e‘ zabarw@me.
W czasie palenia powstaje réwniez kafeol — 'zo-itawy olej .ka- ]
wowy, majgcy przyjemny zapach i stanowigcy Zrédlo specyficz-
nego delikatnego aromatu kawowego. 3

W handlu rozroznia sie kilkadziesiat gatunkow kawy. Na_:;-
hardziej znane i cenione sg kawy z republik s’srodkowoamerykan: "
skich (Kostaryka, Gwatemals), brazylijskie Rio” i ,Santos”
oraz arabskie, a specjalnie gatunek ,Mocca’ (nazwa pochodzi od
nazwy arabskiego miasta Mocca, ktore jest centrum handlu kawa). -

Zwykle kupuje sie kawe ziarnistg palona, gdyz domowy Sp.o- |
s6b palenia kawy na patelni nie daje gwarancji dobrego upalenia.
Kawa $wiezo palona jest najlepsza. Przed sporzadzeniem nalewu
kawe nalezy zemle¢ w miynku, a nastepnie zala¢ rozcienczonym
spirytusem wedlug szezegblowego przepisu dla danego gatunku
likieru. Kawe ziarnista nalezy przechowywat w blaszanym pu-
detku, gdyz inaczej z biegiem czasu traci wiele ze swego aro-
matu i daje wyroby o miernej jakosci. A

Kawa ma najwieksze zastosowanie do wyborowych l\klerbw_:
i kremow: kawowego, kawowo-wisniowego, kakaowego, kawowo- '
-jajowego itp. e

Kakao. Podstawowym surowcem, 2 ktérego otrzymuje sig
proszek kakaowy, sg ziarna kakaowe, czyli nasiona owocow drz.e-.-:'
wa kakaowego, resngcego w krajach iropikalnych (Afryka, Pid.
Ameryka).

Proszek kakaowy jest barwy brazowej Iub bmzowo.czerwo—.__
nawej. Powinien on mie¢ przyjemny, gorzkawy smak i czyst}
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zapach kakaowy. Sporzadzony z proszku nalew spirytusowy stuzy
jako gléwny skladnik likierow i kreméw kakaowych lub kakao-
wo—jajowj'gh, kidre naleig do likieréw najwyzszej klasy jako-
sciowej,

Kakao nalezy przechowywaé w szezelnie zamknietym pudelku
blaszanym lub stoiku ze szklanym korkiem, gdyz wietrzeje, a poza
tym latwo przyswaja sobie inne obce zapachy.

10. KWASY ORGANICZNE

Do wyrobu wiclu stodkich wodek i likierow dodaje sie pewng
ilos¢ kwasu organicznego, co powoduje stonowanie slodyezy likie-
ru i wyréwnanie, a czesto i znaczng poprawe jego smaku. W tym
celu stosowany jest dodatek kwasu cytrynowego, wi-
nowego lub mlekowego, przy czym najlepszy jest kwas
eytrynowy, kwasy zas winowy lub mlekowy sa mniej wskazane
ze wizgledéw smakowych. Kwasy musza by¢ specjalnie oczysz-
czone (nie techniczne) i przeznaczone do celow spozywezych, co
powinno by¢ wyraznie zaznaczone na opakowaniu kwasu.

Kwas cytrynowy ofrzymywany jest z scku cytryn
zawierajacych go w duzej iloSei (do 7/). Jest on naturalnym
skladnikiem wielu owocdéw. W sprzedazy znajduje sie w postaci
drobnych lub grubszych bezbarwnych krysztaléw lub o slabo-
z0ttym odeieniu. W wodzie rozpuszeza sie dobrze dajge roztwor
klarowny, bez zapachu, o przyjemnym, kwaskowatym smaku.

Przy zakupie nalezy zgdaé ,kwasu cytrynowego spoiyw-
czego”.

11, BARWNIKI

Wodka gatunkowa powinna by¢ klarowna i mie¢ odpowiednie
zabarwienie, mozliwie naturalne i zgodne z utartym pojeciem
o danej wodee lub likierze, a wiec wisnidwka — barwg wisnio-
wa, pomarafczébwka — pomaranezowa, a likier mietowy — zie-
lona.

W praktyce spotyka sie nastepujace barwy wadek i likierdw,
w ktérych wystepuja one w roznych odeieniach i z roing inten-
svwnoscig:
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1. Wé6dki bezbarwne lub z lekkim odcieniem /zolta-
wym, jak Jalowcoéwka lub angielski Gin, Kminkéwka czy Zyt-
niowka. ;

9. Wédki o barwie czerwonej, w odcieniu r6zo-
wym, jak likier rozany do ciemnowisniowego, charakterystyczne-
go dla Wisniowki.

3. Wédki o barwie 2z6ltej, w odeieniu jasnozéitym
Cytrynéwki do brgzowego — Orzechowki lub Sliwowki,

4 Woédki o barwie pomarahczowej, od jasno- |
pomaranczowej dla Pomarahczéwki wytrawnej do czerwonopo- -

maranczowej dla likieru Curagao.

5. Wodki o barwie zielonej, w odcieniu zéttozielon-

kawej Zubrowki do ciemnozielonego likieru mietowego.

W przepisach szezegélowych podana jest kazdorazowo wladei- |
wa barwa danego wyrobu; pozwoli to kaizdemu w razie potrzeby

odpowiednio wodke podbarwic.

a. PODZIAE BARWNIKOW

Barwniki, jakie stosuje sie do zabarwiania lub dobarwiania

wodek, mozna podzielié na 2 grupy: barwniki naturalne i sztuczne.
Barwniki naturalne, Do grupy barwnikéw naturalnych na-

leza: cukier palony (karmel), szafran oraz substancie barwiace

znajdujace sie w owocach.

Cukier palony (karmel) jest bardzo gesta cieczg, barwy

ciemnobrazowej; byla juz o nim mowa przy sposobach barwienia
wina. Jest to powszechnie i najczedciej stosowany srodek bar-
wiacy, za pomoca ktérego moina nadaé wodce zabharwienie ja-
snozolte, 70lte, brazowe lub ciemnobrgzowe, zaleznie od ilosei
karmelu dodar{ego do 1 1 wodki. Karmel dodany w wigkszej ilo-
éci, w celu osiggniecia ciemnobragzowej barwy wédek korzenno-
-ziolowyeh, nadaje wodee jednoczesnie pewng gorycz, co w tym
przypadku bynajmniej nie przeszkadza.

Szafran, dawniej ulubiona przyprawa kuchenna, jest to
kwiat rosliny zawierajgcej 26ty barwnik. Stosuje sie go de za-
barwiania likierow korzenno-zictowych, gdyZ ma intensywny za-
pach i korzenny smak, a wigc oprécz zabarwienia zoltego nadaje
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likierom pewne, zreszta pozadane w tych wyrobach, wlasciwosel
zapachowo-smakowe.

7 owocodw, z ktérych substancje barwne stosowane sa do
barwienia wodek, najwazniejsze sa czarne jagody zawie-
rajace ciemnoczerwony barwnik (mirtyline). Do poglebienia wiec
barwy czerwonej lub jasnowiéniowej dodaje sie soku z czarnych
jagod lub nalewu na $wieze lub suszone czarne jagody. Poza tym
stosuje sic réwniez do poglebienia czerwonej barwy w wbdce
owoce wisni, czarnych porzeczek oraz czarnego bzu.

Barwniki sztuczne, Sg to produkty chemiczne, ktére pod
nazwa ,barwniki spozywcze” mozna nabyé w sklepach
sprzedajacych artykuly chemiczne. Sa one nieszkodliwe dla zdro-
wia, poniewaz sa dozwolone do barwienia érodkéw spozywezych
przez Panstwowy Zaklad Higieny. W uzyeiu sg bardzo wygodne,
gdyz szezypte takiego barwnika (maja one posta¢ proszkow) roz-
puszeza sie w kieliszku w cieplej wodzie i po rozpuszezeniu do-
daje do wddki otrzymujac od razu pofrzebne zabarwienie. Mozna
tei zaweczasu przygotowaé roztwér takiege barwnika w sposob
nastepujacy: 1 g barwnika wsypuje sie do szklanki lub innego
naczynia i rozpuszeza w T0—75 ml cieplej wody mieszajae szkla-
ng paleczka, nastepnie przelewa sie ciecz do cylindra mierniczego
na 100 ml i dopelnia do gérnej kreski, tj. do objetosci 100 ml
spirytusem. Gotowy roztwér l-procentowego barwnika przelewa
sie do butelki, dobrze korkuje i przechowuje nawet przez dluzszy
czas weclemnym miejscu. W razie potrzeby stosuje sie go dodajac
do wodki okreslona ilos¢ barwnika. Roztwér barwnika dodaje sie
kroplami, stale mieszajae, ai do osiagnigeia pozadanego zabarwie-
nia wbdki.

Ze sztucznych barwnikéw spoiywezych stosuje sie przede
wszystkim takie, ktére stuzag do nadania barwy pomaraficzowe]j
lub zielonej, trudnej do osiagniecia drogg naturalna, a wiec:

1. barwnik pomaranczowoczerwony do uzyska-
nia réznych odeieni barwy pomaranczowej,

2. barwnik ,Zielen do cukréw” do uzyskania
barwy zielonej.

Poza tym mozna stosowaé: barwnik ,Zolcien eytryno-
wa”, ,Zélcien jajowa” lub ,Zélciehn szafrano
w a” — dla uzyskania roznych odcieni barwy zéitej oraz barwnik
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.Czerwien malinowa"” — dla otrzymania barwy czer-
wonej. 3 '
Przy kupnie barwnika sztucznego nalezy wyraZnie zgdaé wy-
lcznie ,barwnika spozywczego’, co powinno byé uwidocz-
nione na etykiecie opakowania, bowiem inne barwniki nie majgce
tego napisu nie nadajg sie do spozycia i mogg wywolaé
zatrucie organizmu.

12. INNE SUROWCE

Z innych suroweow najwazniejszy jest miod pszczeli, Byt juz
on opisany przy surowcach do wyrobu win i miodow. '

Miéd dodawany jest do powszechnie znanego ,Krupniku'
i do niektdrych wodek, jak Wisniowa lub Malinowa na miodzie
oraz do likieréw korzenno-ziolowych.

Rozdzial V
PRZYGOTOWANIE POLPRODUKTOW

Surowce, ktire byly omawiane w rozdziale poprzednim, a wice
cukier, owoce lub ziola, nie sa bezpoérednio stosowane do wyrobu
wodek gatunkowych, a dopiero po odpowiednim ich przygoto-
waniu w postaci tzw. pélproduktow, a wiec cukier doda-
wany jest jako syrop cukrowy lub cukier palony, owoce —
jako soki lub nalewy spirytusowe, korzenie i ziola — jako wy-
ciggi alkoholowe itd. Sposoby przygotowania tych pélproduktow
z pierwotnych surowecoéw sag tematem niniejszego rozdzialu.

1. SYROP CUKROWY

W eelu osiagniecia w wodee odpowiedniego stopnia stodyezy
dodaje sie do niej cukru w postaci syropu cukrowego. Syrop cu-
krowy olrzymuje sie¢ przez rozpuszczenie cukru w goracej wo-
dzie i ugotowanie go w sposb podany juz przy wyrobie wina
(str. 44).

Do wyrobu wodek uzywa sig zwykly cukier krysztal, jezeli
jednak chee sie otrzymat likier o duzej zawartosci cukru (ponad
40%), a przy tym bezbarwny — wéwcezas nalezy stosowaé rafi-
nade (najlepiej w postaci krysztalu rafinowanego), bowiem svrop

ane

otrzymany ze zwyklego cukru jest zwykle zéltawy i dodany
w wiekszej ilogei udzielitby réwniez likierowi odeienia zéttawego.

Dla ulatwienia pracy w tabl. 30 podane sg stezenia réznych
stosowanych do wyrobu wdodek syropow cukrowych, o malejacej
zawartosci cukru. Podane w tabl. 30 ilosci wody dodawanej na
1 kg cukru sg nieco wyzsze od teoretycznych w zalozeniu, ze
ok. 20 ml (na 1 kg cukru) wody odparuje przy gotowaniu. Jezeli

Tablica 30

| it o 5=
| i].losé wo-| Tlos¢ o= | oo [
E o ;d.y dc_wia trzyma- | ¢ sn o :::::?r
| Nazwa (wanej najnego sy= |, . . 5 q[Whasciwy Uwagi
| syropu {1kgeu-|Topu z 1 syropu syropu
| | kru |kg cukru = w 16°C
| ml ml
Syrop ! Syrop gesty do
420 1000 1 3 =
wnormalny 2 Ll ! 1370 wyrobu likierdéw
| Byrop mniej ge-
i T 50 | 1100 | 900 | 1335 | sty do slodzenia
" ¥ | wszelkich wodelk
| Syrop rzadki do
| Syrop stodzenia wodek
[ 1 na 2mn 670 1250 800 1.300 péistodkich
i wytrawnych
|
| *) Nazwa syropu .1 na 'y ognacza, fe na 1 kg cukru bierze siq do prayrza-
| dzenia syropu ' 1 wody; podobnis nazwa syropu .1 na %" oznacza, e na 1 kg
| cukru bierze slg & 1 wody,
1

cukier jest brudny i zachodzi koniecznosé gotowania dluiszego
niz przez 10 min, to wyparowaé moze wigcej wody. W tym przy-
padku po ugotowaniu i ostudzeniu syropu do temp. 50 °C wlewa
sie go do cylindra mierniczego i sprawdza jego objetosé. Jezeli
jest ona mniejsza, niz podano w tablicy, uzupelnia sie ja wodg
i dobrze miesza ofrzymujgc syrop o wilasciwym stezeniu.
Przyklad. Przyrzadzajge syrop normalny z 2 kg cukru
wzieto 840 ml wody. Po ugotowaniu i ostudzeniu otrzymano
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1940 ml syropu zamiast 2000 ml, a wiec nalezy dodaé jeszcze
60 ml wody, aby otrzyma¢ syrop zawierajacy 1000 g cukru w 1 L

Sporzadzajac syrop normalny dodaje sie przed zagotowaniem
go 0,7 do 0,5 g kwasu cylrynowego na kazdy 1 kg wezigtego do
gotowania cukru, gdyZz syrop normalny zawiera ok. T3% wafiowo
cukru i bez dodatku kwasu po oziebieniu do temperatury poko-
jowej czesclowo krystalizuje. Syrop ten dobrze ugotowany z do-
datkiem kwasu jest trwaly i moze byé¢ przechowywany przez kil-
ka tygodni.

Pozostale syropy, jako zawierajace mniej cukru, nie krysta-
lizuja i nie wymagaja dodatku kwasu, natomiast sa mniej trwate
i po pewnym czasie psuja sie i pleéniejg, a wiec powinny byé
zuzyte w ciggu kilku dni. )

Zaleznie od przeznaczenia syropu przyrzadza sie wiec syrop
bardziej lub mniej gesty, przy czym syrop normalny moze byé
uzyty do wyrobu wszelkich wodek i likieréw, natomiast syropy
rzadsze — do wyrobu wédek, gdyz do wyrobu likieréw, a zwlasz-
cza kremdw nie nadajg sie.

9. CUKIER PALONY (KARMEL)

Cukier palony, stosowany do barwienia wodek, otrzymuje
sie przez upalenie cukru w sposéb podany przy wyrobie wina
(str. 50); przechowywany w chlodnym miejscu jest trwaly i przez
duzszy czas nie ulega zepsuciu.

3. SOKI I MORSY OWOCOWE

Spos6b otrzymywania moszezdbw (sokéw) owocowych zostal
szezegblowo oméwiony przy opisie wyrobu wina. Przy wyrobie
wodek niezbedny jest sok Swiezy, nie przefermentowany, a wiec
zwykle zaraz po wytloczeniu konserwuje sie go spirytusem w ilo-
éei od 210 do 260 ml na 11 soku, co w wyniku daje poélpro-
dukt, tj. spirytusowany sok owocowy, zwany maor sem OWwWO-
cowym o zawartosci 16 do 20 alkoholu. Mors owocowy jest
wiec poiproduktem trwalym, nie psujacym sie i moze byé prze-
chowywany do chwili, kiedy chce sie go uzyé do wyrobu wodki
owocowe].
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Nalezy jednak zwrécié uwage, ze jezeli do 1 1 soku zostalo
dodane 210 ml spirytusu, to otrzymany mors nie bedzie mial
mocy 20 czy 21°, lecz mniej, a mianowicie: 100 ml spirytusu 95°

zawiera 95 ml alkoholu, ezyli 210 ml bedzie zawieralo 95 % =

= 1885 ml albo okragto 200 ml alkoholu.

Poniewaz do 1 1 soku zostalo dodane 210 ml spirytusu, przeto
otrzyma sig (okragio) 1200 ml morsu zawierajgce 200 ml alkoho-
iu, czyli 1 1 morsu (1000 ml) bedzie zawieral %‘n‘ . 200 = 165 ml
alkoholu, tj. bedze mial moc 16,5°. Przy dodatku 260 ml spiry-
tusu 95° do 1 1 soku moe otrzymanego morsu bedzie wymnosita
ok. 20°, Nalezy wiec zapamictaé, ze:

a. Dodajage na 1 1 soku 210 ml spirytusu 95°
otrzyma sie 1200ml morsu o mocy 16,5°,

b. Dodajgc na 11 soku 260 ml spirytusu 95
olrzyma sie 1250 ml morsu o mocy 20°.

W praktyce na 1 1 soku dodaje sie zwykle /1 1 spirytusu 95°.

4. NALEWY OWOCOWE I KORZENNO-ZIOLOWE

a. NALEWY OWOCOWE

Moszeze (soki) owocowe $wieze wytloczone lub zakonserwo-
wane spirytusem, czyli morsy sa podstawowym skladnikiem
wiekszogei wodek i likierow owocowych. Poza morsami bardzo
duza warto$¢ maja rowniez nalewy spirytusowe na owoce Swieze
lub suszone. Nalewy te czesto dodawane sa do wédek owocowych
jako sktadnik pomocniczy, uzupelniajacy =zapachowo-smakowe
wlagciwosei danej wodki, a poza tym stuza rowniez jako skladnik
podstawowy w przypadkach, kiedy uzyskanie soku z owocow jest
utrudnione, jak np. przy owoeach tarniny lub czeremchy, lub gdy
dalszy przeréb uzyskanego soku jest klopotliwy, jak np. przy
sliwkach, poziomkach lub morelach. Swieze owoce tarniny wzgled--
nie czeremechy zawieraja duza pestke, a malo migzszu i otrzyma-
nie np. soku tarninowege wymaga ucigzliwego drylowania owo--
cow, przy czym wydajnosé jest bardzo niewielka.

Morsy sliwkowy, poziomkowy i morelowy zawieraja znaczne
iloéei substaneji pektynowych, ciezko wiee sie tloczg i klaruja
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dopiero po dokonaniu specjalnych zabiegow. W obydwu wige
przypadkach lepsze wyniki otrzymuje sie stosujac zamiast mor-

sow nalewy na wymienione owoce. Jezeli chodzi o owoce SUSZONE,
to oczywiscie moina je stosowaé wylacznie w postaci nalewdow.

Nalewy

wykona¢ przy sporzgdzaniu nalewow pokazane sa schematycznie
na rys. 55, z ktorego widaé, Zze nie sg one zawsze takie same.
Po zwazeniu i umyciu lub oplukaniu owocow albo wsypuje
sie je od razu do gasiorka i zalewa spirytusem (tarnina), albe
uprzednio miazdzy (czarne porzeezki, pozioniki), albo tez uprzed-

nio dryluje

Owcce cale, zmiazdzone lub wydrylowane zalewa sig roz-
cienczonym spirytusem, przewaznie o mocy 70° (do 1 1 spirytusu
95° dodaje sie 1 1 wodki 45% otrzymujac 2 1 rozcienczonego Spi-
rytlusu o moey 70°), przy czym ilos¢ uzytego do nalewu spirytusu

waha si¢ W

Po szezelnym zakorkowaniu gasiorka rozpoczyna sie w nim

okres tzw.

na owoce swieze. Zasadnicze czynnosei, ktore nalezy

(wignie, czgsciowo gliwki i morele).

granicach od 1 do 1,5 1 na 1 kg owacow.

maceracii, tj. dzialania spirytusu na owoce; po-

lega ono na tym, Ze spirytus dostaje sig do tkanek owocow, sok
owocow zaé i roézne substancje arumatycznn-mnakowo-barwniko-
we przechodza do spirytusu. Maceracja powinna trwaé co naj-
mniej 14 dni przy codziennym mieszaniu zawartosci gasiorka,
w przeciwnym przypadku — dluzej, a wiec 3—4% tygodni, po czym

ciecz zlewa

sie znad owocéw otrzymujac na lew owWoCOWY.

W pozostalosei znajduje sig jeszeze duza ilosé solu oraz spirytusu.

Jezeli do nalewu uzyto owocow bezpestkowych lub drylowanyceh,
wowezas pozostalosé mozna wycisnaé w prasce typu Tutti-Frutti.
W przeciwnyin przypadku mozna ja wycisngé w malej prasce
koszowej lub w zwykiym woreczku pléciennym, co jednak jest
bardziej ucigzliwe. Otrzymang ciecz dodaje sig do uprzednio
zlanego nalewu, miesza i otrzymuje sie wlasciwy polprodukt, czyli
nalew gotowy do wyrobu wodki. Ciecz otrzymana z Wy-
ciskania owocéw jest jednak czesto metna i po dodaniu do czy-
stego, klarownego nalewu moze znacznie utrudnié klarowanie go-
towej wodki. W praktyce, jezeli chodzi o szybkie otrzymanie kla-
rownego wyrobu, czesto rezygnuje sie z wyciskania owocow lub
te# ciecz te zbiera sie w oddzielnym stoju i osobno przerabia,
np. na ratafie mieszang. Moe nalewu zalezna jest od moey i ilosei
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uzytego do nalewu spirytusu oraz od zawartosei soku w owocach,
przecietnic powinna wynosi¢ ok. 35 do 40°. :
Nalewy na owoce Suszone. Nalewy na owoce .s'us:f:one, jak
sliwki, jarzebina, tarnina, jalowiec, rodzynki, Tvam%la itp. SPC:-
rzadza sie podobnie jak ma owoce swieze, ahpon_lew:?z sx}rowf:eake
pozbawione sa W znacznej mierze wody, zawleTaja wiecce] eks‘Lzl‘ ks
tu, cukru oraz substaneji zapachowo-smakowych, przetuA nav:.z;;
z reguly sporzadzat nie jeden, a dwa n,alcx.vy, _Po ?,tamu. ue_
nalewu pierwszege owoce zalewa sie powiornie ’splr}"(u sem 1 pr.ze
prowadza drugg maceracje. Do zalewania oWocow sus?m.ayc‘h uzy-
wa sle wiekszel (pedwajnej) ilogci roztworu' spwy‘tuso\veg.o ;
i o slabszej moey, poniewaz w tym przypadku spirytus hme Lmst:?]e
sokiem zawartym w owocach. Stosuje sig WIgC

jngz rozecienczony
oy . o mocy 40° — do

i
do pierwszego nalewu spirytus o mocy 50° 1
nalewu drugiego. . . =
Jezeli przy owocach dwiezych mozna Przyjac, e 2 1 kg ovx'o
cow otrzymubje sie od 1 do 1,6 nalewu gotovx:c_wgn, t? z o;voc;m.;
snszonyc}m powinno si¢ otrzymat ilosé podwdjna, tj. 2 do :
nalewu. ‘ e
Do niektérych owocbw bardzo aromat;vcznych,_ jak do wa;l'{l;‘.
dodaje sie wiece] spirytusu, aby lepiej z nich wytfxalgngé ::,k¥a niki
aromatyczne. Otrzymuje sie wiee nalewy bardziej rozcienczone,
np. z 1 kg wanilii otrzymuje sig zwykle 5 do 10 1 gotowego na-

lewu.
b. NALEWY KORZENNO-ZIOLOWE

Przy sporzadzaniu wodki korzenno—ziglowej, gorzkicj lub zg;
tadkowej podstawowym surowcer sa nie 0?:'.0:8' lecz suszo
wee Todlinne, czyli aromatyczne czescl roslin. i .
sur;.ugowanie substanciji ammatyczno-.makom'ch z raslu;dm'ozri
przeprowadzat na zimno (maceracja) al}m na goraco (d ¥ ik g
stia). Przy obydwu sposobach postgpowania otrzymuje _s1gt1'lko
pélprodukt na lew korzenno-ziol o wy wzlglcdme ‘}Un
korzenny lub tylko zio towy. Moie m:; blyc sporza‘wz w];
tylko z jednego surowca, jak np. nalew pa skorki pomarsf.lcs:l o
lub cytrynowe albo z mieszanki SUrowcow wedfl'lg ?ﬁp;mdtawe_]
recepty, jak np. zaprawa do Benedyktynki lub Wodki zola i
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¢. MACERACJA

Maceracja polega na lugowaniu surowedw roslinnych za po-
mocg rozeienczonego spirytusu w normalnej temperaturze poko-
jowej. W wyniku lugowania otrzymuje sie odpowiedni mace-
rat lub prosciej mowige nale w.

Surowiec wazy sig, w razie potrzeby — sortuje i rozdrabnia.
Rozdrobnienie surowea jest konieezne, gdyz inaczej otrzymuje sie
pélprodukt o stabvm aromacie i smaku oraz malej wydajnosci, co
powoduje z kolei albo konieczno$¢ zmiany odpowiedniego prze-
pisu i wziecia wiskszej niz przepisano iloSei nalewu, albo nie-
wlasciwa jako$é przyrzadzane] wodki. Wielkosé rozdrobnionych
czgstek surowea powinna wynosié 1—2 em z wyjatkiom traw,
ktéryeh dlugodé moze wynosi 5—10 em. Surowce rozdrabnia sie
stosujae odpowiedni miynek albo tez w mozdzierzu. Surowiec
mozna rowniez rozhi¢ mlotkiem lub peokroi¢ nozem, w zaleznoscei
od stopnia jego twardosei.

Po rozdrobnieniu suroweca przygotowuje sie odpowiedniej
wielkogei sloik lub sl6j, wsypuje do niego surowiec, zalewa go
spirytusem i zamyka korkiem szklanym lub zwykiym.

Moc uiytego spirytusu jest rézna, w zaleinodei od
zawartosel wody w suroweu (im wiecej wody, tym mocniejszy
spirytus) oraz rodzaju substancji, ktorg chee sig z surowea wylu-
gowaé. Do maceracji $wiezych skérek pomaranczowych stosuje
sie wiec spirvius o mocy 80—90°, gdvz chodzi o rozpuszczenie
zawartego w skorkach olejku pomaraficzowego, ktory w slabym
spirytusie nie rozpuszeza sie.

Przyv maceracji znacznej czesci innych surowcow stosuje
sie zwykle albo wadke o mocy 40—45°, albo spirytus rozciehczony
do ok. 50°. Na ogdl nalezy cig staraé dobraé moc spirytusu tak,
aby ofrzymany nalew mial moc zblizong lub nieco wyzsza od
mocy przyrzadzanej z nalewu wédki. Postepujge w ten sposdb
unika sie wystepujgcego czesto przy obnizaniu moey nalewu
zmetnienia, niekiedy trudnego do usunigcia.

Czas trwania macerac]jl waha sie przewaznie w gra-
nicach 7 do 10 dni (dochodzge do 14 dni), zaleznie od rodzaju
surowca oraz od czestotliwoSci mieszania stoja z nalewem. Z prak-
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tyki wiadomo, ze najbardziej wartosciowe substancje aromatyez-
ne zostaja wylugowane w pierwszej kolejnoéci, a wigc ¢hege
otrzymaé nalew dobrej jakofci nie nalezy czasu trwania macera-
cji zbytnio przediuzaé, co jest bledem dosé czesto po?e}:a_ia_nymA
Sporzadzajac np. nalew na swieze skarki cytrynowe najlepiej ma-
cerowaé je ok. 4 dni; otrzymuje sie wowczas nalew o czystym za-
pachu i smaku cytrynowym. Przy dluzszej maceracji przechodzg
do roztworu w eoraz to wiekszym stopniu skladniki bialego pod-
skérza zmniejszajac znacznie jakosé i czystose uzyskanego na-
lewu.

[logé spirvtusu pobieranego do sporzadzania nalewu
jest rézna w zaleinosci od intensywnoSci aromatu surowcea, za-
wartodei olejkow eteryeznych oraz wlasnoSei nasigkania ciecza.
Przecietnie waha sie w granicach od 3 do 10 1 spirylusu na 1 k'g
suroweca, zaé przy bardzo aromatycznych suroweach, jak np. goz-
dziki lub szafran, wynosi 15 do 20 1. W takich przyvpadkach,
tj. przy cennych i aromatycznych surowcach, w celu lepszego ich
wykorzystania sporzadza sie zwwkle dwa lub nawet trzy nalew}r:
ktore lgezy sie razem. Ilosé spirytusu uzytego do nalewu musi
byé wystarczajaca, aby calkowicie przykryé surowiee w stoju.

d. DYGESTIA

" Pod nazwa dygestii rozumie sie maceracje przeprowadzana
w wy2sze] temperaturze, zwykle ok. 50 °C. Taki sposéb postepo-
wania stosuje sie w celu przyspieszenia procesu lugowania, jezeli
zalezy specjalnie na szybkim otrzymaniu nalewu. Stoik z nalewem
stawia sic w cieplym miejscu (przy piecu, kaloryferze) lub pod-
grzewa przez kilkakrotne, codzienne wstawianie do naczvnia z g.o-
racg wods. Maceracia w tym przypadku odbywa sig w przyspie-
szonvm tempie i przy jednoczesnym czestym mieszaniu sioja moze
byé znacznie skrocona i wynesié tylko kilkanascie godzin, co
ustala sie sprawdzajgc intensywno$é zapachu i smaku nale‘wu.
Specjalnie polecaé tego sposobu postepowania jednak nie mozna,
gdyz nie zawsze daje on dobre wyniki, a jakos$é uzyskanego na-
lewu ustcpuje jakosci poélproduktu otrzymanego przez zwykiy
maceracje na zimno.
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Rozdzial VI
SPORZADZANIE ZESTAWOW WODEK GATUNKOWYCH

Pierwsza czynnoScig przy sporzadzaniu wodki gatunkowej
jest przygotowanie odpowiedniego naczynia, najlepiej szklanego,
0 pojemnogei zaleinej od ilosei wodki, ktéra zamierza sie zrobié.
Moze to wige byé albo butelka /e-litrowa lub 1-litrowa, kolba
{szklo chemiczne} lub stoik 2—3-litrowy, albo gasiorek 5—10-litro-
wy (lub wiekszy). Do naczynia tego odmierza sie za pomocg cy-
lindra mierniczego tyle wody, ile chee sig zrobi¢ wodki i na wyso-
kogci poziomu cieczy robi kreske oldwkiem woskowym do pisania
na szkle, tzw. dermatografem lub tez nalepia waski skrawek pa-
pieru.

Sporzadzajac np. 2 1 wodki nalezy oznaczyé te pojemnosé
w naczyniu i doprowadzié¢ ilos¢ wodki do tej objetosci, Jezeli robi
siq tylko 1 1 wédki lub mniej, to nalezy wodke sporzadzaé wprost
w cylindrze mierniczym dodajac wedlug przepisu wszystkie sklad-
niki, a na kofheu dopelniajac wodg do 1 1, tj. do gornej kreski
podziatki cylindra.

Takie sporzadzenie wodki z poszezegélnych skladnikow, a wiec
z suroweow, tj. spirytusu i wody oraz pélproduktéw, czyli syropu
cukrowego, soku owocowego lub nalewu ziolowego nazywa sie
zestawianiem woédki, a otrzymany produkt — zesta-
wem wodki. Zestaw taki nie jest wodky do spozycia, gdyz
musi uplyna¢ pewien okres czasu na jego ,dojrzewanie”,
podezas ktérego nastepuje zharmonizowanie zapachu i ,,wy-
réwnanie” lub ,zaokraglenie” smaku. Otrzymany wiec zestaw
przelewa sie do odpowiedniego naczynia, korkuje je i pozostawia
w spokeoju na ezas podany w przepisie, po czym w razie potrze-
by — filtruje, a nastepnie rozlewa do butelek jako gotowg do
spozycia wodke lub likier.

a, SPOSOB POSTEPOWANIA
Majac przygotowane czyste naczynie z oznaczong na nim
pojemnoseia cieczy, odpowiadajgeg ilosei wodki, jaks zamierza

sig zrobié przygotowuje sie nastepnie wszystkie skladniki wodki,
tj. 1) spirytus, 2) wode przegotowans i ostudzona, 3) syrop cu-
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fadniki aromatyczne, a wicc albo morsy i nalewy
WO e, albo tez nalewy ziolowe lub odpowiedni oleiek Iub
esencje. Poniewaz ilos¢ olejku dodawana do zestawu jest z reguly
bardzo niewielka i wynosi ulamek milimetra na 1 1 wodki, przeto

dnik

kg co 0,1 ml, albo za pomoca zwyklej pipety aptekarskiej

“lub 3 mniejszym kroplom. Jezeli wodke jakas sporzadza sie cze-
$ciej, to najlepiej zrobi¢ roztwor olejku dodajac do 1 ml olejku
(odmierzonego pipeta) Y ml spirytusu i otrzymujac roztwér 10-pro-
centowy lub dodajge 99 ml spirytusu i otrzymujge roztwor 1-pro-
centowy. Manipulacja takim roztworem jest znacznie tatwiejsza,
gdyz roztwor olejku moze byé odmierzany malym cylinderkiem
mierniczym o pojemnosei 10 ml liczac np. zamiast 0,2 ml olej-
ku -— 2 ml roztworu 10-procentowego lub 20 ml roztworu 1-pro-
centowega.

Inne skiadniki nalezy odmierzaé cylinderkiem mierniczym na
100 lub 500 ml zaleinie od tego, jaka ilosé wodki przyrzadza sie.

Kolejnosé dodawania poszezegblnych skladnikow
przy zestawianiu wédki jest rézna, w zaleinosei od rodza ju wy-
robu, kidry sie przygotowuje. Zwykle przy sporzgdzanin wodki
owocowej kolejnoéé jest nastepujaca:

1) morsy (soki) owocowe,

2) syrop cukrowy,

3) czebé wody,

4) spirytus,

5) reszia wody,
lub tez odwrotnie:

1) spirytus,

2) olejki i esencje,

3) morsv i nalewy owocowe,

4) czesé wody,

5) syrop cukrowy,

i) reszta wody.

Przygotowujae wiee np, Wisnidwke wlewa sie do naczynia
najpierw mors (spirylusowany sok) lub sok wisniowy swiezo wy-
cisnigty, syrop cukrowy i czeé¢t wody. Otrzymany roztwér miesza
sig, po czym dodaje spirytus, w ktérym rozpuszczony jest olejek
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dodaje sig¢ go za pomocy kalibrowanej pipety na 1 ml 2 po-

do odmierzania kropli liczac, e 0,1 ml odpowiada 2 wigkszym

migdalowy i wreszcie uzupelnia sie calogé woda do
z gory objetoscei.

Mozna tez wlat najpierw spirytus, dolaé¢ do niego olejek, ne
stepnie mors wisniowy i czesé wody 1 zmieszaé; nastepnie dode
syrop cukrowy i znéw uzupelnié woda do wiageiwej objetosei,

Przygotowujac Pomaranczéwke lub Migtéwke wlewa sig do
naczynia spirytus, rozpuszeza w nim olejek pomarafnczowy
wzglednie mietowy, dodaje czesé wody, syrop cukrowy, roztwér
barwnika w cieplej wodzie i wreszcie uzupelnia zestaw woda do
ustalonej objetosei.

Z powyzszego widaé, ze mozna postepowaé w rozmaity spo-
s6b, nalezy jednak przestrzega¢ pewnych ogélnych zasad poste-
powania, a mianowicie:

1. Olejek lub esencie wlewa sie zawsze do spirytusu, nigdy
zag do gotowego prawie zestawu wodki, w ktdrej moze sie nie
rozpusci¢, bowiem olejki slabo rozpuszezaja sie w cieczy o mocy
40—50°, jaka ma zwykle przygotowany juz zestaw wodki,

2. Syropu cukrowego nigdy nie nalezy dolewaé¢ wprost do
mocnego spirytusu, gdyz cukier Zle rozpuszeza sie w spirytusie
i moze wykrystalizowaé; nalezy wige zawsze wlewaé syrop do
cieczy o niezhyt wysokiej mocy, tj. do spirytusu poprzednio juz
rozeiehczonege innvmi skladnikami.

3. Nie jest wskazane réwniez wlewanie sokéw i morsow owo-
cowych do stezonego spirytusu, gdyz w niektérych przvpadkach
spirytus wyvtrgea z sokow pewne substancje wylwarzajace
osady; mozna tego uniknaé postgpujge inaczej, np. dolewajge spi-
rytus do mieszaniny soku z cukrem i woda.

b. OBLICZENIA ZESTAWOW

Cheae otrzymaé wodke o okreslonych wlasciwosciach, a prze-
de wszystkim o zamierzonej moey i zawartosci cukru nalezy
przed przystapieniem do sporzadzania wédki obliezyé potrzebne
ilagei spirytusu i cukru, ktére nalezy dodaé na 1 1 wadki.

Obliczenie potrzebnej ilosci spirytusu, Ilosé spirytusu, ktorg
nalezy dodaé do zestawu 1 1 wodki oblicza si¢ w ten sposob, ze
najpierw ustala sie, ile spirytusu zawierajg wszystkie pélpro-
dukty, ktére wprowadza sie do zestawu i ilogé te odlicza od po-
irzebnej nominalnie ilodei spirytusu na dang moc wédki,
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Przyklad. Ma byé sporzadzona Wisniowka o mocy 407;
nalezy do niej wzia¢ 20% morsu wisniowego oraz 10%0 nalewu
na wisnie. Wiéniéwka o mocy 40° zawiera w 11 400 ml alkohelu;
20%/s morsu wisniowego (tj. 200 ml na 1 1 wédki) o moey przy-
kladowo 20° zawiera 40 ml alkcholu, 10% nalewu na wisnie
(tj. 100 ml na 1 1 wodki) o moey przykladowo 40° zawiera 40 {nl
alkoholu, czvli Mcznie dodajgc do zestawu mors i nalew wisnio-
wy wprowadza sie 40 -+ 40 = 80 ml alkoholu, a zatem:

1 1 Wigniéwki 40° powinien zawiera¢ — 400 ml alkoholu

w morsie i nalewie wisniowym

wprowadza sig — BO &

Pozostaje do dodania 320, -
Poniewaz spirytus ma moc 95°, przeto w 1 1 zawiera on G50 ml
alkoholu, czyli aby wprowadzié 320 ml alkoholu, nalezy wzigé

3?2_9 . 100 = 337 ml spirytusu 95°.
3

Skiad zestawu Wiéniéwki nall bedzie wiee przed-
stawial sie nastepujaco:

Spirytus 95° 337 ml = 320 ml alkoholu
Mors wisniowy o mocy 20° 200 ,, = 40 ,, e

Nalew na wiSnie o mocy 40° 106 ,, = 40 ,, =
Syrop cukrowy oraz woda
lgcznie 363_ n ot
Razem 1000 ,, = 400 ,, 5

W ten sposéb otrzyma sig wiec 1 1 Wisnidwki zawierajace]
400 ml alkoholu, czyli moc Wisnibwki bedzie wynosi¢ 40°,

Jezeli chee sie sporzadzié, 2, 3 lub 5 1 Wisniowki, to ilosé
kazdego skladnika nalezy odpowiednio zwiekszyé dwu-, trzy, lub
pieciokrotnie.

Obliczenie potrzebnej ilosci syropu cukrowego. Obliczenia doko-
nuje sie biorac ilo$é cukru podang w przepisie i przeliczajac jg na
iloéé syropu przygotowanego do zestawu. Jezeli np. chee sie sporza-
dzié Wisnidwke stodka, to potrzebng ilosé syropu ustala sie z tabl.
20. Wiénidwka ma zawieraé 250 g cukru w 1 1, czyli nalezy dodat:

1. ii;% - 1000 = 250 ml syropu normalnego (tzw. 100-procen-
towy), lub
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P mianowicie

el - 1000 = 278 ml syropu ,l1 na %" (tzw. 90-procen-

3. = - 1000 = 313 ml syropu ,1 na ¥ (tzw. 80-procen-

L towy).

Uwaga. Moéwi sie syrop, tzw. np. 90-procentowy, gdyz za-
wiera on 900 g cukru w 1 1 syropu, a wlasciwe procenty bylyby
wowezas, gdyvby zawieral 800 g w 1 kg syropu.

¢. PRZYKEADOWE OBLICZENIE SKLADU ZESTAWU WODERK

Przyklad 1. Obliczenie skladu zestawu 1 1 wodki czyste]

zwyklej 45°,

Obliczenie. Wadka o mocy 45° powinna zawieraé w 1 1 45Q ml
alkoholu; poniewaz spirytus znajdujacy sie w sprzedazy ma moc
§5°, przeto na 1 1 wodki nalezy wziaé nie 450 ml, lecz wiecej,
D100 = 474 ml.

Poniewaz wédka czysta zawiera tylko spirytus i wode, sklad
zestawu bedzie nastepujacy:

Skiad zestawu wodki czystej 45° na 11

1. Spirvtus 95° 474 ml

2. Woda do objetosei 1 1

Razem 1000 ml o mocy 45°

Powstaje pvtanie, czy dodajac do 474 ml spirytusu 526 ml

 wody otrzyma si¢ 1 1 wodki? OdpowiedZ jest przeczgca, gdyz
. w rzeczywistosci otrzyma sie w tym przypadku nie 1 1, lecz
L mnicj. Spowedowane to jest zjawiskiem kontrakeji, o kto-
~ rym byta mowa przy omawianiu wlasnosei spirytusu, a ktére po-
- lega na kurczeniu sie objetosei przy mieszaniu spirytusu z woda.
¢ Kontrakeja, jak wynika z tabl. 28, wynosi dla mocy 45° ok. 3%,

tj. 30 ml na 1 1, a wiec aby otrzymaé 1 | wodki, nalezy do 474 ml

© spirytusu dodaé nie 526 ml wody, lecz o 30 ml wiecej, czyli

b6 ml (scislej 557 ml).
W praktyce oblicza sie zwykle tylko potrzebna ilos¢ spiry-

Musu, a wiee w danym przypadku 474 ml, ktérg wlewa sie do
& cvlindra mierniczego i dopelnia woda do objeteéei 1 1, tj. do gor-
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nej kreski cylindra. Poniewaz otrzymuje sie (bez obliczenia ilosel
wody) 1 1 wodki, w ktérym zawarte jest 450 ml alkoholu, wynika
z tego, ze wédka ma zamierzong moc 45",

We wszystkich dalszych przykladach i przepisach podana jest
ilosé wody wynikajaca z obliczenia bez uwzglednienia kontrakeji,
przyjmuje sic bowiem, ze w prakiyce zawsze dopelnia sig zestaw
wodki wodg do przepisowej objetosci, tj. do 1, 2, 5 lub wiecej
litroéw, czyli dodajge jej tyle, ile potrzeba; w rzeczywistosei

ilogé ta jest zawsze nieco wieksza od obliczonej, przy czym nieco &

inna w zaleznodei od mocy przygotowywanej wodki.

Przyklad 2. Obliczenie skladu zestawu na 3 1 Wisniowki
stodkiej o mocy 35° i zawartosei cukru 30%.

Obliczenie przeprowadza si¢ w sposob nastepujacy:

1. Poniewaz 1 1 wodki o moey 35° zawiera 350 ml alkoholu,
to 3 1 powinny zawierac. 3 - 350 = 1030 ml alkoholu.

9, Zaklada sie, ze do Winiowki zostanie wazicte 2500 $wieio §
wyciénietego moszezu wisniowego, a wiec nie zawierajacego alko- |

holu; na 1 1takiej Wisniéwki trzeba wiec wzigé 250 ml moszezu,
czyli na 3 1 trzeba 3 - 250 = 750 ml moszczu.

3. Wigniowka ma zawieraé 30% cukru, czyli 300 g cukru §

300
w1 1; odpowiada to 300 ml syropu normainege lub T - 1000 = 1§

200

= 333 ml sympﬁ tzw. 90-procentowego. A wige na 3 1 potrzeba |
3+ 300 = 900 ml syropu normalnego lub 3333~ 1000 ml syropu

90-procentowego.
Jezeli do skiadu Wisniéwki nie pobiera sie Zadnego skladnika

zawierajacego alkohol, to potrzebna ilosé spirytusu wyniesie

E?-} - 100 = 1105 ml.

7 powyzszego wynika nastepujacy sklad Wisniowki:

Sklad zestawu na 31 Wisniowki stodkiej 35°1

1. Spirytus 93° 1105 ml (1050 ml alkoholu)

2. Moszcz wisniowy 720 ,,
3. Syrop cukrowy normalny
(100-procentowy) s00 ,,
4, Woda do laeznej objetosci 3 1
ok. 245 ,,
Razem 3000 ml
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Wykonanie. Do wymierzonej kolby 3-litrowej lub ga-
forka \:vlewa sie kolejno odmierzajge odpowiednig ilosé cylin-
em mierniczym:

1. moszez wisniowy,

2. syrop cukrowy,

3. wode (ok. 150 ml),

Po wymieszaniu roztworu dodaje sie

4, spirvtus 95°,

5. reszte wody do objetodci 3 1,
- Po wymieszaniu otrzymuje sie Wisniéwke stodka o mocy 357
gawartcsei cukru 30%. .
Przyktad 3. Obliczenie skladu zestawu na 2 1 likieru
igtowego o mocy 30° i zawartodei cukru 40%. Likier bedzie
wieral: spirytus, olejek mietowy, cukier, wode i barwnik.
Obliczenie przeprowadza sie w sposdb nastepujacy:

1. Potrzebna ilo§é alkoholu na 2 1 likieru wynosi 2300 =

600 - 100

'—5 = 631 ml
2. Biorge sredniej jakoSci olejek mietowy zuzywa sie go
2 ml na 11 likieru, czyli na 2 1 — 0,4 ml.

3. Potrzebna ilos¢ syropu normalnego wynosi na 1 1 —
0 ml, czyli na 2 1 — 800 ml.

Sklad zestawu na 2 1 likieru mietowego 30°

1. Spirl_vtus 95° 631,0 ml (600 ml alkoholu)
2. Olejek mictowy 0,4

600 ml, czyli spirytusu 95° bedzie wynosié

»

3. Syrop cukrowy normalny 800,00 ,,
4. Barwnik zielony — szezypta ,,
5. Woda 569,0

Razem 2000 ml

Wykonanie Do wymierzonej kolby 2-litrowej lub gg-

#lorka wlewa sie kolejno (mieszajac po dodaniu kazdego nowego
Blikladnika):

1. spirytus w ilosei 630 ml,

2. olejek migtowy w ilosei 0,4 ml, ktére odmierza sie kali-
Dwang pipeta 1-mililitrowa,

4. wode w ilosci 400 do 500 ml,

4. syrop cukrowy normalny w ilosci 800 ml,
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5, szezypte barwnika zielonego, rozpuszezonego w  kieliszku
cieptej wody (do odpowiedniego zabarwienia likieru),

6. reszte wody do pojemnosei 2 1.

Po wymieszaniu calodci otrzymuie si¢ zadany likier o mocy
30° i o zawartosei cukru 40%%e.

Rozdgial VII
DOJRZEWANIE, FILTROWANIE I KLAROWANIE WODEK

1. DOJRZEWANIE GOTOWEJ WODKI

Swiezo przyrzadzony zestaw wodki ma zwykle nie zharmoni-
zowany zapach i smak. Probujgc taka wodke czesto wyczuwa
sie wlasnosci zapachowo-smakowe poszezegolnych skladnikéw,
a w szczegolnosei uwydatnia sie w spos6b niezbyt przyjemny smak
spirvtusu. Méwi sie wowczas w potoczne] mowie, Zze wodka ,nie
przegryzla sig”, a w mowie technicznej fachowey twierdza, ze
wodka ,nie jest jeszeze dojrzala” lub ,dostatecznie odlezako-
wana”. Istotnie wlaéciwe zharmonizowanie aromatu i wyréwna-
nie oraz zaokraglenie ostrosci smaku wodki lub likieru nastepuje
dopiero po pewnym okresie jej przechowywania. Okres ten nazy-
wa sie lezakowaniem; w czasie lezakowania wodka ulega
starzeniu,ezylidojrzewaniu. W czasie dojrzewania wéd-
ki zachodza zjawiska podobne do zjawisk towarzyszgqcych dojrze-
waniu wina, o ktérych byla mowa juz poprzednio.

Dojrzewanie, czyli starzenie wodek zachodzi najlepiej w de-
bowych beczkach, w ktérych ciecz podlega jednoczeSnie bardzo
powolnemu dzialaniu klepek debowyech oraz powietrza, ktore
w minimalnych ilosciach dostaje si¢ do cieczy przez pory klepek.
Sporzadzajac wodki w warunkach domowyeh mozna réwniez sto-
sowaé ich lezakowanie w antalkach debowych o pojemnosei 10,
15 lub 25 1, jezeli wyrabia sie jaki$ gatunek w takiej ilosci. Zwy-
kle jednak domowy wytworca sporzadza wodke w ilosei kilku
litréw, kiore przechowuje albo w gasiorku lub sloju, albo juz
w butelkach, Proces dojrzewania zachodzi w tych warunkach
wolniej, jednak smak wodki lub likieru, nawet przechowywanych
w szklanych naczyniach, powoli ulega polepszeniu, a wlasnosci
zapachowo-smakowe wodki stajg sie bardziej zharmonizowane
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i wyrownane. Czas przechowywania zestawu, w ktérym sm
wédki ulega poprawie jest bardzo ré7ny w zaleznosci od gatunk
i rodzaju wyrobu:

— dla wédek czystych lub zawierajacych jeden sklad-
nik aromatyezny (jak Kminkéwka lub Likier mictowy) okres ten
jest krotki i wynosi zwykle kilka dni,

(e dla wédek owocowych okres ten jest juz diuzszy
i waha si¢ od dwoch dokilku tygodni,

— dla wodek i likieréw korzenno=ziolowyeh
lub o skomplikowanym skladzie przewaznie jest znacznie diuzszy,
a w kazdym razie powinien z reguly wynosié¢ nie mniej niz 1 dc;
2miesigey.

Produkowane przez przemysl spirytusowy naturalne wodki
wytrawne, do wyrobu ktérych uzywa sie spirytusu nie rekty{iko-
wanego, owocowego lub zbozowego, a wiec takie wodki, jak Sli-
wowica lub Starka, wymagaja bardzo dlugiego lezakowania, wWy-
noszgcego kilka, a czasami i kilkanascie lat. Jako przykiad mogg
stuzyé francuskie koniaki lezakowane po 30 lat i wigeej lub kra-
jowa Starka Jubileuszowa, lezakujgca co najmniej 10 lat.

Przy domowym wyrobie wédki umieszeza sie naczynie z go-
to\f.fym zestawem w temperaturze pokojowej i przechowuje je co 4
najmniej 1 do 2 tygodni, a w miare moznosci diuzej. Mozna tez &0
ustawié naczynie z zestawem w cieplym miejseu, np. przy kalory= i
ferze, piecu lub kuchni, przez co przyspiesza sie czas dojrzewan
w tym przypadku naczynie z wédka nie powinno by¢ zupelnie

pelne lub tez nie powinno byé mocno zakorkowane, gdyz cieez
pod wplywem ciepla rozszerza sie i zwieksza swojg objetodé
z‘.ekcah’towicie napelniona i szezelnie zakorkowana butelka mo
peknag. :

2, FILTROWANIE I KLAROWANIE WODEK

Goto‘w zestaw wodki, a szezegélnie likieru, rzadko jest kla-
rowny 1 przewaznie wymaga przefiltrowania w celu uzyskania
gotowego wyrobu o Przyjemnym i apetycznym wygladzie ze-
wnetrznym, tj. o nalezytej klarownosci. Nie nalezy przy tym fil-
irowaé wn?dki natychmiast po jej zestawieniu, a dopiero po pew-
nym czasie i to tym dluiszym, im wédka jest slodsza. Okres
czasu, na ktéry pozostawia sie zestaw wodki wytrawnej przed
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filtrowaniem wynosi co najmniej 1 dobe, dla wodki slodkiej —
2 doby, wreszeie dla likieru — 3 doby. Minimalny ten okres na-
lezy oczywiscie przediuzyé dla wodki zawierajacej duzo metow
i to tym wiecej, im trudniej wadka samoezynnie si¢ klaruje. Przy
wodkach i likierach owocowych duZo zalezy od tego, czy do ze-
stawu zostaly pobrane soki lub morsy klarowne, czy tez metne
i nie sklarowane, W tym ostatnim przypadku filtrowanie wodki
bywa czesto uciazliwe i nie zawsze przefilirowana ciecz jest zu-
pelnie klarowna. Dotyczy to szezegblnie morséw owocowych
z owocow zawierajgeych duzo tzw. substancji pektynowych, jak
np. ze §liwek, moreli lub czarnych porzeczek. Sok wzglednie mors
ze éliwek wegierek lub renklod jest mginy i nawet po dluzszym
czasie zupehie sie nie klaruje. Sporzgdzona z niego wodka sli-
wowka bardzo ciezko sie filtruje i nie daje klarownej cieczy.
W takich przypadkach najlepiej unikaé stosowania morsu i za-
miast niego uzyé nalewu na Sliwki, ktory jest klarowny, a wigc
ze sporzadzeniem wodki i jej przefiltrowaniem nie ma klopotu.
. Jezeli jednak chece sie sporzadzi¢ wodke z soku sliwkowego,
to do morsu. Sliwkowego zawierajacego np. 20% alkoholu nalezy
dedaé tyle spirytusu, aby zwigkszy¢ jego moc do 70°. Pod wply-
wem spirytusu substancje pektynowe wypadaja z cieczy w postaci
osadu i mors staje sie klarowny. Nastepuje to wzglednie szybko,
juz po 2—3 dniach, a wige jest to sposéb zupelnie dobry, chociaz
przy tym zabiegu mors traci nieco swoje charakterystyczne wia-
Sciwosci zapachowo-smakowe. W tym wypadku dobrze jest dodac
do zestawu wodki réwniez troche nalewu sliwkowego, aby wzmoc-
nié i pogtebié w wodce wiadciwy zapach i smak sliwki. :
Przyktad. Jezeli do 1 1 Swiezego soku sliwkowego doda
sie 260 ml spirytusu 95°, to wowezas otrzyma sie 1260 ml cieczy

2600;5, ~ 950 ml alkoholu, ezyli w 1 1, tj. 1000 ml,

zawierajace]

bedzie alkoholu Zo: + 1000 = 200 ml, a wige mors bedzie miat moc

20° i zawieral w 100 ml 20 ml alkoholu i 80 ml $wiezego soku

sliwkowego.

Poniewaz chee sie otrzymaé mors o mocy 70°, przeto musi
on zawieraé w 1 1 700 ml alkoholu i 300 ml soku. Wynika z tego,
7e samego morsu, ktérego 100 ml zawiera 80 ml soku, nalezy po-
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300
braé e 100 = 375 ml, ktore beda zawieraé zamierzong ilogt
300 Tnl soku. Pozostalos¢ do 1 1, tj. 625 ml to spirytus, a wiec
nalez:;‘ pobraé: 375 ml morsu o moey 20° oraz 625 mlI spirytu
su 95° ot j i i y
i rzymujgc ok. 1 1 morsu Sliwkowego o zwigkszonej moey
Jezeli taki wzmocniony mors chee si
 Je . sie wprost sporzadzi¢ ze
.szezego s‘oku sliwkowego, to do 300 ml soku nalezy dc;dal’:‘34 wprost
700 ml spirytusu (cheac otrzymaé mors Scidle o moey 70° nalezy

700
dodaé o 100 = 737 ml spirytusu 95°).

?pos?b wykonania filtrowania woédki jest
taki sam, jak opisany przy wyrobie wina. Filtruje sie wiec wodke
przez bibule filtracyjna lub wate umieszezona w szklanym lub
mc-ta]m\t_vm lejku, z dodatkiem lub bez dodatku azbestu, albo tez
przez wiekszy lub mniejszy filtr, w zaleznosci od iloét;i wodki
ktora chee sie prezefiltrowaé. '

‘ Klar owa nie wodek, dawniej czesto stosowane, cbecnie
nie ma wigkszego praktycznego znaczenia, gdyz zawaz'e odbija
sie w pewnym stopniu ujemnie na jakosci wyrobdéw, a zwykle
nie ]e.st konieczne. Stosujge bowiem odpowiednie ma.terial'y fil-
tracyjne, a wige bibule lub wate z dodatkiem azbestu oraz
w szczgg{:lpie ciezkich przypadkach zmetnienia réwniez z dodat-
]:111::1:16m1 okrzemkowe]j, otrzymuje sie wodke dostatecznie kla-
aowWng.

W prakiyee unika sie wiee na ogét sztucznego klarowania.

- W wyjatkowych przypadkach, kiedy zmetnienie nie daje sie usu-

na¢ przez filtrowanie, nalezy stosowaé te same $rodki klarujgce,

. ktore byly podane przy opisie sposobéw klarowania wina, tj. chu-

de mlcko, bialko, zelatyne z taning lub klej wyzi. Do klarowania

.nu;tnych lub opalizujgeych spirytusowych roztworéw olejk6w
| elerycznych stosuje sie poza tym, i fo najczesciej magnezije
i polona. Jest to lekki, bialy proszek, ktory dodaje sie w ilodei
5_ I do 2 g na 1 ] cieczy. Odwazong iloéé magnezji rozrabia sie z nie-
“’"‘_”‘FI ilo.s;cia filtrowanej wodki na ,breje”, kitérg miesza sie
ik nicco w_mkszq iloscig cieczy, a nastepnie wlewa do catodei przy
Blulym mieszaniu. Wodki z dodang magnezjg pozostawia sie przez

Wwien czas w spokoju, a nastepnie filtruje przez bibule.
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Rozdzial VIII

ROZLEW WODEK DO BUTELEK

Klarowna wodke lub likier, sporzadzony w gqsior‘fm lub sloju,
rozlewa sie do butelek. Nie ma przy tym klopotow ,c':plsanych p_rzy
rozlewie wina, gdyz wodka zawierajac znaczng ilosé a].koh_ol’u jest
napojem trwatym i nie psujacym sie. Nalezy tylk‘o uwazaé, aby
butelki przygotowane do rozlewu byly czyste, bez zadnego obc?go
zapachu, a korki zdrowe, nie sprochniale, bez szpar lub .szczr,; in,
uprzednio wyparowane lub wymoczone vaf‘zqc‘el wodzie. W é!dj
ke mozna wlaé do kazdej butelki, oczywiscie jed‘r'lak llaardzm]
wskazane jest stosowanie butelek ,,w 6 dcza ny clh , gdyvz wd?dka
podana na stoél w ladnej butelce znacznie lepiej sie Prezentu]‘e‘

Jezeli nie ma sie ladnych butelek, to wodke mozna rozlaé¢ do
zwyklych butelek monopolowych po czystej wédcee, a przed po-
daniem na stél przelaé do ozdobnej karafki. _

Wodke nalewa sie z gasiorka do butelek przez Iejt_ek szklan:,t
lub emaliowany. Butelki korkuje sig, nalepia na nie naleplfl
z oznaczeniem gatunku wodki oraz daty rozlewu, a na:stFpnie
przechowuje w kredensie lub piwnicy, w zaleznodei od ilosci spo-
rzgdzone] wodki.

CZESC TRZECIA

\ PRZEPISY SZCZEGOLOWE SPORZADZANIA
! WODEE GATUNKOWYCH

Rozdzial IX

OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PODANYCH PRZEPISOW

Uwagi

L. Przy korzystaniu z podanych ponizej przepisbw szczegdlo-
wych nalezy zdawat sobie sprawe, Ze nie mogg by¢ one zupelnie
dokladne, gdyz zakladajg érednig jakosé surowcow i pélproduk-
tow oraz uwzgledniaja upodobania smakowe przecietnego konsu-
menta. Stosujac surowce lub skladniki zestawu wyzszej wzgled-
nie nizszej jakosci, albo o wigkszej lub mniejszej wydajnosci
moze si¢ okaza¢, Ze pobrano za duzo lub za malo poszezegolnego
surowca lub poiproduktu, ktéry z kolei uwydatnia sie w wodce
zbyt silnie lub za stabo.

W pierwszym przypadku do zestawu nalezy dodaé dodatkowo
pewng ilosé czystej wodki, w drugim — przeciwnie — nieco wie-
cej danego skladnika dobierajgc zapach i smak gotowej wédki
wedlug osobistego gustu.

Przykiad 1. Pieprzowka. Jezeli po sporzagdzeniu
Pieprzowki (wg uproszczonego przepisu 105) stwierdzi sie, e
smak wédki jest za malo ostry i pickacy, to sporzadzajac ja po
raz drugi nalezy przyrzadzi¢ wodke o wyisze] mocy (np. 45°)
i doda¢ nie 20 ziarn pieprzu, jak podanc w przepisie, lecz nieco
wiecej, np. 25 lub 30 sztuk. Podany przepis uwzglednia wymaga-
nia przecigtnego konsumenta i pozwala na uzyskanie wyrobu
o sredniej mocy i smaku piekgeym, ale w sposéh nie razgcy i nie
za ostry. Réwniez i barwe wédki, ktéra w zasadzie powinna byé
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tylko stomkowa, mozna dowolnie ustali¢ dodajge karmel kropla-
mi, az do otrzymania odpowiadajacego odcienia.

Przyklad 2. Zubréwka Sporzadzajac Zubréwke
z nalewu na trawe zubrows mozna niekiedy stwierdzié, ze otrzy-
mana wédka ma zbyt nikle charakterystyczne cechy zapachowe
i smakowe. Przyczyna tego moze by¢ pobranie do nalewu trawy
nieca zwietrzalej, o stabych wlasciwosciach typowych dla tego
surowea. Nalezy wowezas do wadki doda¢ wiecej trawy wzgled-
nie wiecej zaprawy, tj. nalewu na trawg zubrows.

Przyktad 3. Likier mietowy. Przepis zaleca pobra-
nie 3 g olejku migtowego na 10 1 likieru zakladajge Srednig
jego jakost i wydajnosé olejku, przy ktorej ofrzymany wyrob ma
wyrazny, ale przyjemny i orzeiwiajacy zapach i smak mictowy.
Jezeli jednak zakupiony olejek (np. zagraniczny) bedzie miat bar-
dzo duza intensywnoéé zapachowo-smakowa, moze sig zdarzyé¢, ze
otrzymany likier bedzie mial réwniez zbyt silny zapach i smak.
Wéwezas do otrzymanego zestawu likieru nalezy dodaé tylko po-
lowe lub czwarty czesté dodatkowo sporzadzonego likieru, zesta-
wionego wedlug tegoz przepisu, ale bez dodatku olejku. Po zmie-
szaniu obydwu cieczy otrzyma sie juz likier o zadanym zapachu
i smaku.

To samo dotyczy kaidej innej wodki czy likieru sporzgdzo-
nego na innym olejku, jak pomaranczowym, cytrynowym czy
kminkowymn.

2. Biorac pod uwage powyisze okolicznosci podana jest
w przepisach na poszezegélne gatunki najpierw krotka charakte-
rystyka waodki (tj. jaka powinna byé wodka), potem sposob przy-
rzgdzenia zaprawy do danej wodki, a dopiero nastepnie sam
przepis na sposéb sporzgdzenia zestawu wodki. Przygotowanie
zaprawy do wodki umozliwia dodanie do zestawu nieco wickszej
lub mniejszej jej dawki i przez to nadanie wyrobowi odpowied=
niego zapachu i smaku.

3, Dla tych czytelnikdw, kt6rzy nie chea zadawaé sobie trudu

sporzadzania i dawkowania zapraw, podane sa przy niektérych

bardziej rozpowszechnionych wyrobach réwniez przepisy uprosz-
czone, a mianowicie sposdb sporzgdzenia zestawu wodki bez uzy-
cia uprzednio przygotowanej zaprawy.
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.\ 4 W przepisach podano przewainie sposob przyrzadzania
| zaprawy wystarczajacej na 10 1 gotowej wodki. Jezeli sporzadza
.. sig Eﬂestaw mniejszy, to nalezy pobraé odpowiednio mniejszg ilos¢
| zaprawy, wiec na 2 1 wodki — 1/5 czes¢ zaprawy, a na 5 1 —
b polowe zaprawy itd,

5. Przy sporzadzaniu zestawu wodki nalezy kierowac sie
| wytyeznymi podanymi przy opisie sposobu sporzadzania zesta-
| wow (rozdzial VI), a wiee 1 lub 2 1 wédki sporzadza sie wprost
w cylindrach mierniczych o pojemnosci 1 lub 2 1. Wigksze ilodei
sporzadza sig w odpowiednim naczyniu: kolbie, stoju lub gasiorku,
w kférym zostalc uprzednio oznaczone (przez pomiar cylindrem
mierniczym) miejsce, do ktérego powinien siega¢ poziom sporza-
dzanej wodki, a wiee 3,5 lub 10 L

6. Poszczegolne skladniki zestawu, tj. spirytus, wode, sok
lub mors, nalew owocowy lub ziolowy itp. nalezy odmierzat za
pomocg cylindréow mierniczych, przynajmniej trzech, o pojem-
noéei 1 1, 100 i 10 ml, Cylindrami tymi moZna odmierzyé z do-
stateczng dokladnoscia kazdg potrzebna ilos¢ cieczy. Male ilodei
cieczy, mniejsze od 1 ml, np. olejkéw, nalezy odmierza¢ kalibro-
wana pipeta (rvs. 54).

7. Przy sporzadzaniu zestawéw wéddek nalezy postugiwaé sie,
jako podstawowym surowcem, spirvtusem znajdujacym sie
w sprzedazy jako ,,spirytus do celéw domowo-leczniczych” o mocy
05° (zawiera 95 ml alkoholu w 100 ml cieczy). Spirytus ten w dal-
szej tresei ksiazki jest okreslany po prostu jako ,spirytus 95°”.

8. Podane w przepisach rozcieficzone spirytusy o mocy 50,
60, 70° itp. nalezy przyrzadzaé wg tabl. 28.

Przyktad 1. Przepis poleca zala¢ surowiec spirytusem 70°
. w ilogci 200 ml. Aby sporzadzié 1 1 takiego spirytusu, trzeba wziaé
~ wg tabl. 28, rubryka 2, 736 ml spirytusu 95° i dopelni¢ do objg-
| tosci 1 1 wodg lub dodaé do spirytusu, wg rubryki 3 tejze tablicy,
L 201 ml wody i zmiesza¢. Wynika z tego, ze na kazde 100 ml spiry-
tusu o moey T0° trzeba pobraé 74 ml spirytusu 95°, czyli na
* 200 ml spirytusu 70° trzeba wzigé 2 - 74 = 148 ml spirytusu 95°
| | dopelni¢ do objetosci 200 ml woda, czyli dodaé 2 -29 = 58 ml
B wody.

1 Przyklad 2. Przepis poleca zalaé surowiec 1,5 1 spirytusu
L 0 mocy 50°, Aby przyrzadzié 1 1 spirytusu o mocy 50°, trzeba po-
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braé wg tabl. 28, rubryka 2, 526 ml spirytusu 95°, czyli na 1.? 1
nalezy pobraé 1,5 + 526 = 788 ml lub w zaokrggleniu 790 ml spi %
tusu 95°. Tlosé te odmierza sie w cylindrze 2-litrowym i do;jfﬁna
do kreski 1500 ml — wodg. W przypadku braku evlindra 2-litro-
wego nalezy odmierzong ilos¢ spirytusu 95°, tj. 790 ml, wlat do
jakiegokolwiek stoja i doda¢ zgodnie z tabl. 28, rubryka 3,/ odpo-
wiednig ilo& wedy, tj. 505+ 1,5 = 728 ml. [

A wige, aby otrzymaé 1,5 spirytusu o mocy 50, nalezy po-
braé 790 ml spirytusu 95° 4 728 ml wody. Po zmieszaniu uzyska
sie 1,51 rozcieﬁczcne‘go spirytusu zadanej mocy. Poniewaz poslugi=
wanie sie tabl. 28 jest zupeinie latwe i proste, przeto w prze-
pisach czesto nie jest podana potrzebna ilogé spirytusu 95° i wo-
dy, lecz wprost ilos¢ spirytusu danej mocy.

9. Podana w przepisach iloé¢ wody jest iloscig teoretyczna,
brakujaca do uzupelnienia zestawu do 11 lub jego wielokrotnosei.
Tloéé ta okreglana jest stowem ,okolo", gdyzw rzeczywistosel
wskutek zjawiska kontrakeji potrzebna iloé¢ wody jest zawsze
nicco wieksza i dla wodek o mocy 35—40° zachodzi konieeznost
dodania na 1 1 wodki 20—25 ml wody wigeej niz podano w prze-
pisie.

10. Podana w przepisach moc gotowych wyrobow jest mocg
przyblizona, ktérej dokladno$é zalezna jest od sposobu i Scistosei
wykonania zaréwno samego zestawu, jak i jego skladnikow,
tj. odpowiednich potproduktow.

11. Podane w przepisach uzycie syropu normalnego,
tj. zawierajacego w 1 11 kg cukru, mozna zastapi¢ zwykle row-
niez i syropem mniej gestym: przy sporzadzaniu wédek stodkich,
a szezegolnie likierow owocowych, nalezy uzywaé wylgeznie syro-
pu normalnego.

19. Dodawanie kwasu cytrynowego odbywa sie albo przez
odwazenie potrzebnej ilosci, rozpuszezenie jej w malej ilofei wody
i wlanie do zestawu albo przez dodatek odpowiedniej ilosci roz-
tworu kwasu. Najwygodniej jest stosowaé 10-proc. roztwor kwasu,

ktory sporzgdza sie w nastepujacy sposob: odwaza sig (na przy- |

klad) 10 g kwasu cytrynowego spozywezego i rozpuszcza w T2 ml
wody. Klarowng ciecz przelewa sig do cylinderka mierniczego
i dopelnia do 100 ml spirytusem. Otrzymuje sie 100 ml 10-proc.

02

rogtworn kwasu wygodnego w uzyciu i nie psujgcego si¢ przez
dlugszy czas.
czywiscie, ze wszedzie gdzie w przepisie podano dodatek
roztworu kwasu mo#na roztwor zastapic dodatkiem czystego
kwasy cytrynowego, pobierajgc zamiast 1 ml roztworu — 01 g
kwasu,
\

Rozdzial X

WODKI WYTRAWNE

W niektorych krajach, np. w Zwiazku Radzieckim, wodki
wytrawne, nazywane tam ,gorzkimi”, przyrzadzane sg zu-
pelie bez dodatku eukru. U nas takimi zupelnie wytrawnymi
(tj. nie zawierajgcymi cukru) wyrobami sa tylko wodki czyste,
a z gatunkowvch — tylko bardzo nieliczne, przewaznie tzw. wod-
ki naturalne, jak Sliwowica, Zytniowka, Starka. Reszta,
a wiec znaczna wiekszo$¢é gatunkowych wodek wytrawnych, jak
Przepalanka, Zubréwka, Pieprzowka, Piolunéwka, Jaloweowka,
Jarzebiak, Orzechéwka czy Tarniowka zawierajg pewna, chociaz
zwykle niewielkg iloéé cukru, wahajaca sie w granicach od
1—-2 g, w litrze do 30—40 g.

Wadki wytrawne owocowe, sporzadzone z dodatkiem wigk-
szej ilosei nalewu, a szczegdlnie morsu owocowego, jak rézne na-
lewki owocowe (Wisniowa, Sliwkowa, Porzeczkowa) lub Wisniow-
ka wzglednie Sliwowka wytrawna zawierajg jeszeze wigcej cu-
kru, zwykle 80—100 g w litrze, gdy# tak przyrzadzone sa lepsze
i maja bardziej zharmonizowany smak.

Grupe wodek wytrawnych mozna podzieli¢ na:

1) wodki czyste,

2) wadki naturalne ),

3) wodki o smaku winno-koniakowym,

4) wodki owocowe,

53) waodki kerzenno-ziolowe,

i) wadki gorzkie.

') Wedki paturalne (Sliwowica, Starka, Winiak itp) jako mato nada-
jgce sie do domowego wyrobu nie beda cmawiane w niniejszej ksigice.
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1. WODKI CZYSTE /

Wodki czyste, jak to podane zostalo w rozdziale II, otrzg.»tfluje
sig przez rozeieniczenie spirytusu woda. Sporzadzone w dom bedq
zawsze sig roznily nieco od wyrobéw fabrycznych, ktérychf tech-
nologia przewiduje uszlachetnienie rozcieficzonege wods (spiry-
tusu przez obrébke weglem aktywowanym. Réznice jednak we
wlagciwogciach zapachowo-smakowych wyrobu domoweg'c i fa-
brycznego sa niewielkie i mozliwe do uchwycenia przewaznie
tylko przez znaweow.

PoniZzej podane sg przepisy sporzadzenia wodki czystej zwy-
kiej o mocy 40 i 45°. Do jej przyrzadzenia stosuje sie spirytus 95°
bedacy w sprzedazy jako tzw. spirytus do celéw domowych i lecz-
niczych.

Sporzadzenie natomiast wédki wyborowej w domu jest bar-
dziej utrudnione, gdyz wymaga uzycia spirytusu wyborowego.
Spirytus ten znajduje sie w sprzedazy w sklepach delikatesowych
wylacznie jako spirytus eksportowy pod nazwa , Rectified spirit —
spirytus rektyfikowany”. Ma on moc 96° co tylko nieznacz-
nie zwieksza moc wodki wyborowej, sporzgdzonej wg przepisow
na wodke czysta zwykla (przepisy 83—84).

Przepls 83
Wodka czysta zwykla o mocy 40°

Zestaw wodki sporzadza sig wg tabl. 28 pobierajge na kazdy
litr wodki:
421 ml spirytusu 95°
608 ,, wody przegotowanej
Razem 1000 ,, wodki 40° (po uwzglednieniu kontrakeji — 29 ml)
Chege sporzadzié wodke z 1 1 spirytusu 957 nalezy postuzyé
sie tabl. 31.
Na przyklad w celu przyrzgdzenia wodki 40° z 1 1 spirytusu
95° nalezy wziaé
1000 ml spirytusu 95°
1445 ,, wody
Razem 2445 ,, mieszaniny
=70 ,, kontrakcia

Otrzymuje sie 2375 ml wodki 40°

Sprawdzenie: 1000 ml spirytusu 95° zawiera 950 ml
holu, 1000 ml wodki 40° zawiera 400 ml alkoholu, czyli
ml takiej wodki bedzie zawieraé 2,375 - 400 = 950 ml alko-
holu\ Z powyzszego wynika, ze obliczenie jest stuszne, gdyz ilosé
alkoHolu jest w obydwu cieczach taka sama.

\ Tablica 31

Tloéé wody, ktora naleky dodaé do 11
spirytusu 95°, aby ofrzymaé wodke
o Zadanej mocy

Wik Dodaé wod:v Otrzymuje

wodki | 90 1 1 SRl go adli
stopni rwar:]l o3 ml
15 | 5395 6333
18 | 4345 - 5277
| 20 3824 4730
25 | 2874 3800
0 | 2241 3167
35 1787 2714
40 1445 2375
45 1176 2111
50 | Y60 1900

Hoéé wodki, ktéra powinno sie otrzymaé z 1 1 spirytusu 95°
mozna tez latwo obliczyé i bez tablicy (dla dowolnej mocy) w na-
stepujgey sposob: Poniewaz z 1 1 spirytusu 95°, zawierajacego
950 ml spirytusu chee sig otrzymaé wodke np. o mocy 40°, przeto
wodki powinno byé tyle razy wiecej niz 1 1, ile razy 95 wigksze

jest od 40, tj. 1000 - %; = 2375 ml.

Tablica 31 jest bardzo wygodna w uzyciu nie tylko przy spo-
rzadzaniu czvstych wodek, ale tez przy spirytusowaniu sokow
owocowych. Widaé z niej od razu na przyklad, ze w celu otrzy-
mania morsu owocowego o mocy 20° nalezy na 100 ml spirytusu
95° wzia¢ 382 ml soku otrzymujac po wymieszaniu 475 ml morsu
o zadanej mocy; oznacza to rowniez, ze odwrotnie na 100 ml soku

100 . 100 = 26 ml.

nalezy wzigé spiryiusu 95° 5
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Uw aga. Kontrakeja, czyli zmniejszenie objetosci mieszanin{'
wodno-spirytusowej, jest w drugim przypadku znacznie wlqk;tzn
(70 ml) niz w pierwszym (29 ml), gdyz zawsze jest tym wmksza
im wiecej spirvtusu pobiera sie do mieszaniny. ;

Przepis 84 |
Wodka czysta zwykla o mocy 45° /
|

Zestaw wodki sporzadza sie wg tabl. 28 pobierajage w celu
otrzymania 1 1 wodki:

474 ml spirytusu 95°
+557 ,, wody

Razem 1000 ml wadki 45° (po uwzglednieniu kontrakeji 31 ml)
Cheac otrzymaé wodke 457 z 1 1 spirytusu 95° nalezy wziaé
(wg tabl. 31):
1000 m! spirytusu 85°
+1176 ,, wody

Razem 2176 , mieszaniny
— 63 , kontrakcja
Otrzymuje sie 2111 ml wodki 45°

Spos6bh postepowania

1. W praktyce codziennej cheae sporzadzié np. 3 1 wodki 40°
wlewa sie do sloja o pojemnodei 3 1 (wymierzonego uprzednio
woda za pomoca cylindra mierniczego), zaznaczonej kreska lub
skrawkiem papieru, spirytusu 95° w ilodci

3-421 = 1263 ml (1 1+ 1 éwiartka)
i dopelnia sl6j przegotowang wodg do zaznaczonej kreski, tj. do
2 1. Po wymieszaniu zestaw wodki jest gotowy.

2. Jest Y= 1 spirvtusu 95°, z ktérego chee sie sporzadzié moc-
ng wodke o moey 50°. Z tablicy 31 widaé, ze w tym celu na
11 spirytusu 95° nalezaloby wziaé 960 ml wody uzyskujace 1800 ml
wodki 50°, ezyli na /2 1 nalezy wziaé¢ polowe, tj. 480 ml wody,
a wiec 0,5 1 spirvtusu 95° + 480 ml wody daje 950 ml wadki 50°.

3. Zestaw wndki, a szezegélniec mocnej, éwiezo przyrzadzony,
nie jest jeszcze dobry do spozycia, powinien przeto posta¢ w spo-
koju co najmniej przez 24 godz (lepiej kilka dni). Przy spozyciu
wodki natvchmiast po jej przyrzadzeniu zwykle uwydatnia sig
ostro$é smaku spowodowana tvm, ze wiasnosei spirytusu nie
zharmeonizowaly sie jeszeze (,nie przegryzly”) z woda.
W celu zlagodzenia wymienionej ostrosci mozna dodaé nieco cu-
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Rru w 1logci 2—3 g na 1 1 wodki (tyzeczka do herbaty cukru ma
3\l wadki) i podaé wodke na stél mocno oziebions, co znacznie
poprawi jej smak.

"-.t 2. WODKI 0 SMAKU WINNO-KONIAKOWYM

P{hpi@w-aé kenizki otrzymuje sie z win gronowych, a wino-
gron jest w kraju niewielka ilos¢, przeto trzeba je sprowadzac
z zagranicy, sg one wiegc ze wzgledu na wysokg ceng malo do-
stepne. Réwniez i winiaki krajowe sporzgdzane z zagranicznych
destylatéw winnych sg drogie. Dlatego tez na rynku jest caly
szereg wodek wytrawnych, zblizonych typem do winiaku, lep-
szych i gorszych, o roznych nazwach, jak Przepalanka, Wypa-
lanka, Starowin, Siwucha, Staropolska itd. Sg to woddki stosun-
kowo tanie i popularne, konsumowane masowo. Wodki tego typu,
ktore dla uproszczenia beda w ksigzce nazywane Przepalan-
k am i, moina latwo sporzadzi¢ w domu, jezeli tylko ma sie od-
powiednie surowce, zreszta niezbyt trudne do nabycia. W za-
leznoéci od jakosci surowcow i ilosei szlachetnych dodatkéw
otrzymuje sie wodki sredniej lub dobrej jakosei,

Cechv charakterystyczne Przepalanki: bar-
wa jasnozoita do z6ltej, moc 38—43°, dodatek cukru w granicach
od 1—2 do 10—15 g/l. Potrzebne surowece: migdaty, zielone orze-
chy wloskie, rodzynki, Sliwki suszone, wanilia oraz w miarg
moznoséei uzyskania ich — widry limuzynowe lub wiéry debowe.

Przepis 85
Zaprawa do Przepalanki

Sklad zaprawy na 10 1 wodki

1. Wloskie orzechy zielone (1 crzech) 3¢ do 40 g
2. Migdaty stodkie 40 ,,
3. Sliwki suszone 25 .
4. Rodzynki 100,
5. Wanilia (i/s Jub Ys czeié sporej laski) 1.do 35 5,
6. Widry limuzynowe 1015 ,,
7. Spirrius o mocy ok. 30° : 1

Surowce powinny byé odpowiedniej jako$ci: orzechy ziclone
jeszeze miekkie, dajace sie krajaé nozem (w okresie 15 lipca —
15 sierpnia), migdaly — siodkie (nie gorzkie), sliwki suszone bez
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zapachu przydymienia, najlepiej jugostowianskie lub butgarskig.

Wszystkie surowce kraje sig lub rozdrabnia na male kawafﬂ(l
i wrzuca do stoja lub dwéch litrowych butelek (po polowie). Siiw-
ki najlepiej wydrylowaé, a same pestki (cale) réwniez dodat do
owocow. Nastepnie dolaé litr spirytusu rozeienczonego do 50—55°
(wg tabl. 28 wzigé 580 ml spirytusu i 450 ml wody) i macc_fuwaf:
4 tygodnie lub dluzej micszajac mozliwie czesto, tj. co drugi lub
co trzeci dzien. Po uplywie tege czasu zlaé ciecz znad owocow
i w razie potrzeby przefiltrowaé przez wate lub bibule, wlaé do
butelki i nalepi¢ na niej nalepke z nazwa i iloscig zaprawy. Po-
zostale owoce zala¢ niewielka iloscia wody, dobrze wymieszaé,
pozostawi¢ na 24 godz, po czym wode zla¢ | dodaé do zaprawy,

Przepis 88
Przepalanka zwykla
Sklad zestawu na 10 1 wadki

1, Zaprawa na 10 1 wodki 10 1
2, Wddka czysta 407 9.4 .,
3. Syrop cukrowy z 50 do 100 g ok. 01,
Razem ok. 10,0 1

Przepis 87

Przepalanka dobra
Sklad zestawu na 10 1 wodki

1. Zaprawa na 10 1 wodki 10 1
2. Wodka czysta 40° 88 .,
3. Winiak mieszany (1 butelka) 05,
4. Kieliszek (duZy) wina gronowego {15
5. Syrop cukrowy z 50 do 100 g (i £ 2P
Razem ok. 10,0 1

Przepis 88

Przepalanka wyborowa

Sklad zestawu na 10 1 wodki

1, Zaprawa na 10 1 1,0 1
2. Wodka czysta 40° 40 ,,
3. Widka czysta 45° 40 .,
4. Winiak luksusowy lub specjalny
albo koniak (1 butelka) 0,5 lub 076 ,,
5. Dwa kieliszki (duze) wina gronowego 0z,
6. Syrop cukrowy z 50 do 100 g cukru ok, - 0.5
Razem ok. 180 1
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" Uwagi do przepisow 85—88

\l. Zaprawe do Przepalanki nalezy sporzadzi¢ latem. Jezeli
sporzadza sie ja w innym terminie, to mozna wzigé i zwykle
orzechy wloskie lub dodaé kieliszek wodki Orzechowki.

2. 'j\by wzbogacié zapach i smak ,zwyklej” Przepalanki
{(przepis 86) mozna doda¢ kieliszek dobrego wina jablkowego lub
porzeczkowego, wzglednie morsu z tych owocow lub morsu $liw-
kowego; wadka taka musi jednak dojrzewaé 4—6 mies.

3. W celu sporzadzenia lepszej Przepalanki (przepis 87) do-
daje sie butelke kupionego winiaku produkeji krajowej lub ko-
niaku bulgarskiego oraz troche wina gronowego, najlepiej we-
gierskiego (Tokay Szamorodni lub Furmint), lub Madery, Malagi,
bialego Portweinu lub greckiego Samosu. .

4, Do Przepalanki wyborowej (przepis 88) dodaje sie albo Wi~
niaku wyzszej jakosei, tj. luksusowego, lub specjalnego albo lep-
szego koniaku produkeji francuskiej, wegierskiej lub rosyjskiej
oraz wino gronowe (jak w punkeie 3).

3. WODKI OWOCOWE

Jarzebiak

Jarzebiak jest popularhg i ceniong wodkg wytrawna, niezbyt
jednak latwa do zrobienia, bowiem jej jako$¢ w duzym stopniu
zalezy od tego, jaka jarzebina i w jakim stanie zostala wzieta do
sporzadzenia zaprawy. Zwylkla jarzebina, zerwana we wrzesniu
luk na poczatku pazdziernika zawiera duzo cierpkosci i goryczy,
a przyrzadzona z niej wodka nie jest zbyt smaczna. Nalezy wiee
braé szlachetne odmiany jarzebiny oraz zrywaé je dopiero po
pierwszyvch przymrozkach, a wiec w listopadzie lub grudniu.
Vowezas mozna otrzymaé dobrg, a nawet nickiedy bardzo dobrg
wédke. Jarzebing przed uzyciem nalezy wysuszyé i do nalewu
wzigé owoce suszone, po sparzeniu ich kilkakrotnie wrzgthkiem
ni sicie lub w misce.
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Przepis 89 f
Zaprawa do Jarzgbiaku

Sklad zaprawy na 10 1 wodki

1. Jarzebina sziachetna suszona 150 g
2, Sliwki suszone drylowane 30 do 40 ,,
3. Rodzynki 40 do 50 g
4. Glog suszony lub tarnina suszona 15,
5. Spirytus 50° 1 1

Sposob posigpowania jest taki sam, jak podano w przepisie 85.
Po zlaniu nalewu znad owocow dobrze jest wyplukaé pozostaly
w nich spirvtus: w tym celu nalezy dola¢ do naczynia z owocami
ok. 100—150 ml wody, wymieszaé i pozostawié¢ na 24 godz wstrzg-
sajge naczyniem od czasu do czasu. Na drugi dzieh wode zlaé'
i dolaé ja do zlanego juz nalewu otrzymujac ok. 1 1 gOtPWE]
zaprawy. Dodatek do zaprawy glogu lub tarniny nie jes't koniecz-
ny, ale pozadany, bowiem wzbopaca pozniej wiasciwosci za;‘aaci:o—-
wo-smakowe wodki, Bardzo dobrze jest tez dodaé kilka fig lub
daktyli.

Przepis 90
Jarzebiak o mocy ok. 40°

Sklad zaprawy na 10 1 wodki

1. Zaprawa na 10 1 1,2!2 1
2, Wadka czysta 40° 3.:.3 "
2, Syrop z 230 g cukru L _D,Zn -

Razem ok. 100 1

Przepis 91
Jarzebiak wyborowy na koniaku o mocy ok, 43°

Sklad zaprawy na 10 1 wédki

1, Zaprawa na 101 1,0 1

2, Wodka czysia 40° 40

3. Wodlra cezvsta 456° 45,

4, Winiak mieszany lub specjalny 0.5

5. Syrop z 200 g cukru 3 az £
Razem clk. 10,0 1

Uwagi do przepisow 90—91:
1. Jezeli do Jarzebiaku zamiast winiaku doda sie dobrego,

odlezalegs koniaku, wowezas otrzyma sie oczywiscie bardzo do-
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brg wodke. Podany w przepisie 91 dodatek winiaku w ilosci 0,5 1
moze byé, zaleinie od mozliwoéei finansowych, zwigkszony do
0,75 lub 1 1 tylko z korzyscig dla uzyskanego wyrabu.

2. Aby otrzymaé dobry i zharmonizowany Jarzebiak, zestaw
wodki musi koniecznie dojrzewaé co najmniej kilka (3—6) mie-
siecy; taka odlezala wodka bedzie znacznie lepsza od §wiezo przy-
rzgdzone].

Tarniéwka

Jest to stosunkowo malo rozpowszechniona, ale dobra i szla-
chetna w smaku wodka, typem zblizona nicco do Jarzegbiaku.
Surowcem podstawowym do jej wyrobu jest tarnina, owoc o nie-
co cierpkawym smaku i slabo owocowym zapachu; barwa owocu
jest granatowoezarna, wielkoéé — zblizona do $redniego wymiaru
wisni, o pestce nieco wigkszej od wisniowej. Do wyrobu wodki
nalezy bra¢ tarnine zupelnie dojrzals, dorodng, najlepiej zerwang
po pierwszych przymrozkach; jako dodatek stosuje sie Swicze
§liwki wegierki, renklody lub mirabelki.

Cechv charakterystyczne Tarnidowki: barwa
brazowa, moc 356—40°, dodatek cukru 35—43 gfl, zapach przy-
jemny owocowy, smak — swoisty owocowy, nieco sledkawy
1 cierpkawy.

Przepis 92
Zaprawa do Tarnidwki ze &wiezych owocdw
Skiad zaprawv na 10 1 wodki

1. Swiria tarnina 0,75 do 1 kg
2. Swieze sliwki drylowane 0.5 .
3. Rodzynki 0,1 do 02 ,
4. Spirytus 70° 25 1

Do gasiorka o pojemno$ei 4—5 1 daje sie Swieze, wydrylo-
wene i pokrajane na kawalki Sliwki wegierki lub mirabelki.
¥ wydrylowanych pestek % odrzuca sie, a '/i dodaje w calosci
(hez miazdzenia ich) do gasiorka. Nastepnie dodaje sie poszarpane
rodzynki oraz tarnine réwniez poszarpang lub przekluty szpilkg
| wszystko zalewa spirvtusem TC®. Nastepnic miesza sig i korkuje.
Maceracja owocdw powinna trwaé 3—4 tygodnie przy czestym
micszaniu (2—3 razy w tygodniu), po czym nalew znad owocdw
glewa sie, a pozostaloéé wyeiska w woreczku Inianym i dodaje do
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nalewu. Otrzymang zaprawe, po dobrym wymieszaniu, wlewa sie
do stoja lub butelek notujac ogblng jej ilos¢, aby mée ig dawko-
waé na 1 lub 2 | przyrzadzanej poZniej wodki.
Przepis 93
Zaprawa do Tarniéwki z ewociw suszonych

Cheac sporzadzié zaprawe w okresie zimowo-wiosennym, gdy
owocdw Swiezych juz nie ma, mozna uiyé suszone owoce sliwek
i tarniny.

Sklad zaprawy z owocow suszonych na 10 1 wodki.

1. Tarnina suszona 0,50 kg
2. Sliwki suszone drylowane 025 ,,
3. Rodzvnki 020 ,,
4. Spirytus 50° 250 1

Sposob postepowania jest podobny do postepowania przy owo-
cach swiezych. W' tym przypadku do gasiorka daje sie nie /4
lecz /5 czesé pestek ze Sliwek i owoce zalewa slabszym spirytu-
sem (507), gdyz owoce suszone sa w znacznym stopniu juz pozba-
wione wody. Pestki musza by¢ cale, nie wolno ich rozbijaé.

Dobrze jest dodaé¢ do gesiorka rowniez nieco owocow pelud-
niowych, a wiee fig, daktyli lub chleba swietojanskiego.

Przepis 94
Wadka Tarniowka

Sklad zestawu na 10 1 wodki

1. Zaprawa na 10 1 2,030 1
2. Wodka czysta 40° 7.0 ,
3. Syrop cukrowy o steZeniu
1 na ¥s" z 400 g cukru 0.5 ..
4. Karmel (cukier palony) 35,0 ml
Razem ok. 10,0 1
Przepis 9

Tarnidwka na koniaku (wyberowa)
Sklad zestawu na 10 1 wodki

1, Zaprawa na 10 1 2,030 1
2. Wodka czysta 40° ok. 8,5 ,
3. Winiak mieszany lub specjalny, albo koniak 0,3 .,
4. Syrop cukrowy z 300 g cukru 0,3 4
3. Karmel (cukier palony) 30 mil
Razem ok. 10,0 1

3z

Gotowy zestaw Tarniowki wymaga lezakowania w ciagu kil- a

ku miesigey, chociaz dojrzewa nieco szybeiej niz Jarzebiak.
Orzechéwka

Orzechéwka jest wodka znana od dawna ze swoich wlasnosci
dietetycznych i leczniczych i czesto byla sporzadzana do domo-
wego uzytku jeszeze przez nasze babki. Jest to wodka ,sezono-
wa”, i jak inne wédki owocowe powinna by¢ przygotowywana
latem w okresie koniec lipca — poczatek sierpmia, tj. wowczas,
kiedy zielone orzechy wleskie sa jeszeze dodé migkkie i dajg sie
krajaé nozem.

Cechy charakterystyczne Orzechowki: barwa
brazowa lub ciemnobrazowa, moc 40—42°, dodatek cukru 40 g/l,
zapach wyratnie orzechowy, smak orzechowy, lekko gorzkawy.

Przeplis 96
Zaprawa do Orzechowki
Sklad zaprawy na 10 1 wodki

1. Orzechy wloskie zielone 1,50 kg
2, Spirytus 70° ' 325 1

Orzechy po ich oplukaniu kraje si¢ nozem nierdzewnym na
drobne kawalki i wrzuca do gasiorka o pojemnocéci ok. 8 1, po
czym zalewa rozcienczonym spirytusem o mocy T0° i gasiorek
szezelnie korkuje. Nalew juz po kilkunastu minutach nabiera 261~
tawej barwy, na drugi dziefi jest ciemnozielony, po czym dalej
ciemnieje i wreszcie staje si¢ ciemnobrazowy. Okres maceracji
orzechow spirytusem (zawartosé nalezy mieszaé 2—3 razy w Ly-
godniu) powinien trwaé 4 do 6 tygodni, najkrocej za$ 21 dni. Kla-
rowny nalew o pieknej ciemnobrazowej barwie zlewa sig znad
orzechoéw i przelewa do sloja lub butelek jako gotows zaprawe.
Przed uzyciem jej do wodki powinna ona lezakowaé przez 2—
—3 miesigce.

Przepis 97
Widka Orzechiwlka
Sklad zestawu na 10 1 wodki

1. Zaprawa na 10 1 ok. 301
2. Wbodka czysta 45° 6.5 .
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3. Syrop cukrowy z 400 g cukru 0.4 1
4. Karmel (cukier palony) 40 ml
Razem ok. 10,0 1

Zestawijona wodka Orzechdéwka, podobnie jak i inne wodki
wytrawne, powinna przed spozvciem dojrzewaé 3—4 miesigce,
przez co poczatkowa jej ostroéé zostaje stonowana i smak staje
si¢ tagodny i zharmonizewany.

Czytelnicy, ktérzy chea przyrzadzié mniejsza ilos¢ zaprawy
moga to zrohi¢ zachowujac podane proporcje. A wiec np. mozna
sporzadzi¢ zaprawe na 2 1 wodki biorage w tym przypadku pigeio-
krotnie mnicjsza ilo$é skladnikow, tj. 300 g orzechow (ok. 6 sziuk)
oraz 650 ml spirytusu 70°.

4. WODKI O SMAKU SWOISTYM DLA PODSTAWOWEGO
SUROWCA

Jalowedwka

Wadki o smaku jalowecowym nie s u nas w kraju tak roz-
powszechnione jak za granica, gdzie sa bardzo popularne i po-
wszechnie konsumowane. Najbardziej znane znichto Machan-
del w Niemeczech, Gin w Anglii i Ameryce Pélnocnej oraz
Genever w Holandii. Wyroby te réinia sie znacznie pod
wzgledem intensywnosci zapachu i smaku jalowca. Zalezne to jest
nie tylko od jakoéci uzytego owocu i jego stanu (§wiezy czy su-
szony), ale od réznych, pilnie strzezonych tajemnic fabrykacji,
niekiedy dosé skomplikowanych. Dla nas wodki te maja zbyt sil-
ny zapach i smak jalowea. Krajowy konsument tych wodek woli
wyroby o subtelnym i czystym, ale slabo uwydatnionym zapachu
i smaku, bez czesto spotykanych ubocznych posmakéw zywic.

Cechy charakterystyczne Jalowcowki: wodka
bezbarwna lub lekko z6ltawa, moc 40—45°, dodatek cukru nie-
wielki, przewaznie w graniecach 5—6 g/l

Jalowcowke bezbarwna sporzadza sie na clejku jalowcowym,
wodke o barwie zélttawej mozna sporzadzié na nalewie na owoce
suszone wzglednie §wieze. ;
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Przepis 98
Zaprawa do Jaloweowki na olejku
Sklad zaprawy na 20 1 wodki
1. Olejek jalowcowy 0,5 ml
2. Spiryvtus 85° 50,0 .,

W tym przypadku zapraws jest po prostu l-procentowy roz-
twor spirytusowy olejku. Olejek odmierza sie kalibrowang pipeta
do malej kolbki i dodaje do niego spirytus.

Przepis 99
Jalowciwka na olejku (bezbarwna)

Sklad zestawu na 1 | wodki

1. Zaprawa olejkowa 2,5 ml
2. Wodka czvsia 40 lub 45° 1000,0 ,,
3. Syrop cukrowy z 5—6 g cukru 6.0 .

Razem ok. LD !

Kolejnoét dodawania skladnikéw zestawu jest taka, jak po-
dano w przepisie. Jakos¢ otrzymanej wodki zalezy od dobrej ja-
kodci olejku, ktéry powinien byé¢ §wiezy, bez zapachu ferpeno-
wego izbyt razgco zywicowatego.

Przepis 100
Zaprawa do Jaloweowki na owocach suszonych

Sklad zaprawy na 1 1 wodki
1. Suszone owoce jalowca 3—5 g
2. Spirytus 50° 50 ml

Jalowiec maceruje sie spirytusem 3 do 4 tygodni, po czym
nalew zlewa sie jako zaprawe na 1 1 wodki. Do przyrzadzenia
zaprawy mozna réwniez stosowaé $wieze owoce jalowca. Wowezas
pobiera sie dwukrotnie wieksza ilos¢ owoedw, a spirytus moceniej-
szv, 0 mocy T0°.

Przepis 101
Jaloweowka na owocach (2oltawa)

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. Zsprawa OWOCOWS ok. 40 ml

2, Wodka czysta 40 lub 45° 11

3. Syrop cukrowy z 5—6 g cukru 6,0 ml
Razem ok. 1,0 1



A
“ "’{u'l-q caar

" mniejszym stopniu piekaco-palacy smak pieprzu. Spozywana jest

Jezeli chodzi o intensywnoSt zapachu i @aku Jalow;:c\‘:}}:,
to zdania sa podzielone, jedni bowiem wolg ja © slabszych W :
sciwosciach charakterystycznyeh, drudzy natcm;e‘lst —o0 moc.me!é
szych., Przy sporzadzaniu zaprawy W domu kazdy mauréx(:::;:;
korygowania przepisu na wédke; wedlug wlasn':;gz _ug)a g 1
Najpierw nalezy zrobi¢ maly p‘mbn)‘r‘ zest'a\-‘v w ilosei | k o
i dopiero po wyprébowaniu go vli-)sdt:l‘lc mniejszg lub wicksza

: v przypadajacg na 1 1 wodki.
de;i;:)irfé“?ki miaini réwniez sporzadzié sposobem Uproszczo-
nym, bez przygotowywania uprzednio zaprawy.

Przepis 102 (uproszczony)

Wodka Jalowcowka bez zaprawy

= :

Do butelki litrowej z wodksg czystg o }110-::_)' 40~1ut.= -";53(‘;:;:
lezy wsypaé 20—30 sztuk suszonyclh owocow jalowca 1dm cz.asu
waé je przez ok. 4 tygodnie, mieszajac butelke od c;asud odma_mj.
Po uplywie tego czasu ciecz nalezy zlaf: znad owocow do ! 'r; 1
butelki i nieco dostodzi¢ dodajac lyzeczke do herbaty ysp_
cukrowego. Po wymieszaniu nalei_'{r pozgstawm butﬂkq w'vf_-);
koju na dzien lub dwa, po czym wodka jest gotowa do spozycia.

Pieprzowka

Pieprzowka jest wodka amatorska, gdyz ma w wiekszym lub

iTkiem w celu pobudzenia apetytu. Ma tez pewne wia-
g:iz:rgéﬁecznicze‘ poniewaz dziala lagodzaco na pewne'zaburzg;
nia zoladkowe. Zwykle, a wige przy normalrl? dawr.te pll?'p'l‘zil: ¥
zestawy, sporzadza sie ja 0 mocy 40 lub 45°. .Pome\dweg. P z];to
wywiera dziatanie silnie rozgrzewajgce na Aorgamzjm 11_1 ; i pzénie :
zwiekszajac dodatek pieprzu do t\n;ggkl nalezy jednocz

iej jej moec do 35 lub nawe - : :

zmg?iz}fi']c]harakterystyczne PiEPII'Zf!'Wkl: parwa
jasnozolta, moc 40—45°, a przy zwickszone] dawce p1er;1::11:.
35—30°; dodatek cukru minimalny — oc_i 1do3dg cu-kru dn: ; ::
zapach swoisty korzenny, smak ostr_‘_v piekaco-palacy; podsta |
wy surowiec — pieprz czarny lub biaty.
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Przepis 103
Zaprawa do Pleprzowki
Sklad zaprawy na 10 1 wodki

1. Pieprz czarny

15 g
2. Spirytus 50°

ok, 250 ml

Odwaza sig 15 g pieprzu czarnego, rozdrabnia go w mozdzie-
rzu, wsypuje do '/u kg sloika lub éwiartkowej butelki i zalewa
200 ml spirytusu rozcienczonego do mocy 50° (wg tabl. 28).
Nalew miesza sie codziennie, a po 10—12 dniach zlewa go znad
osadu do innej butelki jako nalew [. Pozostalo$t zalewa sie 100 ml
wodki 45° i maceruje przez 10 dni, po czym uzyskang ciecz zle-

wa sie 1 dodaje do nalewu I otrzymujac gotowsg zaprawe na 10 1
waodki.

Przepis 104
Pieprzéwka o mocy 40°
Skiad zestawu na 2 1 wodki

1. Y5 cze&é zaprawy wg przepisu 103 ok. 50

ml
2. Spirytus 85° 820 ,,
3. Syrop cukrowy z 8 g cukru (1,5 lyZeczki
do herbatv) 8 .
4. Karmel 1
5. Woda do Iacznej objetofei 2 1 ok. R121 ,,
Razem - |

Zamiast spirytusu i wody mozna po prostu wziaé¢ 2 1 wodki

. 40°. Dodajac nieco mniejszg lub wigkszg ilosé zaprawy mozna

olrzymat wodke o smaku mniej lub wiccej piekgcym i ostrym,
w zaleznogei od indywidualnego smaku.

Wodke te moina rowniez sporzadzi¢ sposobem uproszezonym
bez zaprawy wg przepisu podanego ponizej.

Przepis 105 (uproszezony na 1 1)
Pieprzowka o mocy 40°

Do kutelki litrowej z wbdka czysta o mocy 40° wrzuca sie

20 ziarn pieprzu czarnego, zawartos¢ miesza, a butelke szczelnie
Jiorkuje. Pieprz nalezy macerowaé woédkg przez 1 do 2 tygodni,
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po ezym ciecz zlat znad pieprzu i dodaé do niej lyzeczke do her-
baty syropu cukrowego oraz 10 kropel karmelu (do odpowiednie]
barwy wodki). Po wymieszaniu wodke pozostawia sie w spckoju
na 2—3 dni, po czym jest ona gotowa do spozycia.

Cheac sporzadzi¢ Pieprzowke bardzo ostra dodaje sie nieco
wiecej pieprzu, a wiee 25—30 ziarn na 1 1 wodki, albo stosuje
wodke moenieiszg, a wice o moey 43° i jednoczesnie zmniejsza
ilogé dodanego cukru, a mianowicie dedaje syropu tylko tyizeezke
do kawy (2—3 ml).

Zubrowka

Trawa #zubrowa (Hierochloe odorata), ktéra jest podstawowym
surowecem do produkeji Zubréwki, zawiera aromatyczna substan-
cje, tzw. kumaryne, ktora nadaje jej oraz wodee na niej spo-
rzadzonej swoisty zapach i smak, ceniony przez jej zwelennikow.
Zubréwka jest wodka typowo polska, ktéra w ostatnich czasach
eksportowana jest za granice, gdzie uzyskala dobrg oceng i przy-
chylne przyjecie. Wyréb tej wodki jest atwy Zardwno priy po-
mocy uprzednio przygotowanej zaprawy, jak i wprost przez zala-
nie trawy wadka.

Cechy charakterystyczne Zubrowki
slabo zdoMawo-ziclonkawa, moe 40°, dodatek cukru 5 do 10 gll,
zapach i smak swoisty trawy zubrowej.

Przepis 106
Zaprawa do Zubrowki
Sklad zaprawy na 10 1 wodki

1. Suszona irawa Zubrowa
2. Spirytus 50°

10 g
170 ml

Suszona trawe Zubrowsg kraje sie w 3—4-centymetrowe ka-
walki, wrzuca do sloika lub butelki, zalewa spirytusem 50° lub
wédka 45° i korkuje. Trawe maceruje sie 10 dni mieszajae nalew
codziennie, po czym zlewa ciecz do czystej butelki uzyskujac
ok. 150 ml gotowej zaprawy. Na kazdy litr wodki nalezy wzigé
15 ml zaprawy.
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Przepis 107
Widka Zubriwka
- Sklad zestawu na 1 1 wodki
8 1. Zaprawa na 11

15 ml
2. Spirytus 95° 420
3. Syrop cukrowy z 5 g cukru
(Oyzeczka do herbaty) B %
4, Karmel 15—20 kropel
5. Barwnik zielony (zielen do cukrdw) szezypta
6. Woda do objetosci 1 1 ok. 560 ml
Razem 1 -]

‘Cheac uzyskaé odpowiednig . barwe wédki nalezy do niej do-
oprocz karmelu nieco barwnika zielonego; szezypte barwnika
ypuje sic do kieliszka, rozpuszeza w niewielkiej ilogci wody
aje kroplami do zestawu wodki az do osiggniecia pozgdanego
mrwienia.

Wadke Zubrowke mozna réwniez sporzadzié sposobem uprosz-
ym wedtug podanego ponizej przepisu.

Przepis 108 (uproszczony)
Waodka Zubréwka bez zaprawy

butelki litrowej z wodka czysta o mocy 40° wrzuea sie
g (5—8 kawalkow o diugosci po 25 cm) suszonej trawy zu-
N&) pocietej na drobne kawalki i maceruje jg wodka 15—
) dni. Po uplywie tego czasu nalew nalezy przela¢ do czystej
lki, doda¢ lvieczke do herbaty syropu cukrowego, 20 kropel
melu i kilka kropel roztworu wodnego barwnika zielonego
plen do cukréw). Po wymieszaniu pozostawié butelke w spo-
W przez 2—3 dni, po czym gotowa wodke przefiltrowac,

5. WODKI GORZKIE

Przy poprzednio opisanych wodkach wytrawnych o smaku
'.llll,vm dla podstawowego surowca, jak Jalowcéwka lub Zu-
Wi, albo przy wodkach cwocowych, jak Wisnidwka czy lez
Bwka $liwkowa, ma sig do czynienia z wyrobem o okreslonym
Ppewnych granicach) zapachu i smaku jalowea lub zZubréwki,
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wiéni lub &liwki. Przepisy na taka wodke, jak Zubréwka' ezy
Wisnidwka, moga sie wprawdzie rozni¢ w pewnych szczcgo}ac?l.
ale na ogol sa zblizone do siebie. Inaczej jest przy'uz§:sk1wamu
wodek gorzkich lub w ogole korzenno-ziolowych. quh tg 2?51?‘“
wiane sa bowiem przewainie z kilkunastu lub kllk_udzmmq?lu
réinveh skladnikéw zaréwno suszonych suroweéw rodlinnych, jak
kcrz;’nin, ziola, kwiaty, owoce suszone itp., jak i olejkow ete-
rveznveh. Mozliwodel recepturowe sg wige w tym przypac_iku
l’:l’:l_‘?,\\-'-\-'k'ae bogale. Znane sa wice bardzo liczne typy tych wodek,
a przly tym kasda z nich moze byé sporzadzona wediug bar'dzhu
wielu i bardzo roiniacych sie przepiséw. W sklad ich przewaf’!me
wehodza réwniez i rozne przyprawy (imbir, gozdziki, cynamon itp.)
dzialajace pobudzajgco na Zoladek, gdyz pod ich ‘wpiywem gru-
czoty zoladkowe wzmagaja wydzielanie sokow trawiennych. Z tego
wzgledu wodki fe wywieraja dzialanie dietet y c z ne, POb"f_
dzajace apetyt i utatwiajace trawienie, co powoduje, ze W mc}:to-
rvch krajach uwazane sa w pewnych przypadkach za leczmcze:
L:iotyczy to w pierwszym rzedzie Niemiec, gdzie wszelkie wodki
gorzkie 1 zoladkowe sg niezwykle rozpowszechnione. Produkowane
sg one tam z duza zawartoseig skladnikow gurzko—ammatlycznych,
sg wiec zwykle bardzo gorzkie w smaku i traktowane jako bgl-
samy (stynny balsam ryski produkowany swego czasu na Eotwie,
w Rydze). Spozywane sa tez przez konsumentéw w malych daw-
kach (kieliszek przed positkiem) raczej jako lekarstwo.

U nas w kraju wédki gorzkie maja odmienny charakter —
spozywane sg przed i W czasie positkéw w wigksze]j ilogci, dla-
tego tez cechuje je przewaznie niezbyt wiele goryczy w smaku,
z wyjatkiem niektérych wyrobow specjalnych (jak Boonekamp),
stosowanych raczej jako zaprawa do wodki czyste], czesto nos2g-
cych nazwe Gorzkich lub Ognistych kropel. _ :

Ponizej omowione zostana najbardziej znane typy takich wo-
dek, a wige Angielska Gorzka, Piolunéwka, Wermutéwka, Gorzka
Pomaranczowa 1 Gorzkie Krople.

Angielska Gorzka

Jest to popularna wodka korzenno-ziclowa, o lmiennyrft skl:'a—
dzie, zawierajacym skladniki: gorz kie, jak piolun, tysiacznik
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i goryczke, palace, jak pieprz lub ziele angielskie i arom a-
tvczne, jak gofdziki, cynamon, anyz, arcydziegiel itp. Wodka
zestawiona wedlug dobrego przepisu i lezakowana przez kilka
miesigcy powinna mieé¢ wyréwnany i zaokraglony smak, tj. taki,
aby zaden surowiec nie uwydatniai sie zbytnio ani w zapachu,
ani w smaku.

Cechy charakterystyczne wodki: barwa jasno-
brazowa, moc 40 do 45°, dodatek cukru od 20 do 30 g1, zapach
korzenno-ziolowy, smak Kkorzenno-ziolowy, a jednoczesnie gorzki
lub gorzkawy.

Przepis 108
Zaprawa do Angielskiej gorzkiej
(o smaku gorzkim)

Skilad zaprawy na 10 1 wodki

1., Anyz 50 g 9. Niedojrzaly owoc

2. Arcydziegiel (korzen) 3.0 ., POMAaranczy 40 g
3. Bobrek trojlistny 2,0 , 10. Pieprz czarny

4. Cynamon 20 . lub kubeba 20 .
5. Gofdziki (18 sztuk) 1,5, 11, Piotun L5,
6. Jalowiec 5,0 , 12, Tatarak (klgcze) 50 ,
7. Kminek 3,0 , 13. Tysigeznik 20 .
8. Kolendra 4,0 , 14. Spirytus 50° 051

Rozdrobnione surowce wrzuca sie do sloja, zalewa spirytu-
sem 1 maceruje T do 10 dni codziennie mieszajac. Po 7, a najpoz-
niej po 10 dniach nalew zlewa sie znad surowcéw i filtruje do
czystej butelki uzyskujgc ok. 0,4 1 zaprawy wystarczajacej na
10 1 wodki.
Przepis 110
Zaprawa do Angielskiej gorzkiej
(o smaku gorzkawym, lagodniejszym od smaku poprzedniej)

Sklad zaprawy na 10 1 wodki

b 1. Anyz 30 g 10. Kwiat lipowy 20 g
| 2. Arcvdziegiel 40, 11. Melisa (liécie) 20 ,,

3. Cynamon 10, 12, Niedojrzaly owoc

4. Goryczka 1,5, pomaranczy 5,0 5
p Gozdeiki (6 sztuk) 05, 13. Piolun 1,0,
L 6. Jalowiec 3,0 , - 14. Topolowe pgezki 3,0 ,,

7. Kardamon 1,0 ,, 15. Tysigcznik 1,0,
| Il Kolendra 20 .. 16. Ziele angielskie 10 .
. 0. Korzen fiolkowy 20 , 17. Spirytus 50° 0,5 1
{ 1l — Domowy wyrob win 1 wodek 321
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Postepowanie przy przyrzadzaniu zaprawy jest takie samo

jak w przepisie 108. W obydwu przypadkach pe zlaniu nalewu

mozna surowce umiescié w lnianym woreczku i wycisnaé pozo-
staly w nich spirytus. Mozna réwniez zala¢ je 100 ml wody, pozo-
stawié na 24 godz i dopiero potem wycisna¢. Postepowania takie-
go jednak specjalnie polecié¢ nie mozna; otrzyma sie w ten sposob
co prawda nieco wigeej zaprawy, jednak otrzymana z zaprawy
wodka moze byé gorszej jakosci 1 Zle sie filtrowae, z czego wy=
nika, ze uzyskana oszczednos¢ jest raczej watpliwa.

Przepis 111
Wadka Angielska gorzka o mocy 407

Sklad zestawu na 1 1 wédki

1. i czesé zaprawy wg przepisu 110 ok. 40 ml
2. Spirytus 95° 420 ,,
3. Syrop cukrowy 2z 25 g cukru 25 .
4, Karmel L
5. Woda do objetofeci 1 1 ok. 510 ,,

Razem 11

Do odpowiedniego naczynia, najlepiej cylindra mierniczego
o pojemnodci 1 1 (lub butelki litrowej), wlewa sig spirytus i taka
samg objetosé wody, nastepnie zaprawe, syrop i karmel, wreszcie
caloéé¢ uzupelnia woda do objetosci 1 1. Wodka sporzadzona na
zaprawie wg przepisu 109 bedzie bardziej gorzka niz na zaprawie
wg przepisu 110, gdyz zawiera wieksza ilosé substancji gorzkich,
tj. piolunu, tysigcenika i bobrka tréjlistnego. Smak wodki mozna
dowolnie dobraé zwiekszajac lub zmniejszajge iloéé pobranej do
zestawu zaprawy lub zmieniajgc w samej zaprawie iloi¢ doda-

nych substancji gorzkich i w ten sposéb zmieniajac nieco charak-

ter wodki, tj. sporzadzajgc j3 jako wodke typowo gorzks wzgled-
nie jako aromatyczng wodke korzenno-ziolowa, bez specjalnej
goryczy w smaku. Zestaw wodki mozna rowniez sporzadazié

wg przepisu 111 biorge zamiast spirytusu i wody 1 1 wodki czy- 2
stej o mocy 40 lub 45° Cheac uzyskaé zharmonizowany smak

Angielskiej gorzkiej nalezy zaréwno zaprawe, jak i gotowy ze-
staw lezakowa¢ przez pewien czas (zaprawe 2—3 tygodnie, wad-
ke 3—4 tygodnie lub dluzej), co znacznie poprawi jej jakost.
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W praktyce najlepiej sporzadzié zaprawe zawczasu i daé jej na-
lezycie odlezakowaé. Stosujac taka zaprawe mozna wodke kon-
sumowacé juz wkrotee po jej zestawieniu.

Piolunowka

Piolunéwka jest woédks typowo gorzks o charakterze diete-
tyczno-leczniczym. Nie nadaje sie wiec do konsumpeji w wiek-
szych ilosciach, a raczej do spozycia jednego lub dwdéch kielisz-
kow przed positkiem lub w przypadku zaburzen zoladkowych.
JakoSé jej jest prawie calkowicie zalezna od jakosci wzietego do
jej wyrebu podstawowego surowea, tj. piolunu. Odmiana piotunu
powinna byé¢ szlachetna, a ziele zebrane w odpowiedniej porze
i we wlasciwy sposéb wysuszone. Najlepsze s3 hodowane w $rod-
ziemnomorskim klimacie szlachetne odmiany alpejskie (jak
Artemisia maritima lub A. pontica) importowane z Wioch. Piotun
zawiera bardzo gorzka substancie ,absyntyne”, ktéra przy
nadmiernym i chronicznym jej spozywaniu wywoluje pewne
objawy zaburzeh nerwowych. Z tego wzgledu ulubiony niegdys
irunek Francuzéw, tzw. Absynt, sporzgdzany na nalewce pio-
lunowe] i systematycznie, codziennie przez nich konsumowany,
zostal wycofany z rynku, a jege produkcja ustawowo wzbroniona.

Cechy charakterystyczne Piolunéwki: barwa
zielonkawa, moc 40 do 45°, dodatek cukru 15 do 30 g, zapach zio-
towy, smak ziolowy, gorzki.

Przepis 112
Zaprawa do wédki Plotunéwki

Sklad zaprawy na 10 1 wédki

1. Ziele piolunu 30 g
2. SBpirytus 50° 400 ml

Pokrajane w drobne kawalki (3—4 cm) ziele piolunu zalewa

sig w sloiku lub butelee rozcieficzonym uprzednio spirytusem

i maceruje przez 7—10 dni, po czym zlewa ciecz do czystej bu-
telki jako gotowa zaprawe. Wyciska¢ ziela ani przemywaé go

. wodg nie nalezy!
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Przepis 113
Widka Piolundwka o mocy 407

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. 11 czeSé zaprawy Wg przepisu 112 ok. 30 ml
2. Spirytus 85° 420 .,
3. Syrop cukrowy z 15 do 30 g cukru 5
4, Barwnik zielony (zielen do cukrow) szezvpla
5. Woda do objgtodci 11 - ok_, Ei m_!
Razem j

Do odpowiedniego naczynia — gasiorka czy butelki — wilewa
sie odmierzong ilos¢ spirytusu, dolewa réwng ilosé wody, mlesz?,
dodaje zaprawe, syrop i roztwor barwnika, a mstepnie.uzupﬁma
wadg do objetosei 11 (lub do jego wielokrotnosci). Zamiast spu;y;—
tusu i wody mozna pobraé 1 1 wodki czystej o moey 40 do 4:1'.
Aby wbdke edpowiednio zabarwié, nalezy wzia€ szezypte barwni-
ka zielonego, rozpusci¢ go w kieliszku w malej ilosci wody i do-
dawaé do zestawu kroplami kazdorazowo mieszajac i obserwujac

uzyskane zabarwienie az do otrzymania pozadanego wyniku.

Wermutéwka

Cechy charakterystyczne Wermutowki: bar-
wa brazowa, moc 40°, zawartosé cukru ok. 40 g/l, zapach i smak
przyjemny, korzenno-ziolowy, lekko gorzkawy.

Przepis 114
Widka Wermutiwka o mocy 49°
Sktad zestawu na 2 1 wodki

1. Wino Vermouth 1 butelka 750 ml
2, Spirytus 93° a0,
3. Zaprawa do Piolundwki 10 do 15
4. Karmel 6 .,
3. Wode do objetosci 2 1 ok, 530
Razem oy

W przepisie 114 przewidziano, ze pobrane wino Vermouth jest
winem sltodkim, Jezeli do zestawu zostal wzigty wermut wytrawny
{sec) lub dodana wlasna zaprawa ziolowa, to wowezas wodke na-
lezy dosltodzié dodajac na kazdy litr wodki 40—50 g cukru w po-
staci syropu cukrowego.

Gorzka Pomaranczowa

Bardzo przyjemna w smaku i aromatyczna, doskonale nadajgea

sic do sporzadzania cocktaili, a zarazem latwa do sporzadzenia
w domu jest wodka Gorzka Pomaranczowa, ktorej goryez pocho-
- dzi glownie z owocéw grupy cytrusowej. Podstawowymi surow-
_cami do jej wyrobu sa skorki pomaranczowe suszone i niedojrzaly
owoc pomarafezy. Skorki suszone mozna otrzymaé ze skoérek
#wiczych, po zdjeciu z nich bialego podskérza i powolnym wy-
guszeniu na kaloryferze, Niedojrzale owoce pomaranczy sg fo ma-
lutkie, suche i bardzo twarde pomaranczki, o barwie zielonkawo-
arej i wielkoéei matej mirabelki lub duzej czeresni.

. Cechy charakterystyczne wodki: barwa ciem-
pomaranczewa, moe 40°, dodatek cukru 35—40 g/l, zapach ko-

Zenno-pomaranczowy, smak — réwniez korzenno-pomaranczowy,
orzki.

Od Piolunéwki bardziej szlachetna i lagedna w smaku jest
wodka Wermutéwka, ktéra odpowiednio przyrzadzona nadaje sie
do spozycia nie tylko przed, ale i w czasie positku. Najlepiej i naj-
pewniej sporzadzi¢ ja przy uzyciu dobrego wina gronowego \.fer-
mouth, pochodzenia wiloskiego (Martini, Ganeia), wggierskmgq
(Promontor) lub jugoslowianskiego (Istra). Bardzo dobre wyniki
uzyskuje sie réwniez stosujac wino gronowe krajowego wyrob’u
,.Laur Lubuski” (wyrob Lubuskiej Wytworni Win w Zielonej Go-
rze), sporzgdzone na oryginalnej wloskiej mieszance ziolowe].
Mozna oczywiscie sporzadzié réwniez zaprawe wermutows na
mieszankach skomponowanych samemu, np. wedlug przepisow
podanych przy wyrobie win wermutowych. Nalezy jednalk prze- |
strzec Czytelnika, ze wyniki nie zawsze beda udane, gdyz otrzy-
manie dobrej zaprawy wermutowe]j jest rzeczg naprawde trudn;a,
zalezng od udanego skiadu mieszanki, a jeszcze wigcej 051 wlasci-
wej jakosci uzytych surowcow roélinnych, na ktérg przecigtny do-
mowy wytworca nie moie mieé zadnego wplywu.

Przepis 115
Zaprawa do widki Gorzkiej Pomaraiczowej
Sklad zaprawy na 10 1 wodki ;
1. Skérki pomaraficzowe suszone (z 1 dulej

pomaraficzy) f 15 do 200 g
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2. Skérki cyirynowe suszone 1—2g
3. Niedojrzale owoce pomaraficzy (5 sztuk) §—10 ,,
4, Korzen goryczki b
5. Spirytus 95° 150 ml
100 ,,

6. Woda

Niedojrzale owoce pomaranczy, korzen goryczki oraz skérki
pomaranczowe i cylrynowe rozdrabnia sie na male kawalki, po
czym wszystkie surowce wrzuca do sloika, dolewa 50 ml wody
i pozostawia na 24 godz, aby surowce nieco zmiekly. Po uptywie
doby dolewa sie do sloika reszte wody i spirytus, calosé dobrze
miesza i korkuje. Maceracja przy codziennym mieszaniu powinna
trwaé 6 do T dni, po czym nalew znad owocoéw zlewa sig do czy-
stej butelki jako gotowg zaprawe.

Przepis 118
Widka Gorzka Pomaraicrowa o mocy 40°

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. 1 zaprawy wg przepisu 115 ok. 20 ml
2. Spirytus 85° 410
3. Syrop cukrowy z 40 g cukru 40
4. Barwnik pomaraficzowoczerwony szezypta
5. Karmel 2—3 ml
6. Woda do objetogei 11 ok. 530 ,,
Razem 11

Przy sporzadzaniu zestawu postepuje sie zupelnie tak samo,
jak podano w przepisie 113. Oprécz barwnika pomaranczowego
dodaje sie nieco karmelu, gdyz wédka ta powinna mieé¢ zabarwie-
nie ciemniejsze niz zwykla Pomaranczéwka, W przypadku braku
barwnika pomaranczowego mozna wodke zabarwi¢ mieszaning
barwnika czerwonego (Czerwien malinowa) oraz karmelu.

Gorzkie Krople

Jak bylo juz podane, kompozycji i recept na wodki gorzkie
istnieje bardzo wiele, nie wszystkie one sa jednak udane, a poza
tym do wielu z nich potrzebne sg egzotyczne surowce, trudno
dostepne dla domowego wytwércy. Podane sa wiec tylko 3 przy-
kiady przepiséw na gorzkie wodki o charakterze zapraw, tj. ta-
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%{ieh, ktore bezposrednio w spozyciu wydajg sie zbyt gorzkie
i a_lromatyczne, dlatego tez mogg byé¢ stosowane w odpowiednich
mieszankach z czysta wodka. Stosunek ilosci pobranych Gorzkich
Kropel do wodki czystej zalezny jest od indywidualnego smaku
konsumenta. )
Przepis 117
Zaprawa do Gorzkich Kropel typ I

Sklad zestawu na 10 1 wodki

1. Arcydziegiel (korzen) 20 g 9. Niedojrzaly owoc
2. Cynamon (kora) 4,0 ,, pomaraficzy 10,0
3. Drapacz lekarski 3,0, 10. Piolun 3'0 .
4. Galgan (klgcze) 3,0, 11. Rumianek 2,0 5
:, Gm:yclzk‘a (korzen) 50, 12. Rumianek rzymski 210 i
6. GDZ(:!ZJkl 2.0, 13. Skérki pomaraficzowe
7. Imbir (korzeti) 3,0 suszone 8,0
B. Mieta pieprzowa (lifcie) 0,5, 14. Spirytus 50° 506 m'l'
Przepis 118
Zaprawa do Gorzkich Kropel typ II

Sktad zestawu na 10 1 wodki
1. Bobrek trojlistny 80 g 6. Niedojrzaly owoc
,2' Cforyczka (korzen) 50 ., pomaranczy 250 g
: ;’.va‘lg_an (klgcze) 50, 7. Tatarak (klgcze) 5,0 ,,
2 mbir (klgcze) 50 , 8. Spirytus 50° 500 ml
5. Jagody czarne (suszone) 150 ,,

Przepis 119
Zaprawa do Gerzkich Kropel typ III
(tzw. wodka lekkiej kawalerii)

Sklad zestawu na 10 1 wodki
]. Anys {Pw?ce) 60 £ 10. Kardamon 10 g
2. Arcydziegiel (nasiona) 6,0 , 11, Mieta pieprzowa l'il
f o
4. Cynamon (kora) 4,0 ,, 12 Niedojrzaly owoc
4. Drzewo gorzkie pomaranczy 8,0

"
] {Quassm 8,0 , 13. Skérka suszona
3, Fiotkowy korzef 30 . poinaranczy 8,0
1:. Galgan (kigcze) 6.0 , 14. Skérka suszona 4
i. Galka muszkatolowa 40 ,, cytryny 6,0
: 1 W0
Ifl :.i-g;.dziki 20 , 15 Tatarak (klgeze) 80,
; i 60, 16, Spirytus 50° 700 ml
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Sposéb przyrzadzania zapraw do Gorzkich Kropel jest we
wazystkich trzech typach taki sam: rozdrobnione surowce wsy-
pujé sie do litrowego sloika i zalewa spirytusem, po czym mace=
ruje przy codziennym mieszaniu ok. 10 dni. Po skonczongj mace-
racji ciecz zlewa sie do caystej butelki i przed uzyciem lezakuje
kilka tygodni, aby zaprawa uzyskata zharmenizowany zapth'
i smak, czyli ,,przegryzla sig”. Gorzkie Krople typ III sa najmniej
gorzkie i najbardziej aromatyczne z podanych trzech wariantow.

Przepis 120
Widka Gorzkie Krople o moey 45°

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1, '/ czebt zaprawy wg przepise 117,
ok. 40—50 ml

118 lub 119
2. Spirytus 05° 470 ,,
3. Syrop cukrowy z 10 g cukru i T
4. Karmel 5—10
5. Woda do objelodei 11 olz, 470 . s
Razem 1

Rozdzial XI
WODKI POLSLODKIE I SLODKIE

Wodki polstodkie i slodkie, tj. zawierajace cukier w gran?-
cach od 50 do,350 g w litrze, sa najliczniejszq, a zarazem naj-
chetniej spozywana grupa wodek; najwigee] ich produkuje prze-
mys? spirytusowy i najczedciej tez sg sporzadzane w domu, szcze-
golnie w postaci rozmaitych wddek wzglednie nalewek owoco-
wych.

lub podstawowego surowea, z ktorego zostaly sporzadzone, a wige
odréznia sie: wodki z owocow cytrusowych, osmaku
pomaranczowym lub cytrynowym, jak Pomaranczowka lub Cy-

trynowka, wodki owocowe o smaku jednego owo- |

cu, jak Wiéniéwka, Sliwowka lub Porzeczkowa, wodki owo-
cowe mieszane, czyli tzw. ratafie, wédki, o smaku
gorzkim, jak Zoladkowe, wodki o smaku miodowym,
jak Krupnik oraz wodki rozne o smaku swoistym podsta-
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Podzialu tych wodek najlepiej dokona¢ wedlug ich smaku

wowego surowca, z ktorego zostaly sporzadzone, jak Anyziwka,
Kminkéwka lub Porteréwka. Wszystkie te wodki sa przewaznie
wodkami owocowymi., Umiejetnie przyrzadzone w domu z prze-
scrtowanego, wyborowego i SwieZzego owocu osiagaja wysoka ja-
kosé. Aby osiggna¢ ten cel, nalezy: 1) stosowaé sie scisle do prze-
pisu na dany wyréb; 2) uzywaé owoce najwyzszej jakosei, wla-
sciwej odmiany, dojrzale, aromatyezne i o pelnym smaku (np. doj-
rzale, czarne wisnie sokowe); 3) zwracaté uwage na wlasciwy stan
przerabianvch owocow; powinny by¢ one zupelnie swieze, nie za-
fermentowane, bez jakichkolwiek oznak zaplesnienia; 4) owoce
przerobié jak najszybciej. tj. w dniu zerwania lub bezposrednio
po zakupieniu.

Nalezy przestirzec przed falszywie pojeta w tym przypadku
oszezednoseig, prowadzaca do uzycia do wyrobu wodki ,,nieco”
zepsutych lub niedojrzalych, niezdatnych do konsumpceji owocow.
Z dwojga zlego raczej nalezy je przerobi¢ na wino, gdyz wobec
wysokie] ceny spirytusu wodki sa artykulem drogim i drobna
oszezedno&¢ na owoeach jest zupelnie niecelowa ani w wyniku
oplacalna.

Podane w niektérych leksykonach (np. dra Goettlera) okre-
slenie wodki owocowej jako zestawionej z soku owocowego, Spi-
rytusu, wody i cukru, nie jest scisle. Nalezaloby raczej powie-
dzieé¢, ze sa one zestawiane ze spirytusu, wody, cukru oraz sklad-
nikdw aromatyeznych owocu, ktére moga byé¢ zawarte albo w so-
ku owocowym, jak sie to obserwuje w wigkszo§cj naszych owo-
cow, albo w jego skorce, jak to ma miejsce w owocach cytruso-
wyeh. Z tego wzgledu jasne woweczas jest, ze kazdy z tych typow
owoedw musi byé przerabiany w odmienny sposdhb.

Grupe wodek polslodkich i stodkich dzieli sie w nastepujacy
sposob;

1) waodki z owocoéw cytrusowych,

2) wodki owocowe z jednego owocu krajowego,
3) ratafie,

4) wodki gorzkie,

5) waodki miodowe,

) wodli sporzadzone na olejkach naturalnych,
7) wodki rozne,

328




1
« "’{u'& caar

duktami nie sok owocowy, lecz nalew na skérki lub wprost ole-
jek eteryczny.

W praktyce stosowane sg rézne sposoby wyrobu wodek eytru-
sowych. Pierwszy polega na stosowaniu naturalnego olejku lub
esencji, drugi — na stosowaniu nalewow spirytusowych na skérki
owocdw wzglednie na same owoce (przy pomaraficzach niedoj-
rzatych), wreszeie irzeci — na kombinacji pierwszego sposobu
z drugim, ezyli na uzyciu pewnej ilosci olejku i wzbogaceniu ze-
stawu wodki skladnikami aromatycznymi, uzyskanymi przez ma-
ceracje skorek spirytusem, tj. dodatkiem odpowiednich nalewd6w.

Na marginesie nalezy dodaé, ze w przemyéle stosowane sa
rowniez destylaty, otrzymywane przez destylacje w apara-
tach destylacyjnych surowcéw zalanych spirytusem, a ktére przy
domowym wyrobie mozna stosowaé tylko w przypadku ich kupna
w postaci odpowiednich esencji.

Z podanych powyzej sposobéw najprostszy jest sposéb pierw-
szy, przy ktérym podstawowym pétproduktem, nadajacym odpo-
wiednie wladciwosci aromatyczne wodce, jest kupny olejek lub
esencja. Stosujgc natomiast sposéb trzeci otrzymuje sie wyroby
o najbardziej begatym i zharmonizowanym zapachu i smaku, wy-
nikajacym z wladciwosci nie jednego, lecz kilku zastosowanych
potproduktéw. Przy kupnie olejkéw nalezy zadaé olejk6w natu-
ralnych, co powinno byé zaznaczone na etykiecie. Na przyklad
na opakowaniu olejku pomaranczowego slodkiego lub gorzkiego
powinien byé napis:

1. WODKI Z OWOCOW CYTRUSOWYCH

Znane sg nastepujace owoce cytrusowe: pomarancze slodkie
(Fructus Awrantii dule., w jezyku niemieckim — Apfelsine), po-
maraficze gorzkie (Fructus Aurantii amar., w jezyku niemiec- |
kim — Pomeranze), pomarancze Curagao, niedojrzaly owoc po-
maranezy (Fructus Aurantii éimmaturus), bergamotki (odmiana -
zloto-z6lto-pomaraniczowej barwy i gruszkowatego ksztattu), cy-
tryny, mandarynki i grape-fruity. Wszystkie one sg owocami pod-
zwrotnikowymi, a wiec wymagajacymi cieplego klimatu. W za-
leznodci jednak od pochodzenia poszczegblne odmiany jednego
gatunku réznia sie bardzo i to zaréwno jakoscia, jak i wiasno-
$ciami zapachowo-smakowymi. Biorac dla przykladu pomaran-
cze, jako owoce najbardziej u nas znane, moina stwierdzic, ze
réine ich odmiany, jak kalifornijskie (Stany Zjednoczone), sycy-
lijskie z Palermo lub Catanii (wloskie), hiszpanskie, izraelskie
(Jaifa) lub chinskie, réznig sie:

1) barws, od jasnozoltej do krwistopomaranczowej lub mali-
nowej,

2) wielkoécig (érednica przecietnie od 4 do 8 em) i ciezarem
(od 100 do 500 g),

3) ksztaltem (kulisty lub owalny),

4) grubogcia skérki (jaffskie o grubej skéree i whoskie o skoér=-
ce cienkiej),

5) zawartoscig pestek,
a co najwazniejsze dla konsumenta soczystoscig owocu, a dla do-
mowego wylwérey wodek — intensywnoscig i czystoscig zapachu
i smaku pomaraficzowego, Znane sa np. obickeje konsumentow
co do odrebnosci zapachowo-smakowej owocow i sokéw chin-
skich, natomiast najbardziej cenione s3 u nas pomarancze
wloskie.

w jezyku niemieckim — Apfelsinendl naturrein (olejek poma-
ranczowy slodki)
Pomeranzendl naturrein (olejek poma-
ranczowy gorzki)

w jezyku francuskim — Essence d'orange naturelle douce (slod-

Gléwnym oérodkiem skladnikéw zapachowych w owocach ki)
cytrusowych jest skérka owocbw zawierajaca odpowiedni dla da- Essence d’orange naturelle amére (gorz-
nego rodzaju owocéw olejek eteryczny, a wiec pomarafczowy, o T ki)
cytrynowy lub mandarynkowy w iloéci przecigtnie 1,5% (100 kg W Jjezyku angielskim — Orange original essential oil sweet
skérki owocéw odpowiada wiec ok. 1,5 kg naturalnego olejlu). | (stodki)
7 tego wzgledu gléwnym surowcem do wyrobu wodek cytruso- Orﬂnit!] original essential oil bitter
(gorzki).

wych sa ich skérki, swieze lub suszone, a podstawowymi pélpro-
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Olejek po zakupieniu najlepiej od razu rozcienczyé w cylin-
drze mierniczym spirytusem 95° dodajac na 1 ml olejku — 9 ml
spirytusu (roztwor 10-procentowy) lub 19 ml spirytusu (roztwor
5-procentowy), lub tez 99 ml spirvtusu (roztwor 1-procentowy).
Gotowy roztwér nalezy przela¢ do butelki z doszlifowanym kor-
kiem i przechowywa¢ w ciemnym miejscu podajge na etykiecie
stezenie roztworu.

a. WODKI O SMAKU POMARANCZOWYM

wodki te, czyli tzw, Pomarafhczow ki cieszg sie naj-
wiekszym powodzeniem u konsumentéw, szozegblnie w Poznan-
skiem i na Slasku, gdzie sie je spozywa w roznorodnych porach
dnia i w rozmaitych okolicznoéciach, a wige nie tylko przy obie-
dzie lub kolacji, ale réwniez do kawy, czarnej lub bialej, lub do
innego napoju, a nawet wrgcz ,.pod papierosa”.

Podstawowym surowcem do wyrobu tych wodek sa pomarafi-
cze, najlepiej wloskie, sredniej wielkogci, o cienkiej skérce. Przy
wadze owocu ok. 150 g ciezar skorki wynosi 20%, czyli ok. 30 g
z tego /s, tj. 18 g przypada na samg skorke (tzw. flavedo), a resz-
ta, tj. 12 g¢ — na biale podskorze (tzw. albedo). Podskarze to, jako
bezwartosciowe i szkodliwe dla smaku, powinno byé mozliwie do-
kladnie usuniete, co mozna wykonaé nozem albo lepiej specjal-
nym nozykiem pokazanym na rys. 67,

Najwainiejsze gatunki wodek nalezacych do tej grupy to
Pomaraficzéwka stodzona, ktéra w zaleznosci od dodanego cukru
moze byé wytrawna lub pélsiodka i Pomaranczowka slodka,
o wiekszej zawartosei cukru i bardziej aromatyczna.

Pomaranczowka stodzona

Cechy charakterystyczne Pomaranczowki
slodzonej: barwa jasnopomaranczowa, moc 40°, dodatek cu-
kru od 75 do 100 g/l, zapach i smak pomaraficzowy.

Przepis 121
Nalew na skirki pomaraficzowe suszone
Sklad nalewu

1. Skérki pomaraficzowe suszone 40 g
2. Spirytus 50° 500 ml
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Przepis 122
Nalew na skérki pomaraficzowe Swieze

Sklad nalewu

1. Skérki pomaranczowe Swleie 100 g
2. Spirytus 70° 500 ml

Skorki nalezy pozbawi¢ bialege podskorza i macerowaé krot-
ko, zwykle 4 do 7 (najwyzej!) dni, pod warunkiem codziennego

mieszania. Pod wzgledem intensywnosci zapachowo-smakowe)
obydwa nalewy s podobne.

Przepis 123
Zaprawa do Pomaranczowki slodzoncj (typ I)

Sklad zaprawy na 10 1 wodki

1. Olejek pomaranczowy stodki 1,0 ml
2. QOlejek pomaranczowy gorzki 0,5
3. Nalew na skérki pomaranczowe 150,0 ,,
4, Nalew na skdrki cytrynowe 15 do 20 ,,
5. Spirytus 95° 35,0 4

Roztwory olejkow, np. 10-procentowy, a wiec 10 ml roztworu
olejku slodkiego i 5 ml roztworu olejku gorzkiego wlewa sie do
cvlindra mierniezego na 100 ml i dolewa spirytus 95°. Naste}.mie
do czystej butelki lub stoika wlewa sie nalewy na skorki i po-

- woli, mieszajac, dolewa spirytus z rozpuszczonymi w nim olej-
. kami. Butelke szczelnie korkuje sie, a na etykiecie podaje ilos¢

otrzymanej zaprawy w ml.
Jezeli nie ma sie pod reks olejku gorzkiego, to lepiej zasto-

sowaé przepis podany ponizej (124).

Przepis 124
Zaprawa do Pomaradczowki slodzonej (typ II)

Sklad zaprawy na 10 1 wodki

1. Olejek pomaranczowy stodki 1,5 ml
2, Nalew na skorki pomaranczowe 2000 ,,
3. Nalew na skorki cytrynowe 20,0
1. Spirytus 853° 35,0 .

Postepowanie jak w przepisie 123.
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Przepls 125
Waodka Pomarafczéwka slodzona o mocy 40°

Sktad zestawu na 1 1 wodki

1. /uw cze§é zaprawy wg przepisu 123 lub 124 20—25 ml
2. Spirytus 95° 410
3. Syrop cukrowy z 75 do 100 g cukru 100 ,,
4, 10-procentowy roztwor kwasu cytrynowego .
5. Barwnik pomaraficzowy szezypta
6. Woda do objetofei 1 1 k. 485 ml

Razem 1 1

Do butelki lub gasiorka, w zaleznosci od ilosei sl?orzad?anej
wodki, wlewa sie zaprawe i spirytus, a po wymieszaniu —
ok. 450 ml wody. Nastepnie dodaje sig syrop CUI"KI'(?Wy, roztwor
kwasu cytrynowego i rozpuszezony uprzednio w k1f,-hszl-.cu z woda
roztwor barwnika. Barwnik dodaje sig kroplami, mieszajac wéd]fq
po dodaniu kazdej kropli, az do czasu uzyskanija jasnopomaran-
czowego zabarwienia, Zestaw dopelnia sie br.aku]ch r.]o ijﬁ}toé.cl
1 1 (lub jego wielokrotnosci) ilodcig wody i naczynie la:'orku]e.
Wédka ta nie potrzebuje lezakowania i po 2—3 dniach jest go-
towa do spozycia.

Przepis 128
(uproszezony na 5 1)
Widka Pomaraficziwka slodzona

Do sloja o pojemnosei ok. 4 1 wrzuca sie Polz.bawi:)nei biatego
podskérza i pokrajane w drobne kawalki swieze skorki z 5 do
6 fredniej wielko§ci pomaranczy oraz skorke z 1/z cyiryny, po
czym wlewa 1 1 wodki o mocy 45° i 11 spir).'tusu 95°. Calogc
miesza sie i maceruje przez 5 dni, po czym ciecz przelewa sie
do odpowiedniej wielkosci gasiorka o pojemno«:’;c? 51 oz.nac.zonxa]
kreska na szkle lub skrawkiem papieru. Nastepnie dodaje sig 2 1
wodki 45°, 400 do 500 ml normalnego syropu (z 400—500 g cukru)
oraz 7 do 10 ml 10-procentowego roztworu kwasu cyt_rynoT»VEgo
(1 g kwasu w 10 ml wody). Po wymieszaniu zawartoéc{ gasiorka
dodaje sie powoli roztwoér szezypty barwnika pomaranczowego,
rozpuszczonege w malej ilosei wody, az do otrz.ymanm jasn
pomaranczowej barwy, po czym dopelnia sie gasiorek woda d
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kreski, czyli do objetosci 5 1. Zestaw pozostawia sie w
na 2

spokoju
3 dni, w razie potrzeby filtruje i rozlewa do butelek. :

Pomaranczéwka stodka

W odréinieniu od Pomaranczéwki stodzonej, ktéra ma cha-
rakter wodki polstodkiej, wodka ta jako slodsza powinna byé
bardziej aromatyczna, moze mieé slabszq moe, a wicksza zawar-
tosé kwasu; poza tym wedlug ogbélnych regul barwienia wadek
gatunkowych barwa jej powinna byé ciemniejsza, czyli nalezy do
niej doda¢ nieco wigcej barwnika niz do Pomaranczowki slo-
dzonej.

Cechy charakterystyeczne wodki: barwa poma-
rafczowa, moc 35°, dodatek cukru 200—250 g/l, zapach pomaran-
czowy, smak slodki pomaraficzowy, z lekkim gorzkawym posma-

kiem skorki pomaranczowej,
Przepis 127
Zaprawa do Pomaraiiczowki slodkiej

Sklad zaprawy na 10 1 wédki
1. Olejek pomarariczowy

2 ml
2. Nalew na skérki pomarafczowe 250 .,
3. Nalew na skérki cytrynowe 25 ,,
4, Spirytus 95° : a0 ,
Postepowanie jak w przepisie 123.
Przepis 128
Pomaraficziwka slodka o mocy 35°
Sklad zestawu na 11
1. % czesé zaprawy wg przepisu 127 ok. 30 ml
2. Spirytus 95° 360 ,,
3. Syrop cukrowy z 225 lub 250 g cukru 225 5
4. 10-procentowy roztwér kwasu cytrynowego 3.
5. Barwnik pomaraficzowy szczypta
6. Woda do objetofei 1 1 ok, 382 ml
Razem p o

Przy sporzgdzaniu Pomaranczowki stodkiej postepuje sie tak
samo, jak przy sporzadzaniu Pomaranczéwki stodzonej Wg prze-
pisu 125,
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Wédke te mozna réwniez sporzadzié wedlug przepisu uprosz-
czonego, tj. 128,
Przepis 129
{uproszczony na 5 1)
Pomaranczowka stodka

Postepuje sie tak, jak podano w przepisie 126 wprowadzajae
nastepujace zmiany:

1. Nalezy pobra¢ wicksza iloéé skérek, tj. z 7 lub 8 sztuk
pomaranczy sredniej wielkogei.

2. Nalezy podwoi¢ iloé¢ syropu cukrowego, tj. doda¢ 1000 ml
normalnego syropu; to samo dotyczy ilosei kwasu, czyli nalezy
dodaé 15 do 20 m] roztworu 10-procentowego.

3. Dodaé nieco wiecej barwnika, aby wodka miata barwe
wyraZnie pomaranczowsy.

Poza tym cheae wzbogacié wlasciwosei organocleptyezne (za-
pachowo-smakowe) wodki mozna réwniez doda¢ do zestawu soku
pomaranczowego otrzymanego z 5—6 pomaranczy (przecictnie
daje sie sok z 1 pomaranczy na 1 1 wodki).

7 niewielkiej pomaranczy, o ciezarze ok. 100 g otrzymuje
si¢, najlepiej przez wycisniecie na tzw. wyciskaczu soku, ok. 50 ml

soku pomaranczowego, a wige z 5 pomaranczy otrzyma sie 250 ml

soku. Na kazde 100 ml soku nalezy dodaé 25 ml spirytusu, czyli
na otrzymane 250 ml soku, nalezy doda¢ 62 ml spirytusu 95°.
Sok nalezy wlaé do butelki péHitrowej, dodaé spirytus, wymieszaé
i pozostawi¢ w spokoju na & do 10 dni.

Znajdujace sie w soku mety pod wplywem spirytusu opadajg
na dno, sok klaruje sie i po 10 dniach moze by¢ zlany do czystej
butelki lub wprost do sporzadzanego zestawu Pomaranczowki na
5 1; w razie potrzeby nalezy przefiltrowaé go przez wate.

Nalezy pamietaé, ze sok pomaranczowy jest nietrwaly i po
wycisnieciu go z owocu nie moze by¢ przechowywany bez dodatku
spirytusu; spirytusowaé go wiec trzeba zaraz po wyciSnigeiu.

b. WODKI 0 SMAKU CYTRYENOWYM

Cyirynowka, podobnie jak Pomaranczowka, jest wodka lubia-
ng i popularng, czesto i chetnie wyrabiana w domu, gdyz moze
byé latwo sporzadzona sposaobem uproszezonym, tj. wprost przez

336

dodanie skorek cytrynowych do czystej wodki. Podstawowym
surowcem do jej wyrobu sg cyfryny, ktore tak samo jak poma-
rancze moga byé réoznego pochodzenia, a w zaleznosei od fego
rozni¢ sie wielkoécia i ciezarem (przecietnie od 60 do 150 g),
barwg, ksztaltem, grubodcig skorki, zawartoscia pestek, a co naj-
wazniejsze jakoseia, tj. zapachem, smakiem i soczystoscia owoecu.
Najbardziej cenione sa cytryny sveylijskie (wloskie), zotte, ksztattu
eliptyeznego, soczyste, z malg ilodcig pestek, najwyzszego gatunku
Prima” lub nieco gorsze ,Seconda”. Przy pobieraniu ich do
wyrobu wodki nalezy zwrécié uwage na dojrzalosé owocow,
eytrvny bowiem zbierane sg i wysylane jeszeze w stanie nie-
dojrzalym (aby unikng¢ zepsucia w czasie transportu) i dojrze-
waja dopiero w miejscu odbioru. Nalew zrobiony ze skorek owo-
cow niedojrzalyeh nigdy nie bedzie dobry. Dojrzalose cytryny
poznaje sig po tym, ze barwa owocu poczatkowo zielonkawa lub
zielonkawozolta przechodzi w 26Ha, a skorka owocu nie jest juz
szorstka, a staje sie w dotknieciu przyjemna, atlasowa. Dopiero
wowezas mozna wziaé do przerobu dojrzaly juz owoe, a wlasei-
wie méwiac jego skérke, ktéra jest gléwnym zrodlem skladnikéw
arematycznych cytryny, tj. w pierwszym rzedzie olejku cytryno-
wego (skorka cytryny zawiera przecictnie ok. 1,5%b olejku).

Cytrynéwki moina wyrabiaé o roznym stopniu stodyezy,
jako wodki wytrawne, polstodkie lub stodkie, zaleznie od wlasnego
upodobania i gustu, przy czym nalezy przestrzegaé nastepujacych
wskazowek:

1. Surowecamij do wyrobu cytrynowek sa: naturalny olejek
evtrynowy lub naturalna esencja eytrynowa, éwieze lub suszone
skorki eytryny i sok eytrynowy. Cheac wzbogacic aromat wodki
mozna dodaé réwniez male ilosei skérki pomaranczowej, kwiatu
pomaranczy i wanilii; ilosci tych dodatkéw powinny byé.jednak
minimalne, aby nie znieksztalcily wlasciwego charakteru wodki.

2, Im eytrynéwka jest slodsza, tym moze byé bardziej aroma-
tvezna, ezyli zawieraé wiekszy dodatek olejku eytrynowego oraz
nalewu na skorki, ktory nadaje wodee rowniez i wiekszg goryczke.
Cytrynéwka slodka powinna mieé barwe ciemniejsza od wytraw-
nej, tj. z6lta w odroznieniu od wytrawnej, o barwie jasnozéltej.

3. Cytrynéwka sporzadzona na olejku jest bezbarwna, spo-
rzadzona na skérkach ma zwykle zabarwienie zbyt slabe, ktore

12 — Domowy wyrob win i wodek a7
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nalezy wzmoenié, W obydwu przypadkach najlepief! jest dofﬁé
niecu" SpozyWCZego barwnika zottego, znajc’luj.qcr-,:go. siq w“han 31:
pod nazw:a‘ Zoleieni cytrynowej lub Zoleieni jajowej; m

szczvpta barwnika wystarezy, aby nadat wodce pigkny cytryno=

gl i b it |

wy kolor. Mozna tez poslugiwac sig barwnlklcr?! _pomar:?n ( c:mon-:

ktory w bardzo wielkim rozeciefezeniu rowniez nadaje c:le_ £
2 . = - : 3 3 0 cle

barwe zolta, chociaZ nieco mnie] odpowiednig i o innym

niz zéleien.

4. Zapach i smak cytrynowy w wodee nie powinny byt zbyt

intensywne, szezegdlnie w wodee mato stodzonej, gdyz wtedy po

2—3 wypitych kieliszkach sg nawet przykre. Dodatek wige olejku

cytrynowego powinien byé¢ utrzymany w ?ewnych gra5m'rcn§c:1 :ﬁ;
ncsz};cych: dla cytrynéwki mato stodzonej -——‘1 do 1,, s
lub 10 do 15 ml 10-procentowego roztworu spl}*ytuso\\ ego nal : mi
dla eytrynowki zas stodkiej — 2,5 do 3 ml olejku lub 25 do 3
tegoz roziworu. . . 5
gﬁ‘ Do zestawu eytrynowki sporzadzonej na olejku z dodat

kiem lub bez dodatku nalewu na skorki nalezy dodaé nieco kwasu

eytrynowego, ktéry wplywa dodatnio na poprawe i harmonig -

smaku wodki. Jezeli natomiast do zestawu dqdaje sie n’mee‘::
{ sok z cvtryn, ktory jest bardzo kwasny, .tu wq»‘{czas kwasu ni
dodaje si'e; weale albo dodaje sig g0 zn.aczr}m mnlg‘g. i

Odroznia sie dwa rodzaje cytr}'now‘fnf slo. zpna,oﬂ Feot
rakterze wodki wytrawnej lub potstodkie], wrrer_alch sk

( i dkg i bardziej arom ;
150 g cukru w litrze oraz slo. - T 10eE . :
a zafamem najbardzie] popularng i najczescie] spozywang, zawie-
rajaca 200 do 250 g cukru w1l

Cytrynéwka slodzona

Cechy charakterystyczne w{)d}%i: _barwalgzs:,ol-
-z6Hto-cytrynowa, moc 40°, dodatek cukru przeciginie ok. .
zapach i smak czysty eytrynowy, niezbyt mocny.

Przepis 130
Nalew na skorki eytrynowe
Sklad nalewu S
1. Swiese skorki cytrymowe 2 8 cytryn ok. lﬁl';u fn y
2, Spirytus 70°
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Skorke zdejmuje sie z dojrzalych cytryn nierdzewnym nozem
lub specjalnym nozykiem (rys. 57), mozliwie jak najcieniej, bez
bialego podskérza, kraje w drobne kawalki, wsypuje do sloja,
zalewa spirytusem i szezelnie korkuje. Maceracja powinna trwaé
krotko, zwykle ok. 4 dni (a w kazdym razie nie wiecej niz 6 dni)
przy codziennym mieszaniu, po czym klarowny nalew nalezy
przelaé do czystej butelki i przechowywaé do czasu sporzgdzenia
zestawu wodki. Jegeli skorki zalewa sie spirytusem nie od razu,
gdy sg zupelie $wieze, a po pewnym ich wysuszeniu, to nalezy
zalaé je spirytusem slabszym, tj. o mocy 60°, wzglednie przy
zupelnie wysuszonych skérkach — o mocy 50°.
Przepis 131
Zaprawa do Cytrynéwki slodzonej
Sklad zaprawy na 10 1 wodki )
1. Olejek cytrynowy 1do 1,5 ml
2. Nalew na skorki cytrynowe 200 ,,
3. Nalew na skoérki pomaraficzowe 20 ..
4. Spirytus 85° a0 ,,

Do cylindra mierniczego na 100 ml wlewa sie 10-procentowy
roztwor olejku cytrynowego w ilosei 15 ml i dolewa do niego
spirytus. Nastepnie do sloika lub butelki pétlitrowej wlewa sie
nalewy na skorki i powoli mieszajac dolewa spirytus z rozpusz-
czonym w nim olejkiem, sloik lub butelke korkuje, a na etykiecie
podaje iloéé otrzymanej zaprawy, aby przy sporzadzaniu zestawu
pobra¢ odpowiednia jej ilo§é (np. na 1 1 wodki — /10 czesé
zaprawy).

Chege zrobié zaprawe bez skérek nalezy wziaé wiecksza ilosé
oleiku, tj. 1,5 do 2 ml; odwrotnie — sporzgdzajac zaprawe bez
olejku nalezy zwickszyé ilo§é nalewu dwu- lub trzykrotnie,

Przepis 132
Cyiryniwka slodzona o mocy 40°
Skiad zestawu na 1 1 wodki
1. Yw cze8¢ zaprawy wg przepisu 131 ok. 25

ml
2. Spirytus 95° 410
3. Syrop cukrowy ze 100 g cukru 100 ,,
4, 10-procentowy roztwoér kwasu cytrynowego Tt
5. Barwnik #0lty (26lcien cytrynowa) szezypta
6. Woda do objetosei 1 1 ok. 464 ml

Razem ¥k
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Postgpuje sie tak samo, jak przy sporzadzaniu Pomarafi-
czdwki slodzonej wg przepisu 125 z tg rbinica, ze barwnika do-
daje sie minimalna ilogé, potrzebna do uzysksnia slabego zabar-
wienia zéltocytrynowego, wlasciwego dla tej wodki.

Przepis 133
{uproszezony na 5 1)
Cytrynéowka stodzona

Do sloja o pojemnosci ok. 4 1 wrzuca sie pozbawione bialego
podskérza i pokrajane w drobne kawalki swieze skérki z 4—
—5 cytryn oraz skérki z !/: niewielkiej pomaraficzy, po czym
wlewa 1 1 wodki 45° oraz 1 1 spirytusu 95°. Calosé miesza sie
i maceruje 4 dni, po czym klarowny nalew przelewa do gasiorka
z oznaczong pojemnoseig 5 1. Do nalewu dodaje sie: 2 1 wodki 45°,
0.5 1 normalnego syropu, 5 ml 10-procentowego roztworu kwasu
cytrynowego, rozpuszezony w wodzie barwnik zolty (do barwy
z6ltocytrynowej) i wreszeie wody do objetosci 5 1. Po wymiesza-
niu zestaw pozostawia sie w spokoju na kilka dni, w razie potrze-
by filtruje i nastepnie rozlewa do butelek.

Chege otrzymaé wodke mocniejsza nalezy zastgpi¢ czesé do-
dawanej wody éwiartka wédki lub spirytusn,

Cheae wzbogacié wlasciwosci smakowe wodki mozna réwnies
dodat do zestawu soku cytrynowego, otrzymanego z 2—3 cytryn,
Sposéb postepowania jest taki sam, jak przy dodawaniu soku
pomaranczowego przy sporzgdzaniu Pomaranczowki, tj. wedlug
przepisu 129. Poniewa? sok eytrynowy jest kwasny, przeto w tym
przypadku dodatek kwasu do zestawu jest zbyteczny.

Cytrynéwka slodka

Cechy charakterystyczne wodki: barwa z6lta
lub z6ltocytrynowa, moc ok. 35°, dodatek cukru 200—250 g/l,
zapach 1 smak eyirynowy, przy ezym w smaku moze byé bardzo
slabo wyezuwalny posmak pomaraficzowy lub waniliowy.

Przepis 134
Zaprawa do Cytrynéwki stodkiej
1. Olejek cyirynowy 2.5 ml
2. Nalew na skérki cytrynowe 250

»

3. Nalew na skécki pomararczowe 25 ml
4, Nalew na kwiat pomaranczy g
5. Nalew na wanilie 0,5 ,

50 ml

6. Spirytus 95°

Do malego stoika daje sie 1 g kwiatu pomarahczy i 0,5 g
rozdrobnionej wanilii (kawalek diugosci ok. 1,5 em), zalewa
50 ml spirytusu 85° i maceruje 10—14 dni. Po tym czasie nalew
przelewa sie do cylinderka mierniczego, dodaje do niego olejek
cytrynowy i miesza. Nastepnie do butelki lub péllitrowego sloika
wlewa sie nalewy na skérki cytrynowe i pomaranczowe i dolewa
spirytus z rozpuszezonym w nim olejkiem i dodatkami aroma-
tyecznymi.

Butelke lub sloik szczelnie korkuje sie podajge na etykiecie
iloéé otrzymanej zaprawy w mililitrach.

Przepis 135
Wodka Cyirynéwka slodka o mocy $5°

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. Y czeié zaprawy wg przepisu 134 ok. 32 ml
2, Spirytus 95° 60 ,,
3. Syrop cukrowy z 200 g cukru 200 .,
4. 10-procentowy roztwodr kwasu cylrynowego 2—3
5. Barwnik zélty (Zélciefi cytrynowa) szezypta
6. Woda do objetodel 1 1 ok. 405 ml

~ Razem 121

Do tak sporzadzonej zaprawy wlewa sig spirytus, a po wy-
mieszaniu réwng iloé¢ wody, potem syrop cukrowy, kwas i barw-
nik, a wreszeie calosé uzupelnia woda do objetosci 1 1 lub jego
wielokratnosed.

Woadke te mozna réwniez sporzadzié wg uproszczonego prze-
pisu 133 na Cytrynéwke stodzong pobierajac do zestawu dwu-
krotnie wieksze dawki syropu, kwasu i barwnika.

e. WODKI 0 SMAKU GRAPE-FRUITU I MANDARYNKI

Wodki te sa u nas stosunkowo rzadko sporzadzane, dlatego
ez nie podaje sie na nie przepisow szczegdlowych. Wodke z gra-
pe-fruitu mozna sporzadzi¢ wedlug przepisbw uproszczonych na
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Postepuje sie tak samo, jak przy sporzadzaniu Pomaraf- g

czowki slodzonej wg przepisu 125 z ta roznica, ze barwnika do-
daje sie minimalna iloéé, potrzebna do uzyskania slabego zabar-
wienia z6ltocytrynowego, wlasciwego dla tej wodki.

Przepis 133
{uproszczony na 5 1)
Cytrynéwka stodzona

Do sloja o pojemnoéei ok. 4 1 wrzuca sie pozbawione bialego
podskoérza i pokrajane w drobne kawalki $wieze skorki z 4—
—>5 cytryn oraz skérki z !/: niewielkiej pomaranczy, po czym
wlewa 1 1 wodki 45° oraz 1 1 spirytusu 95°. Calo§é miesza sie
i maceruje 4 dni, po czym klarowny nalew przelewa do gasiorka
z oznaczong pojemnoscig 5 1. Do nalewu dodaje sie: 2 1 wodki 45°,
0.5 1 normalnego syropu, 3 ml 10-procentowego roztworu kwasu
cytrynowego, rozpuszezony w wodzie barwnik z6lty (do barwy
zoltoeytrynowej) i wreszeie wody do objetosei 5 1. Po wymiesza-
niu zestaw pozostawia sic w spokoju na kilka dni, w razie potrze-
by filtruje i nastepnie rozlewa do butelek.

Chege otrzymaé wodke mocniejsza nalezy zastapié czesé do-
dawanej wody éwiartka wédki lub spirytusu,

Chege wzbogacié wladciwosei smakowe wodki mozna réwniez
doda¢ do zestawu soku cytrynowego, otrzymanego z 2—3 eytryn.
Sposéb postepowania jest taki sam, jak przy dodawaniu soku
pomaranczowego przy sporzgdzaniu Pomaranczowki, tj. wedlug
przepisu 129. Poniewaz sok cytrynowy jest kwasny, przeto w tym
przypadku dodatek kwasu do zestawu jest zbyteczny,

Cytrynéwka slodka

Cechy charakterystyczne wédki: barwa zolta
lub Zétocytrynowa, moc ok. 35°, dodatek cukru 200—250 g/l
zapach i smak cytrynowy, przy czym w smaku moze byé bardzo
stabo wyczuwalny posmak pomarafnczowy lub waniliowy.

Przepis 134
Zaprawa do Cyiryniwki slodkiej
1. Olejek cytrynowy 2.5 ml
2. Nalew na skorki cytrynowe 250
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3. Nalew na skdrki pomaraficzowe 25 ml
4, Nalew na kwiat pomaraficzy 1g
5. Nalew na wanilig 0,3 4
6. Spirytus 95° 50 ml

Do malego stoika daje sie 1 g kwiatu pomaranczy i 05 g
rozdrobnionej wanilii (kawalek dlugosci ok. 1,5 cm), zalewa
50 ml spirytusu 95° i maceruje 10—14 dni. Po tym czasie nalew
przelewa sie do cyvlinderka mierniczego, dodaje do niego olejek
cytrynowy i miesza. Nastepnie do butelki lub pétlitrowego stoika
wlewa sie nalewy na skorki cytrynowe i pomaranczowe i dolewa
spirytus z rozpuszezonym w nim olejkiem i dodatkami aroma-
tycznymi.

Butelke lub sloik szezelnie korkuje sie podajac na etykiecie
iloé¢ otrzymanej zaprawy w mililitrach.

Przepis 135
Wodka Cyirynéwka slodka o mocy 35°

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. e czeié zaprawy wg przepisu 134 ok. 32 ml
2, Spirytus 85° 360 ,,
3. Syrop cukrowy z 200 g cukru 200 ,,
4. 10-procentowy reztwor kwasu cyirynowego 23 .,
5. Barwnik zotty (Zolcien cytrynowa) szezypta
6. Woda do objetodei 1 1 ok. 405__r:_:1

Razem 1P |

Do tak sporzadzonej zaprawy wlewa sig spirytus, a po wy-
mieszaniu rowng ilosé wody, potem syrop cukrowy, kwas i barw-
nik, a wreszcie caloéé uzupelnia woda do objetosci 1 1 lub jego
wielokrotnosei.

Wadke te moina rowniez sporzadzié wg uproszczoncgo-prze-
pisu 133 na Cytrynéwke stodzong pobierajac do zestawu dwu-
krotnie wicksze dawki syropu, kwasu i barwnika.

e, WODKI 0 SMAKU GRAPE-FRUITU I MANDARYNKI

Wadki te s3 u nas stosunkowo rzadko sporzadzane, dlatego
tez nie podaje sie na nie przepisdw szczegdlowych. Wodke z gra-
pe-fruitu mozna sporzgdzi¢ wedlug przepisow uproszezonych na
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CTytrynéwki biorae zamiast 3 cytryn 1 grape-fruit sredniej wiel~
kosei.

Wédke mandarynkows sporzadza sie przewaznie jako wéqu_
stodka, a jeszeze czefeiej jako aromatyczny likier, z tego wzgledu
jest ona oméwiona w rozdziale XII przy opisie likierow cytru-
sowych.

2. WODKIL OWOCOWE Z JEDNEGO OWOCU

W grupie tej znajduja sie wodki cieszace sie najwigkszym
powodzeniem szerokich rzesz konsumentéw i najezesciej sporza-
dzane w domu, a wiec Wiéniowki i Sliwowki, a poza tym wodki
z czereéni, jablek, porzeczek, malin, truskawek, dereniu, jarze-
biny itd. Podstawowym surowcem przy wyrobie tych wodek jest
jeden owoc, ktory nadaje wyrobowi charakterystyczny zapach
i emak (np. wiéni lub sliwki). Poza tym mogg one zawiera¢ do-
datek innych owocéw i skladnikéw aromatycznych, jednak tylko
w takiej ilosci, aby wzbogaci¢ zasadniczy aromat i smak, ktéry
powinien byé w wyrobie zachowany. Wédki wisniowe i sliwkowe,
jako najbardziej cenione i popularne, sy oméwione mozliwie
szezegolowo, natomiast pozostale — bardziej ogoélnikowo.

2. WODKI Z WISNI

Odréznia sie dwa rodzaje wodek wigniowych, otrzymywanych
w odmienny sposéb i majacych nieco inne wlasnoéei; s3 to Wis-
niéwki i Nalewki wisniowe.

Wisniowki otrzymuje sie przez wytloczenie soku z wisni |

i dodanie do tego soku spirytusu, wody i cukru. Nalewki za$
otrzymuje sie przez nalanie wiéni spirytusem i uzupelnienie
otrzymanego nalewu réwniez spirytusem, cukrem i woda.

W pierwszym przypadku podstawowym pélproduktem jest
sok wigniowy, w drugim — nalew wisniowy. Oczywiscie, sporzg-
dzajac wisniéwke mozna dla wzbogacenia jej whasciwosei dodac

25% soku wisniowego i 5% nalewu, bedzie to wisniéwka, przy
proporeji odwrotnej zas — nalewka.

Wisniowki

Podstawowym surowcem do wyrobu Wisniéwek jest sok
wishiowy; otrzymuje sie go ze Swiezych, czarnych, tzw. soko-
wych wisni, najiepiej drylujac je, a nastepnie wyciskajgc sok
z owoedw w prasce Tutti-Frutti (rys. 10). Otrzymany sok zaraz
po wycidniceiu go z wisni konserwuje sie dodajgc na kazdy litr
soku 250 ml (éwiartke) spirytusu 95°, przez co otrzymuje sie
tzw, mors wisniowy o zawartosci ok. 20% alkoholu. Wy-
tyvezne przy wyrobie Wisnidwek sa nastepujgce:

a, Wisnie uzyte do otrzymania soku powinny byt S$wieze
i dobrej jakosei; po otrzymaniu soku nalezy dodaé do niego na-
tychmiast spirytusu.

b. Iloé¢ dodawanego do Wisniowki morsu zalezy od jej sto-
dyezy; powinna ona wynosi¢ od 40% dla Wisnidwki wytrawnej,
do co najmniej 25% dla Wisniowki stodkiej.

c. Chege nadaé¢ Widnidowee smak lekko pestkowy, przez nie-
kiéryeh konsumentéw bardzo ceniony, dodaje sie zwykle do
zestawu wisniéwki nieco nalewu wiSniowo-pestkowego.

d. Do Wisniéwek zawierajacych wigksza iloéé ecukru, tj. 20%
lub wiecej, a wiec takich, ktére moga byé bardziej aromatyczne
dodaje sie czesto rézne skladniki, aby wzbogacié ich barwe,
zapach i smak. Sg to soki wzglednie morsy z czarnych jagéd,
ktore poglebiajsa barwe wyrobu nadajac mu odcien ciemno-

wisniowy i morsy malinowe, ktéore wzbogacajg aromat Wisnio-
wek; poza tym czesto stosowany jest dodatek matych ilosei wa-
. nilii, cynamonu, gozdzikéw i olejku migdatowego.

Cechy charakterystyczne Wisnidwek: bar-

wa — wisniowa, a Wisniowki slodkiej — ciemnowisniowa; moc:

. Wisniowki wyirawnej — 40°, pélstodkiej — 38° i slodkiej — 35°;
. zawartoseé cukru: 80—100 g/l dla wytrawnej, 150 do 200 g/l —
| dla polstodkiej i 250—300 g/l — dla stodkiej; zapach i smak —
I\\-i:'cniowy, z wyczuwalnoscig lub bez — pestek, migdalow lub

L wanilii,

mniejsza lub wiekszg ilogé réwniez nalewu wisniowego i, odwrot-
nie, do nalewki wisniowej dodaé nieco soku. O charakterze wodki
decyduje wowezas ilosé zawartego w zestawie podstawowego pol-
produktu (soku czy nalewu), a wige, np. jezeli do wodki doda sie
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Wisniéwka wytrawna
Przepis 138
Wisnidwka wytrawna o mocy 40°
Skilad zestawu na 1 1 wodki

1. Mors wisniowy o zawartoSei 20, alkoholu 400 ml
2. Syrop cukrowy ze 100 g cukru 100 ,,
3. Spirytus 95° 0 ,,
4. Woda do objetofei 1 1 ok. 160 ,,

Razem T8

Wisniéwka polstodka

Poniewaz do Wisniéwek slodzonych czesto dodaje sie nalewu
wigniowo-pestkowego, przeto w przepisie 137 podany jest sposab
jego przyrzadzenia.

Przepis 137
Nalew wisniowo-pestkowy

Wydrylowaé 1 kg wisni, wrzuci€¢ je wraz z calymi pestkami
do sloja i zalaé 0,5 1 spirytusu o mocy T0° (wzigé /s 1 spiry-
tusu 95° + /1 1 wodki 45° i zmieszaé¢). Wisnie i pestki macerowac
4 tvgodnie, po czvm klarowny nalew przelaé¢ do czystej butelki
i przechowywaé szezelnie zakorkowany.

Zamiast tego nalewu mozna réwniez stosowaé roztwor olejku
migdalowego, ktéry ofrzymuje sie rozpuszczajac 1 ml olejku
w 100 ml spirytusu 95°. Jeden ml (wzglednie do 1,5 ml) tego
roztworu na 1 1 wodki wystarcza, aby nadaé¢ jej lekki posmak
migdalowy; ilos¢ taka najlepiej odmierzyé kalibrowang pipets
I-mililitrowa lub malym ecylindrem mierniczym o pojemnosci
10 ml.

Przepis 138
Wiénidwka polslodka o moey 38°

Skiad zestawu na 1 1 wédki

1. Mors wiSniowy o mocy 20° 300 ml
2. Nalew wiiniowo-pesticowy 20 ..
3. Syrop cukrowy z 200 g cukru 200 ,,
4, Spirytus 85° L
5. Woda do objetoei 1 1 ok. 1584,

Razem - 11
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Dodatek nalewu wisniowo-pestkowego reguluje sie w zale
sci od tego, czy chee sig otrzymaé Wisniéwke z mocniej, czy
slabiej uwyvdatniajgeym sie posmakiem pestkowym.

Przepis 139
Zaprawa do Wisniowki sfedkiej

Skiad zaprawy waniliowo-korzennej na 10 1 wodki
1. Wanilia — 2 laseczki 8do 10 g
2. Gozdziki 1—2 sztuki
3. Cynamon kawalek wielkkosei 1 em
4. Spirytus 0° 100 ml
Rozdrobnione przyprawy wrzuci¢ do sloika lub butelki, zalaé
spirytusem i macerowaé¢ 3 tygodnie, po czym klarowng zaprawe
przelaé¢ do matej butelki lub sloiczka.

Przepis 140

Wisniowka slodka o mocy ok. 235°

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. Mors wisniowy o mocy 20 300 ml
2. Mors z czarnych jagbd 30 ,.
3. Mors malinowy 10 .,
4. Ve czeSt zaprawy waniliowe-korzennej
wg przepisu 139 ok, 1
5. Nalew wiiniowo-pestkowy 25
6. Syrop cukrowy z ‘4 kg cukru 250 ,,
7. Spiryius 95° 300 ,,
8, Woda do objetosei 11 ok T8
Razem 11

Hoéé dodatkéw aromatyeznych mozna dowolnie zwickszaé lub
zmniejsza¢, lub nie dodawaé ich weale.

Przyktad. Aby sporzadzié 3 1 Wisniéwki slodkiej wg prze-
pisu 140 nalezy: '

1. Wziaé gasiorek pieciolitrowy i po starannym umyciu go
odmierzyé cylindrem mierniczym 3 1 wody, wlaé je do gasiorka,
po czym oznaczy¢ miejsce poziomu wody kreska i wode z ga-
siorka wylaé.

2. Do pustego gasiorka wlaé (odmierzajge potrzebne ilosei
cylindrem mierniczym) 900 ml morsu wisniowego, 90 ml morsu
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z czarnych jagéd, 30 ml morsu malinowego, 75 ml nalewu wisnio-
wo-pestkowego i 750 ml normalnego syropu, zawierajgcego 750 g
cukru. Calo$é wymieszaé, po czym dolaé¢ 900 ml spirytusu 95°,
10 ml zaprawy waniliowo-korzennej, a wreszcie dopelni¢ calosé
woda do wysokosci kreski, tj. do objetosci 3 1. Gotowy zestaw,
jezeli nie jest klarowny, prezefiltrowaé przez wate, bibule lub
azbest i rozla¢ do butelek.

3. Przed spozyciern Wisniowke pozostawié w butelkach 2—
—3 tygodnie w celu lepszego zharmonizowania smaku.

Nalewki wisniowe

Posiadacze urzadzen do tloczenia owocow, tj. praski do owo-
cow, zwyklej Srubowej lub typu Tutti-Frutti, nie majg wiekszych
klopotow z uzyskaniem soku wisniowego i bez trudnosci moga
wyrabia¢ w domu Widnidwki. Natomiast wiele oséb nie majacych
odpowiedniej praski do owocéw woli sporzadzaé nalewki widnio-
we, aby unikngé¢ pracy zwigzanej z otrzymaniem soku.

Przy wyrobie nalewek moina réwniez wybraé sposéb bar-
dziej lub mniej pracochlonny, w zaleinosci od tego, czy wisnie
bedg drylowane, czy tez nie.

Przepis 141
Nalewka wiSniowa wytrawna (na 3 1)

Przebra¢ 2 kg dojrzalych, aromatycznych, czarnych wisni,
odrzucajge ogonki oraz owoce niedojrzate lub uszkodzone, wyphu-
kaé kilkakrotnie zimng wodg na cedzaku, po czym wydrylowaé
1/5 czes¢ pestek, ktore w stanie catym, nie rozdrobnionym, wrzucié
wraz z wisniami do gasiorka o pojemnosci 5 |, zalaé 2,5 | spiry-
tusu 70° i szezelnie zakorkowaé. Gasiorek naleiy ustawié w cie-
Pplym miejscu i macerowac widnie spirytusem, mieszajgc od czasu
do czasu, w ciggu 2—3 miesiecy (najmniej 4 tygodnie). Po upty-
wie tego czasu zla¢ dokladnie nalew wisniowy, dodaé do niego
250 ml syropu nurmalriegc, a wige o zawartoscl 250 g cukru, wy-
mieszaé, po ezvm dodaé 250 ml (¢éwiartke) spirytusu 95°. Egcznie
powinno sie uzyskaé ok. 3 1 mocnej, wytrawnej nalewki. Nalewke
nalezy pozostawié w spokoju na 4—6 tygodni, po czym w razie
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polrzeby przefilirowaé i rozlaé do butelek. Otrzymuje sic wy-
borng i aromatyczng, o picknej wisniowej barwie wytrawng
nalewke wisniowa.

Pozostale po zlaniu nalewu wisnie mozna wytloczyé, a otrzy-
mang ciecz wlaé do gasiorka z tzw. zlewkami wodek owocowych,
z ktorych sporzadza sie poézniej ratafie mieszang typu Tutti-Frutti,
tj. z réznych owocoOw (mozna réwniez wrzuci¢ do gasiorka wisnie
bez ich tloezenia).

Przepls 142

Nalewka wiSniowa (na 2 1)

2 kg wisni przebranych i wyplukanych, jak podano w prze-
pisie 141, wsypaé do ggsiorka o pojemnosci § 1 i zasypa¢ je 2 kg
cukru krysztalu i nie mieszajgc gasiorek zakorkowaé.
(igsiorek pozostawi¢ w spokoju, nie mieszajae, tak dlugo, az caty
| cukier znajdujgqcy sie na wisniach rozpuscei sig, co trwa przeciet-
nie 7—9 dni. Wowczas zawartos¢ ggsiorka dobrze wymieszac,
# syrop wisniowy zlaé przez cedzak lub sitko do garnka emalio-
wanego na 3 1, gdyz powinien on zajmowaé najwyzej polowe
pojemnogei garnka. Syrop wisniowy ogrzaé do wrzenia na wol-
nym ogniu, az powstajaca poczatkowo obficie piana nie opadnie;
wiwczas zebra¢ reszte piany za pomocg dziurkowanej tyiki —
szumowki. Po ostudzeniu otrzymany syrop wisniowy przela¢ do
butelek.
Pozostale w gagsiorku po zlaniu syropu wisnie wraz z zawar-
{ym w nich cukrem zalaé 1,6 1 spirytusu 60° (otrzymuje sie go
hiorae 1 1 spirytusu 95° + 650 ml wody), dobrze wymieszaé i ga-
siorek szezelnie zakorkowaé, Maceracja wisni spirytusem powinna
trwaé 5—6 tygodni, po czym nalew zlaé znad owocow, przefiltro-
ac przez bibule lub wate i rozlaé do butelek.
. Otrzymuje si¢ ok. 2 1 dobrej i stodkiej nalewki wisniowej
wamskiej”, o mocy 30°.
. Chege uzyskaé mocng i mniej slodka nalewke wisniowa na-
1y dodaé do uzyskanych 2 1 nalewki ,, damskiej” spirytusu 95°
ilogei 300 do 400 ml. Po wymieszaniu otrzyma sie ok. 2,3 1
nlewki stodzonej mocnej, o mocy ok. 40°.
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do czystej butelki jako gotowa zaprawe. Dobrze jest dodaé do
niej 200—250 ml bialego wina gronowego slodkiego, najlepiej
| we gierskiego Tokay'u lub greckiego Samosu. Otrzyma sie wowczas

300—350 ml wyborowej zaprawy. Przed uzyciem powinna ona
postaé w spokoju przez 3—4 tygodnie.

Przepis 143
Nalewka wiéniowa typu likierowego

Do otrzymanej wedlug przepisu 142 nalewki wisniowej ,,dam-
skiej” w ilodei ok. 2 1 doda¢ uzyskany uprzednio syrop wisniowy
z 2 kg wisni w ilosci ok. 1,2 1, a po wymieszaniu 1 1 (lub nieco
wiecej) spirytusu 95°. Otrzyma sig w ten sposdb ponad 4 1 stod-
kiej i macnej nalewli widniowej o charakterze likieru. '

Aby nalewka byla bardziej zharmonizowana w smaku i bar-
dziej aromatyczna, dobrze jest doda¢ 6—8 ml 10-procentowego

Przepis 145
Wisniowka Griotte o mory ok. 38°

Sktad zestawu na 1 1 wadki

roztworu kwasu cytrynowego (0,6—0,8 g) oraz 30—40 ml zaprawy 1. Mors wisniowy 300 ml
waniliowo-korzennej, sporzadzonej wedlug przepisu 139. Zestaw ol ek Sl i
i przed spuiyciem powinien dujt’?.Ewaé 5 tygodnie. 3. Y czesé raprawy waniliowo-fiotkowej 10 do 30 ,,
4. Syrop cukrowy z 200 g cukru 200
5. Spirytus 95° 300 do 320 ,
Wicniowka Grioite 6. Woda do objetodel 11 ok. 100 .
Razem_m N

Wédka Griotte, ulubiona we Franc)i wodka owocowa, jest pot=
stodka lub stodks wiSnidwka, odmiennego typu, bardzo aroma-
tyczna i przyjemng w smaku,

Oprécz podstawowego surowea, kiorym jest mors lub nalew
wiéniowy, zawiera ona polprodukty z czarnej porzeczki (mors lub
nalew), dzicki czemu ma szezegolnie moeny aromat, wzbogacony
jeszeze dodatkiem charakterystycznej dla tej wodki zaprawy wa=
niliowo-fiotkowej.

Cechy charakterystyczne w6 dki: barwa wisnio-
worubinowa. moc 35—38°, zawartos¢ cukru 200—250 g/l, zapach
i smak wisniowy o swoistym aromacie i posmaku, jak gdyby lekko

Kolejnos¢ dodawania skladnikéw do zestawu moze byé taka,
jak podano w skiadzie zestawu, tj. do morséw dodaje sie vzapr‘awq
i syrop cukrowy, a po wymieszaniu spirytus oraz wodé do wla-
sciwej pojemnosei, ti. do 1 11lub jego wielokrotnosei. Zamiast morsu
# czarnych porzeczek mozna z powodzeniem zastosowa¢ dodatek
nalewu na czarne porzeczki lub kupny sok slodzony porzeczke-
wy, Nalezy go wziaé w ilosei 150 ml liczae, Zze zawiera on 50 ml
soku i 100 g cukru; w tym przypadku odpada dodatek do zestawu
| svropu cukrowego.

Wodke Griotte mozna réwniez przyrzadzic sposobem uprosz-
- czonym, jako nalewke wisniowa, tj. wg przepisu 142 lub 143.
: I'o‘stq.puje sie wowczas podobnie biorge jednak zamiast 2 kg
I\vism — 1,5 kg wisni oraz /2 kg lub mniej czarnych porzeczek,
u do gotowego zestawu dodajge zaprawy waniliowo-fiolkowej
w stosunku 10 ml (jezeli dodano do =zaprawy wina — 30 ml)
na 11 gotowej wodki.

perfumowany.

Przepis 144
Zaprawa waniliowo-fiolkowa do Wisniowki Griotte

Sklad zaprawy na 10 1 wodki
1. Wanilia (dwie laski) ck. 80 g
2, Korzen fiolkowy T
3. Spirytus 93° 120,0 ml
Rozdrobniona wanilig i korzea fiolkowy umiescie w sloiku
i zalaé spirytusem 95°, Surowce macerowaé ok. 4 tygodni, mie-
szajac zawartoé¢ sioika od czasu do czasu, po czym przelaé ciecz

Wisnidwka na miodzie

J.eftt to wyborna slodka wisnidwka o charakterze zblizonym
uﬂllkieru. w sn'falm oprocz wisni wyraznie wyczuwalny jest
miod. Sporzadza sie tak, jak Wisniowke slodks; réznica polega na
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tym, ze zamiast zwyklego syropu cukrowego dodaje sie syrop '

cukrowo-miodowy.

Przepis 148

Syrop cukrowo-miodowy (na 5 1 Wisniéwki na miodzie)

Do wysokiego garnka emaliowanego o pojemnosei ok. T—8 1
wlaé 1'/1 1 wody i ogrzewat go na wolnym ogniu. Do goracej

juz wody wsypaé 1'/4 kg cukru, a po rozpuszezeniu si¢ cukru |

doprowadzi¢ ciecz do wrzenia, po czym doda¢ /2 do %1 kg migdu
w zaleznodci od tego, czy chee sie otrzymaé wodke z posmakiem
miodowym stabszym lub mocniejszym. Ciecz powoli ogrza¢ do
wrzenia (uwazaé, bo wykipi) zbierajac powstajaca obficie brudng
piane. Gdy tworzenie sie piany ustanie, doda¢ 1,5 do 2 g (lub

lepiej 20 ml 10-procentowego roztworu) kwasu cytrynowego |

i gotowac jeszczé ok. 10—15 min. Otrzymany syrop, ktéry powi-
nien byé¢ klarowny, przela¢ do stoja lub hutelek.

Przepis 147

Wigniéwka na miodiie

Sklad zestawu na 5 1 wodki

1. Mors wisniowy 1,6 1
2. Zaprawa waniliowo-korzenna wg przepisu -

139 (na 5 1) 50 ml

3. Nalew wiéniowo-pestkowy wg przepisu 137 100 ,,

4. Syrop cukrowo-miodowy wWg przepisu 146 ok. 20 1

5. Spirytus 85° e 15 .

Razem OKk. 5.1

Do morsu wisniowego wraz z nalewami dodaé syrop cukrowo-
-miodowy, dobrze wymiesza¢, po czym powoli, przy cigglym mie-

szaniu zawartoSci naczynia, dodaé¢ spirytus. Otrzymany zestaw
pozostawi¢ w spokoju na 2—3 miesigce (co najmniej 6—38 tyg:m:l—
ni), az dobrze sie sklaruje, a nastepnie przefiltrowaé z dodatkiem

azbestu i rozlaé do butelek.

Zamiast Wiénidwki na miodzie mozna réwniez sporzadzit

wyhorna nalewke wisniows na miodzie wg przepisu 148.
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Przepis 148

Deserowa nalewka wiéniowa na miodzie

Postepuje sie podobnie jak przy sporzgdzaniu zwyklej na-
lewki wisniowej, tj. wg przepisu 142 i 143 z ta roznicg, ze podczas
golowania syropu wisniowego nalezy dodaé¢ do niego dodatkowo
ok. 0,5 kg miodu i 1 g kwasu cytrynowego lub 10 ml 10-procen-
towego roztworu kwasu. Przy gotowaniu takiego syropu wisnio-
wo-miodowego nalezy postepowaé ostroznie, tj. braé do golowa-
nia duzy, a przede wszystkim bardzo wysoki garnek i ogrzewac
syrop bardzo powoli, gdyz podczas gotowania powstaje bardzo
wiele piany i czes¢ cieczy moze latwo wykipie¢, Lepiej jest
jednak miod ugotowaé osobno w wodzie (na 1| kg miodu wzigé
400—450 ml wody) i otrzymany syrop miodowy dodaé do syropu
wisniowego lub wprost do zestawu wodki. -

Zestaw nalewki powinien lezakowaé w spokoju nie mniej niz
2—3 miesigce, po czym dopiero mozna go przefiltrowaé i rozlaé

| do butelek.

Wiéniéwka na rumie lub araku

Jest to wodka amatorska, chetnie spozywana przez ludzi

lubigeych zapach rumu wzglednie araku. Sporzgdza sie ja zwy-
. kle jako Wisnidwke stodks wg przepisu 140 dodajac do gotowego
. zestawu lyzeczke do herbaty rumu oryginalnego typu Jamajka
- lub 2—3 lyieczki slabszego rumu francuskiego typu Martinique,

wzglednie kilka tyzeczek krajowego rumu sztuecznego (wyrobu
przemyshu spirytusowego) do pozgdanego zapachu wodki, Nie
majae do dyspozyeji rumu mozna zastosowaé rowniez dobra esen-

cj; rumowa, ktorej dodatek zaleizy od jej intensywnosci. Dobrej
escncji wystarczy 2—3 lyzeczki do herbaty na 1 1 wodki.

Amatorzy araku mogg dodatek rumu zastgpi¢ dodatkiem araku
lub eseneji arakowej.
Przy dodaniu do wédki dostatecznej ilosci rumu lub araku

uic ma koniecznosei dodawania do zestawu innyech dodatkéw aro-
matycznych i mozna przepis na Wisnidwke uproscié, np. jak

odano w przepisie 149,
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Przepis 149

Wisniéwka na rumie
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Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. Mors wiéniowy o mocy 20° . 3?3 ml
9. Zaprawa waniliowo-korzenna wg przepisu g ,
3. Rum oryginalny 1—3 lyieczek R
4. Syrop cukrowy 2z 250 g cukru il
5. Spirytus 95° ) -
6. Woda do objetofei 1 1 i, 100 —

‘Razem 11

malo kwasny, dobrze jest wodke
a 11 wodki ok. 2 ml 10-procento-
ma smak

Jezeli mors wisniowy jest

: G o
niece dokwasié¢ przez dodanie ¢
wego roztworu kwasu cytrynowego. Wodka dokwaszona

bardziej zharmonizowany.
b. WODKI ZE SLIWER

W zaleznoéei od sposobu wyrobu odroznia sie 3 typy wodek
iwk ch, a mianowicie: )

Sh“; Ogi wowice, tj. naturalng wodke wytrawns, otrzy'rmanai
rze.z fermentacje §liwek z cukrem lub bez, od.destylow?me_ l:vy
fworzunego spirytusu Sliwkowego W aparacie ;ieztoj,:v ac;;;] ym
{ diuzsze leziakowanie tego spirytusu w bcczkac‘l:l el gloémm‘

9 §liwowke (rowniez Sliwkowg lub 'Spwowq] 3
lub élcd.ka otrzymang przez zmieszanie soku.shw%wwego ze sp
rytusem, cukrem i woda oraz innymi skljadmkaml. g

3. N’alewke §liwkowa © réznym stopru.u. d:o:crzy:
uzyskang przez maceracje sliwek spl.rytusex:n i dodamekladnméw
manego “nalewu spirytusu, cukru, wody i innych s

tyeznych. : ’
amr;iagwyiszvch wodek najlepiej znana byla plized}\;ro;n;n Spl;:vtg-
; j swnie w Matopolsce) lu -
wica, produkowana w kraju [g}ol ' N e
’ ji i Wegier, ktéra po kilkuletnim .
wana z Dalmacji, Boéni lub :,f,g, sl T it

waniu ceniona byla przez zna ' o
smiast Sliwowki 1 nalewki $liwkowe byly mato produkowa

i malo znane w szerokich kolach konsumentow. Depjemww;{;;f;;;
czona na rynek przez przemyst spirytusuvfry w latac?l st
Sliwowka slodka zyskala sobie ogblne uznanie 1 W .
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kim czasie stala sic najbardziej czesto kupowana i powszechnie
spozywang woédka (znana jest popularna jej nazwa ,Ciesla-
kéwka" ipowiedzonko, ze ,Cieslakéwki iyk malutki” nikomu
jeszeze nie zaszkodzil). Powodzenie jej u konsumentéw przy-
pisuje sie niezwykle udanej kompozycji skladnikéw owocowych
i aromatycznych, dzigki czemu woddka ta ma bardzo przyjemny
zharmonizowany zapach i smak $liwkowo-owocowy. Ma ona
bardzo bogaty sklad jakoSciowy i produkowana jest z réinych
odmian Sliwek (wegierek, renklod, mirabelek), swiezych i suszo-
nych oraz innych owocow i domieszek aromatycznyeh tak dobra-
nych, ze w wyniku tworzg zharmonizowang i aromatyczng calo$é,
Do wyrobu domowege Sliwéwka jednak niezbyt sie nadaje
z dwoch powodow, a mianowicie ze wzgledu na trudnosci otrzy-

mania soku ze sliwek, ktére bardzo trudno sie tloczg oraz klopo-
tow z klarowaniem soku sliwkowego wzglednie z filtrowaniem
gotowej wodki. Z tego wzgledu znacznie korzystniej i z mniej-
szym wkiadem pracy mozna w domu sporzadzié nalewke &liwko-
wg, ktora odpowiednio sporzadzona moze jakosciowo dordwnaé
wodce otrzymanej z soku. Ponizej podane jest kilka przepiséw
na nalewke slodzong polstodka, o bardzo prostym skladzie i na

nalewke slodkg, bardziej aromatyczna, o skladzie bardziej zlozo-
nym i skomplikowanym.

Nalewka sliwkowa slodzona

Przepis 150
Zaprawa waniliowo-migdalowa

Skiad zaprawy na 5 1 wodki \
1. Wanilia (1 laska) ok,

+5g
2. Olejek mizdalowy 2—4 krople
3. Spirytus §5° 100 ml

Do 100 ml spirytusu 85° wlaé 2—4 krople (odmierzone pipeta)

olcjku migdatowego lub 5 ml l-procentowego roztworu clejku
(z 1 ml olejku -+ 99 ml spirytusu 95°). Nastepnie wrzucié do stoika
wanilig rozdrobniong na mate kawalki, zalaé jg spiryvtusem z roz-
puszezonym w nim olejkiem migdalowym i szezelnie zakorkowaé.
Miceracja przy czestym mieszaniu powinna trwaé 4 tygodnie,
po czym nalew nalezy zlaé¢ do czystej butelki jako gotowg za-
prawe na 5 1 wédki,

¥ — Domowy wyréb win i wédek



1
’ “’{u'l-q cear

Przepis 151
Nalewka éliwkowa slodzona

1 kg éliwek wegierek zupelnie dojrzalych, a le_pioj nav\fet
niecu przejrzatych, nadwiedlych, wydrylowa¢ odkladajac co dzie-

sigtg pestke. &liwki rozdrobnié na male kawalki, wrzuci¢ wraz |

2 odlozona *ho czescig pestek do sloja trzylitrowego i zala? spirg.,;-
tusem 70° w ilogci 1,25 1. Maceracja przy czestym 'rmeszamu
(2—3 razy w tygodniu) powinna trwaé 4 do 6 tygodni, po czym
nalew sliwkowy zlaé znad owocow do gasiorka: otrzyma Sig ok.
1,25 1 klarownego nalewu.

Sklad zestawu na 2 1 wodki o mocy 40°

1. Nalew na weglerki ) 1250 ml

2. Zaprawa waniliowo-migdalowa wg przepisu 150 40 ,,

3. Syrop cukrowy z 300 g cukru 30: "

4. Karmel ) o

5. Spirytus 95° 300 ,,

6. Woda do objetoSci 2 1 ok. 100 ,, s

Razem - |

Nalewke dobrze jest dokwasié przez dodanie ok. 4 ml 10-pro-
centowego roztworu kwasu cyirynowego (0,4 g). Cheac nadat
wodee ciemniejsza barwe nalezy do niej dodaé 40—50 .ml soku
lub morsu z czarnych jagéd. Zestaw po sprzadzelniu nalezy pozo-
stawié¢ w spokoiu na 4 tygodnie, po czym w razie potrzeby prze-
filtrowaé i rozlaé do butelek.

Nalewka Sliwkowa slodka

Nalewka slodka rézni sie od slodzonej bardziej bogatym za-
pachem i smakiem, jest od niej slodsza i nieco kwaniejsza, a Za-

razem nieco slabsza; ma moc ok. 367, '8 zawart_(méé cukru od 250
do 300 g/l. Do jej wyrobu potrzebna jest specjalna zaprawa na.

suszonych owocach wg przepisu 152 a.

Przepls 152a
Zaprawa na owoeach suszonych

Sklad zaprawy na 4—5 1 wodki

1. Sliwki suszone jugostowlafiskie iC:; g
2. Tarrina suszona ”
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3. Glég suszony 50 g
4. Rodzynki 100 ,,
5. Spirytus 60° 900 ml

Sliwki suszone uzyte do zaprawy powinny byé pierwszorzed-
nej jakosei, jugostowianskie lub bulgarskie, bez zadnej wyczuwal-
nosei przydymienia; jezeli takich Sliwek nie ma, to lepiej w ogéle
Sliwek do zaprawy nie dodawaé.

Sliwki dryluje sie odrzucajgc pestki, po czym rozdrabnia je
jak réwniez rodzynki. Wszystkie surowce wrzuci¢ do sloja, zalac
spirytusem rozcienczonym do 60° (wg tabl, 28) i szczelnie zakor-
kowaé, Owoce nalezy macerowaé 4 do 6 tygodni, mieszajac od
czasu do czasu, po czym nalew przelaé do czystej butelki jako
gotowa zaprawe na 5 1 wodki.

Przepis 152b

Nalewka sliwkowa slodka

Nalew sliwkowy sporzadza sie wg przepisu 151 biorge jednak
do jego wyrobu nie tylko $wieie wegierki, ale i cze$¢ innych
odmian $liwek, a mianowicie renklody i mirabelki, wszystkie
bardzo dojrzale. Z otrzymanego nalewu i zapraw zestawia sig
wodke, ktorej moc ustawia sie zwigkszajgc nieco lub zmniejszajac
podang w przepisie ilosé spirytusu, kosztem zmienionej réwniez
ilosei nalewu liwkowego.

Sklad zestawu na 2 1 wodki o mocy 35°

1. Nalew na réine odmiany Sliwek S&wiezych 1100—1150 ml
2. Zaprawa waniliowo-migdalowa wg przepisu 150 40 ,,
3. Zaprawa na owocach suszonych wg przepisu 152a 200 ,,
4. Syrop cukrowy z 500 g cukru 500
5. Karmel 12 ,
6. 10-procentowy roztwodr kwasu cyirynowego b .
7. Spirrtus #5° ok. 100

Razemn _'2' ) 1

Do ggsiorka z oznaczong pojemnoscig 2 1 wlaé 1100 ml nalewu
#liwkowego, zaprawe, syrop cukrowy, karmel, roztwor kwasu
trynowego i wszystkie skladniki dokladnie wymieszaé. Dolaé
Mpiryvtusu, po czym wodke sprébowaé i w zaleznodei od wyniku
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proby dopelnié do objetosei 2 1 spirytusem lub nalewem Sliwko-
wym oraz dodatkiem karmelu lub soku z czarnych jagéd, jezeli
barwa wodki bedzie zbyt staba. Zestaw po 6—8 tygodniach prze-
filtrowaé i rozla¢ do butelek.

e. WODKI Z CZARNYCH PORZECZEK

Z bialych i czarnych porzeczek rzadko wyrabia sig wodki,
gdyz owoce te nie majg odpowiedniego do tego celu aromatu ani
smaku, a otrzymana z nich wodka nie odznacza sie zadnymi
specjalnymi zaletami smakowymi. Owoce fe natomiast zwylkle
przeznacza sie do wyrobu win owocowych, jako najbardziej na-
dajacy sie surowiec owocowy, o czym byla mowa przy omawia-
niu win porzeczkowych.

Doskonala jest natomiast nalewka z czarnych porzeczek, na-
zywanych niekiedy ,smoroding”. Porzeczki te majg inten-
sywuy zapach.i smak, a osoby, ktére lubig ich swoisty aromat
bardzo cenia nalewke z ezarnych porzeczek, ktora rzeczywiscie
po pewnym dojrzewaniu (6—12 miesigey) jest wybornym trun-
kiem. Nalewka taka najlepiej smakuje érednio stodka (ok. 150 g
cukru na litr), niezbyt mocna (ok. 35°) oraz nieco zaromatyzo-
wana wanilia.

Przepis 153
Zaprawa waniliowa 10-procentowa
Sklad zaprawy
1. Wanilia w laskach (2 spore laski) 10g
2. Spirytus 70° 120 ml
Wanilie rozdrobnié na kawalki i macerowaé spirytusem 4—
—8 tygodni, po czym gotowy nalew zlaé do butelki. Wiasciwosci
zapachowo-smakowe wanilii lepiej dadza si¢ wylugowal przez
sporzadzenie dwbéch nalew6w: pierwszego — przez nalanie 70 ml
i drugiego — przez nalanie 50 ml spirytusu i nastepnie zlanie
obydwu nalewow razem.

Przepis 154
Nalewka z czarnych porzeezek slodzona

1 kg czarnych porzeczek obra¢ z galazek i szypulek, sparzyé
wrzatkiem na sicie, cze$ciowo rozgnieé¢ watkiem lub drewniang
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tyika i zalaé 2 1 spirytusu ok. 70° (moina go otrzymaé przez
zmieszanie 1,5 1 spirytusu 95° + 0,6 1 wody). Owoce macerowaé
6—8 tygodni, mieszajac od czasu do czasu, po czym klarowny
nalew zlaé do sloja lub butelek i przechowywaé w spokoju przez
co najmniej /e roku przed wzigciem do wyrobu wadki,

Sklad zestawu na 1 1 wadki

1, Nalew na czarne porzeczki 500 ml
2, Syrop cukrowy ze 150 g cukru 150 ,,
3. Zaprawa waniliowa 10-procentowa 3 :.
4. Spirytus 95° 120 ,,
5. Woda do objetodei 1 1 ok. 207

Razem 1 1

Zestaw wodki przed spozyciem powinien lezakowaé kilka
miesigey (5—6), przez co smak jej staje sie lagodniejszy i bar-
dziej zharmonizowany.

Dla amatoréw wodki porzeczkowej ciekawa moze byé wiado-
mos¢, ze w carskiej Rosji produkowano réwniez wodke ,Listd w-
k€" na lidciach czarnych porzeczek, Sporzadza sie ja jako zwykla
nalewke owocows na miodych pedach krzewu porzeczkow.ego,
przy czym maceracja liSei powinna byé¢ stosunkowo krotka
(7—10 dni). Dobre wyniki otrzymuje si¢ dodajac do zwyklej na-
lewki z czarnych porzeczek, wg przepisu 154, nieco nalewu na
lifcie porzeczkowe (ok. 10%), co jeszeze bardziej wzbogaca aro-
mat wodki.

d. NALEWEA DERENIOWA

‘Dereﬁ jest to owoe przypominajgey wygladem owoc dzikiej
ré_zy, tylko wiekszy, barwy czerwonej, ksztaltu eliptycznego, za-
wierajacy jedng duza podluing pestke. Dojrzewa w kohcu wrze-
snia — poczatku paZdziernika. Dereniéwki sa rozpowszechnione
w Zwiazku Radzieckim, gdzie sa produkowane jako stodkie na-
lewki i likiery, u nas natomiast sa malo znane. Maja one swoisty,
cierpkawy smak i slaby owocowy zapach. Wyrabiaé je nalezy
najlepiej jako péistodkie nalewki owocowe, przy czym owoce
nalezy przecinaé lub przekluwaé szpilka; drylowanie nie jest
konieezne.

357




«""" {u'h caar

e. WODKI Z INNY¥YCH OWOCOW

Wédki z malin, jezyn, czarnych jagod, ‘jablek itp. mugls;‘_byc_'
sporzgdzane jako wodki sokowe lub nalewki owocowe wkz':a LZE;
éci od tego, jakim pedstawowym polproduktem — tj. sokiem czy
nalewem — rozporzadza sig. Ilogé pobranego do zestawu.soku czy
nalewu zalezy od intensywnosci zapacho“lroisma!'cowe] dancgc
owocu, a wige moze byé mniejsza, jezeli r‘o‘b1 sie wod‘k'q ; aron?.c::
tycznych malin leénych, a powinna byc¢ \\quksza_dlaq\fod 01“ f ciz:;{ Y
nych jagod. Przecietnie na 11 wédkli bierze sie: 25—30% -a__
gwocowego, Co odpowiada 30—40% s-?ku sptr?ftu?owcgt{ =
morsu (300—400 ml morsu na 11 W‘édkll): lub te? nieco :.’H(; 1
nalewu, tj. 400 do 560 ml na 1 1 uzupelnla_!zgc rcjszte zestawu Spl'
rytusem, cukrem, wodg i innymi skladmlkar}'u a:jom'atycznyn'f:
Przy otrzymywaniu nalewu i przy zegawxenu{”w?dm If%teﬁ?\i ¢
sie podebnie, jak bylo podane przy wodkach wisniowych 1 5
kowych.

3. RATAFIE

W odroinieniu od wodek jednoowocowyu.:lh,l jak W1smé\ivka
lub Dereniowka, surowcem do wyrobu rata}u jest xw_vkle_kllka
rodzajow owoecdw, CO najmniej dwa. Ratafie znane.by}.y i spoo:
rzgdzane od dawna w gospodarstwach domowych .glt.)wme w Iﬁe‘
staci doskonalych likieréw ﬂwocowyc‘h, 0 bardziej lub m . 1:
skomplikowanym skladzie roznych solfow i ‘u:?lewéw owocl::wy. "
Sa to rowniez ulubione i wysoko cenione lmmry.fram’:us }lle’ ‘iik
Ratafia z Dijon lub Ratafia z Grenoble, w sk_’&adzm ktorych o ¢
nalewow owocowych znajduja sig odlezale wina gron'owe lub na
lewy korzenno-ziolowe. Z kﬂkunastu_rodzajéw‘ oWOoCHw, s;c.os:::}::
nych do wyrobu ratafii przez zmiang w.zajemr{ego s osrméci
poszezegolnych skladnikow oraz regulowa.me.w mch' Zawa i
cukru i alkoholu, mozna otrzymat wielka ilos¢ rf)zmaxtyc?:\ WYTo
bow. W zasadzie ratafie mozna podzielic na dwie grupy:

1. ratafie o przewadze zap'a’atl:howo—sm ako-
wej jednego owocu, np. Ratafia wisniowa, morelowa c;y‘
pomarafnczowa, w ktorych jeden owoc zos.ta! potrakt.owmj.; jako
surowiec podstawowy, uzupelniony dodatkiem pewne]j ilosci mor-
séw i nalewdw z innych owocOw oraz .
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2, ratafie mieszane o zaokraglonym zapachu i smaku
owocowym i o takim skladzie, ze zaden z owocoéw nie uwydatnia
sie zbyt silnie, a calosé tworzy zharmonizowany napdj o bogatym
aromacie i smaku owocowym, bez specjalnego uwypuklenia kto-
regoé ze skladnikow, jak to mozna stwierdzié np. w ratafii fran-
cuskiej z Grenoble; sg to wyroby wysokiej jakosci, szczegdlnie
jezeli dojrzewajg, jak likiery francuskie, przez dluzszy okres
czasu, czasami przez rok lub dwa.

Wyrabiajac ratafie w domu moZna je sporzadzi¢ albo jéko
likiery owocowe, a wiec o mocy ok. 32° i zawartoSei cukru
ok. 400 g/l, albo, jak to bywa czesciej, jako slodkie, deserowe
wodki owocowe, a wige o moey nieco wiekszej — ok. 35° i zawar-
toéei cukru mniejszej — ok. 300 g/l.

Ponizej podane jest kilka przepisow na ratafie poczynajge
od wyrobéw prostszych o mniej skomplikowanym skladzie, a wiec
dwuowocowych, do wyrobdw bardziej zlozonych, a wiec tréj-,
cztero- lub wieloowocowych.

Wszystkie wchodzace w sklad tych przepisow morsy owocowe
majg moc 20° (spirytusowanie soku w iloSci 250 ml spirytusu 95°
na 1 1 soku), a nalewy owocowe — 40—45° (zalanie 1 kg Swie-
Zzych oewoecdw 1,25 1 spirytusu o moey 70°).

Ratafie dwuowocowe

Przepis 155
Ratafia wigniowo-porzeczkowa o moey ok. 32°

Podstawowymi surowcami tej ratafii s wisnie i czarne po-
rzeczki, a wiec te same co do Wisniowki Griotte, wodki te jednak
roznig sie znacznie. W ratafii czarne porzeczki sy skladnikiem
rownorzednym wisniom, iloéé ich jest znacznie wieksza niz
w Wiérlii&wr:e_ Griotte; ratafia jest wiec bardziej aromatyczna,
bardziej slodka, a mniej moena, o charakterze likieru.

Sklad zestawu na 1 | wadki

1. Nalew wiSniowy 240 ml
2. Nalew z czarnych porzeczek 160 ,,
3. Syrop cukrowy z 350 g cukru as0 ,,
4. Spirytus 95° 170 ,,
6. Woda do objgtodei 11 ok. 80

Razem 11
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Jezeli chee sie, aby ratafia miala charakter bardziej likiero-
wy, to nalezy zwiekszyé ilosé cukru do 400 g/1. Natomiast jezeli
chee sie, aby bhyla bardziej aromatyczna, wowezas nalezy dodaé
nieco (10—20 ml) zaprawy waniliowo-fiotkowej, ktérg sporzadza
sie wg przepisu 144

Przeplis 156
Ratafia Sliwkowo-pomaraficzowa

Ratafia ta byla dawniej sporzadzana jako wodka lekko slo-
dzona o nazwie ,Redldwka”. Ratafi¢ te sporzadza sig¢ w spo-
s6b nastepujacy: Do jednego sloja nalezy wrzuci¢ 6 matych zie-
lonych pomaranczek (niedojrzaly owoc pomaraficzy) i zala¢ je
1,5 1 spirytusu 55°; do drugiego stoja wlozyé Ve kg najlepszych
jugoslowianskich §liwek suszonych, rozdrobnionych na kawalki
i zalaé rowniez 1,5 1 spirytusu o tej samej mocy. Obydwa surowce
nalezy macerowaé przez 14 dni, czesto mieszajac, po czym nale-
wy zlaé razem do gasiorka i dolaé do nich 1 do 1,2 1 normalnego
syropu. Calo$é dobrze wymieszaé, gasiorek szczelnie zakorkowaé
i pozostawié w spokoju na 3—4 miesigce. Otrzyma sie ok. 4 1
przyjemne] i oryginalnej w smaku stodkiej wodki owocowe].

Przepis 157
Ratafia wisniowo-pomarafnczowa
Do 1 1 spirytusu rozcieficzonego do T0° wrzucié skorki
z dwéch §wiezych pomaranczy, dobrze obrany .« Z bialego pod-
skérza i pokrajanych w drobne kawatki oraz 2—3 gozdziki i maty
(1 cm) kawalek cynamonu. Po maceracji suroweoéw w ciggu
7—=8 dni (codziennie mieszat) spirytus przela¢ do czyste] butelki.
Do gasiorka wlaé 600 ml morsu wisniowego, Y/ 1 syropu normal-
nego, po czym powoli, ciggle mieszajac, dolewaé zaromatyzowany
uprzednio spirytus. Gotowy zestaw powinien dojrzewat 3—4 mie-
sigce, po czym mozna go przelaé do butelek otrzymujac ok, 2 1
wybornej ratafii.
Przepis 158
Ratafia malinowo-wisniowa w typie likiern
francuskiego o mocy ok. 30°

Skiad zestawu na 10 1 wodki
1. Nalew malinowy 301
2. Naolew wisniowy 10 .

3. Syrop cukrowy z 45 kg cukru 45 1
4, Spirytus 95° y
5. Kwag cytrynowy 25 g

Do gasiorka wlaé nalewy owocowe oraz syrop cukrowy. po
wymieszaniu dodaé kwas cytrynowy rozpuszczoeny w malej ilosci
wody, a nastepnie powoli, stale mieszajge, spirytus. Zestaw przed
spozyciem powinien lezakowaé 2—3-miesigce.

Ratafie tréj- i wieloowocowe

Przy sporzgdzaniu ratafii o trzech lub wiecej skladnikach
owocowych istnieje wiele mozliwosei zmiany ilosei poszczeg6l-
nyvch morséw, wzglednie nalewéw owocowych i otrzymania wy-
robéw o réznych wlasciwosciach, Kazdy wiee wytwérea domowy
ma okazje wykorzystania wlasnych pomysléw i stworzenia no-
wych wyroboéw, najbardziej mu odpowiadajacych wiasciwosciami
zapachowo-smakowymi. Na przykladzie dwoch wodek tego typu
wskazane jest, jaki powinien byé¢ tok rozumowania przy sporzg-
dzaniu ratafii wieloowocowych i jak nalezy wodke we wiasciwy
sposob zestawiaé.

Ratafia wisniowo-malinowo-truskawkowa

Ratafie z tych najbardziej popularnych owocow wyrabia sig
najczeéciej. Mozna ja zrobié np. z morséw tych owocow biorac
ogélem 40% morséw do zestawu, tj. 400 ml morséw na 1 1 wodki.
Ratafia powinna byé zharmonizowana, tj. taka, aby zaden ze
skladnikéw owocowych zbytnio sie nie uwydatnial.

Poniewaz maliny (leSne) sa owocami o najbardziej intensyw-
nych, a truskawki o najmniej intensywnych wlasciwosciach zapa-
chowo-smakowych, przeto nalezy wzigé do zestawu najwiece]
morsu truskawkowego, a najmniej — malinowego, a wige np. tru-
skawkowego 20%, wisniowego 12%s i malinowego 8/, W oparciu
o takie zaloZenia moina sporzadzit zestaw wg przepisu 159.

Przepis 150
Ratafia tréjowocowa o mocy 35°

Skiad zestawu na 1 1 wodki
1. Mors truskawkowy o mocy 20° : 200 ml
2. Mors witniowy o mocy 20° 120 ..
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3. Mors malinowy o moey 20° sﬁ{; ml

4. Syrop cukrowy z 300 E cukru e =

5, Spirytus 85° : o

6. 10-procentowy roztwor kwasu cytrynowego . b 5

7. Woda do objetoéci 11 ke e
Razem s g |

Wodka zestawiona jak podano powyzej o .trzyn*.uesmczn)m?
starzeniu bedzie miala charakter T a.t atii m iesz a.nd:‘
o zharmonizowanym smaku. Jezeli natomiast ch.ce F‘.le, abyd]i -
z owocéw wehodzaeyeh w sklad zestawu,. np. wisnie, L;.:\V‘V‘ a'ﬁ:gé
sie bardziej niz inne, wowezas nalezy zwiekszyé w zcs’ aw%e i -
morsu wisniowego kosztem pozostalych mors6w otrzymujac
tafie tzw. widniowa.

Ratafia morelowo-bnoskwinioﬁothiwkow a

Jest to wodka o subtelnym, delikatnym amrn_acie i sma::::
wyrabiana przewaznie z nalewow owocotv}'c_h‘ gdyz ownc_ehwtclz :
dzgce w jej sklad ciezko sig tlocza, a wodki sc{kowe z nic kter);
skane trudno sie klaruja. Sklad zestawu zalezy od chara :
jaki chee si¢ wodce nadaé. Jezeli ma to byt np. rata.fra z przfew:gaz
zapachowo-smakowa moreli, wowczas tego *sklgdmkaﬁ rfalezy Y
najwiecej biorac rowniez pod uwage, lze :’ilw.urkl.l-c‘lt.\.lsr;;;;:1 tu'l.'\r'_v o
niaja sie w smaku wodki niz morele i bmo..skw:me, ego p
produktu Sliwkowego powinno byé najmniej.

Przepis 180

Ratalia trojowocowa

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. Nalew murelnwsr. i:l; ::11

2. Nalew brzoskwiniowy -

3. Nalew Sliwkowy, np. z renklod s -

4. Syrop cukﬂzwy z 350 g cukru b5 :.
irytus 95

: ?(?—l;yrocentnwy roztwér kwasu cyilrynowego % ",'.: *

7. Woda do objetoSei 11 % ol - M

TRamem 11
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Przyklad. Ma byé sporzadzone 2 1 ratafii wg przepi-
su 160. Do gasiorka, na ktérym zostal oznaeczony kreska poziom
2 1 wody, wlewa sie 500 ml nalewu morelowego, 250 ml nalewu
brzoskwiniowego, 150 ml nalewu renklodowego, 700 ml syropu
normalnego i 8 ml 10-procentowego roztworu kwasu cytryno-
wego (lub 0,8 g czystego kwasu), po czym zawarto$é gasiorka
dobrze miesza. Nastepnie dodaje sie 250 ml spirytusu 95° i wody
do kreski, t]. do objetosci 2 1 (bedzie to 2- 71 = 142 ml + 50 ml
na kontrakcje, tj. ok. 190 ml wody).

Ratafia z Grenoble, typu francuskiego

Wodka ta ma swoisty charakter likieru owocowo-korzennego,

zawiera bowiem oprécz skladnikéw owocowych zaprawe orzecho-
wo-korzenna.

Przepis 161

Zaprawa orzechowo-korzenna

0,5 g klaezy galgana i 10—15 g skorup z niedojrzalych, zielo-
nych orzechow wiloskich rozdrabnia sie na male kawalki i mace-
ruje dwa tygodnie spirytusem 50°.

Przepis 162
Ratafia z Grenoble o moey ok. 30°

Sklad zestawu na 10 1 wodki.

1. Nalew wisniowy 25 1
2. Nalew z czarnych porzeczek 1,0,
3. Nalew malinowy 1,0
4. Zaprawa orzechowo-korzenna 50—100 ml
5. Syrop cukrowy z 38 kg cukru 38 1
6. 10-procentowy roztwér kwasu cytrynowego 30 ml
7. Spirytus 857 1250 ,,
8. Woda do objetosei 10 1 ok. 320,

Razem 10 1

Wodke te najlepiej robi si¢ w ten spostb, Ze sporzadza sie
caly zestaw i do gotowego zestawu dodaje stopniowo zaprawe,
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az do otrzymania pozadanego smaku. Mozna tez zrobié uprzednio
prébe na I 1 wodki i w ten sposéb ustali¢ potrzebng ilosé za-
prawy.

Ratafia Tutti-Frutti

:]est to ratafia wieloowocowa, popularna i powszechnie wy-
rabiana w domu, jako tzw. owocowka na wszystkich owocach,
Zas‘adq Postgpowania jest pobieranie wszystkich kolejno dojrze-
wajacych Swiezych owocéw w celu sporzadzenia z ni:::h nalewki
uzupelnionej dodatkiem nalewu na niektére owace suszone.

Przepis 163
Ratafia Tutti-Frutti
Sklad zestawu na 10 1 wodki.

1. Owoee fwieze (rozne) 5,2 kg
2. Owoce suszone D:r

3. Owoce poludniowe 0'6 X
4. Spiryvius 70° 3,0 l”
5. Syrop cukrowy z 25 kg ’2,5..

Do ratafii pobiera sie nastepujgce owoce:

Owoce $wieze: poziomki, truskawki, porzeczki (czer-
?vone lub biate), jezyny, czarne jagody, $liwki wegierki, jabika
1 gruszki po 0,5 kg oraz wignie 0,7 kg, maliny i czarne porzeczki
po 0,25 kg, czyli laeznie 5,2 kg.

Owoce suszone: glog i dzi ok i
et glg i dzika réza po 100 g, rodzynki

Owoce poludniowe: dwie duze pomaranicze (waga po
200 g) i dwie cytryny (waga po 100 g).

Spos.x')b postepowania jest nastepujacy: W duzym sloju przy-
gojrowule sie potrzebng ilosé spirytusu wg tabl. 28 (biorge 5,91
s.'p'u-ytusu 95° + 2,3 1 wody). Do duzego balonu wsypuje sie ,ko-
lejno poszezegélne owoce oraz kazdorazowo wlewa 0,5 1 spiry-
tusu 70“’. Przed wrzuceniem do balony nalezy owoée mickkie
p.l-zehrac. galazki i szypulki odrzucié i szybko oplukaé na sicie
zimng wodg; sliwki i wignie — wydrylowaé i pokrajaé w drobne
ka?valki; jablek i gruszek nie obierac, tylko pokraja¢ i usungé
gniazda nasienne. Rodzynki i figi opluka¢ na sicie goraea wodg
PO czym rozdrobnié. Pomarancze i cytryny obraé ze skorki wraz:
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z bialym podskérzem, pokrajaé¢ w drobne plasterki, pestki usunaé,
po czym wrzucié do balonu. Po umieszczeniu wszystkich owocow
i calego\spirytusu w balonie, co trwa przecigtnie od czerwca do
pazdziernika, maceruje sie jeszeze owoce w ciggu 3—4 miesiecy.
Balon pm'\_?inien by¢ szezelnie zakorkowany, a jego zawartosé od
czasu do 'czasu wymieszana. Po skofczonej maceracji nalezy
nalew sciagna¢ dokladnie z owoedw (ok. 7,5 1), dolaé do niego
2,5 1 syropu normalnego, dobrze wymieszaé, przefiltrowaé i roz-
laé do butelek.

Cheae otrzymaé¢ nalewke slodszg i nieco mocniejsza, typu
likierowego, nalezy dodaé do powyiszego zestawu dodatkowo
1 1 syropu normalnego, a nastepnie 1 1 spirytusu 95°.

Podany sklad ratafii mozna dowolnie zmieniaé i uzupelniaé,
np. dodatkiem moreli, brzoskwin, winogron, ananasu (moze byé
z puszki konserwowej), daktyli itp. Na kazde dodatkowe 0,5 kg
owocdw nalezy pobraé¢ réwniez dodatkowo 0,5—0,6 1 spirytusu 70°
ofrzymujac w ten sposéb nieco wiekszg ilo§é gotowej ratafii.
Rozpoczynajac jej wyréb w czerwcu mozna na Swieta Wielka-
nocne otrzymac juz wyborows, odlezaly nalewke, szezegélnie
dobra, jezeli do jej wyrobu zostaly pobrane zupelnie §wieze, doj-
rzale i aromatyezne owoce.

4. WODKI GORZKIE

W Sredniowieczu wodki sporzadzane przez alchemikéw lub
mnichéw klasztornych zawsze byly eliksirami ,zdrowia” i uwa-
zane za ,cudowne” leki. Jeszcze dzisiaj w niektérych krajach
zachodniceuropejskich, szezeglnie w Niemezech, wadki gorzkie,
polstodkie i stodkie s3 bardzo popularne i chetnie spozywane;
niekiedy majg one nazwe eliksiréw lub balsaméw, wodek zolgd-
kowych, gorzkich likierdow leczniczych itp. Rzeczywidcie dzieki
swemu specyficznemu skladowi oraz zawartodei skladnikéw ko-
rzenno-ziolowych wywierajg czesto dodatnie dzialanie przy braku
apetytu, zaburzeniach Zolgdkowych itp. Zawieraja one obok sub-
staneji gorzkich kubebe lub pieprz oraz substancje aromatyczne,
Jak gozdziki, cynamon, galke muszkatolowa lub arcydziegiel.
Poza tym bardzo waznymi skladnikami gorzko-aromatycznymi sa
suszone skérki pomarafczy i cytryn oraz niedojrzale owoce po-
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maranczy. Ten ostatni surowiec wskutek swoich whasciwogcl za-
pachowo-smakowych jest niezwykle cenny i wartoéciowy /tak, ze
mozna otrzymaé¢ dobre wyroby tego typu stosujac g}éwn.ié nalew
na niedojrzale pomaranczki z niewielkim tylko dodatki;{h innych
nalewéw korzenno-ziolowych. Wodki Zolgdkowe prof ukowane
w Niemczech lub Holandii sa bardzo gorzkie i aromatyczne, mu-
szg wiee zawiera¢ duzo skladnikéw korzenno-ziotowych, przeciet-
nie 200—300 g, a czasami i do 1 kg na 10 1 wédkil. W Polsce
wodki, tzw. Zoladkowe lub Gorzkie zolgdkowe produkowane sa
znacznie rzadziej, maja jednak rowniez wielu zwoler?hik()w. Wy-
rabiane sa jednak o smaku znacznie lagodniejszym ilmniej gorz-
kim, wymagaja tez uzycia znacznie mniejsze] ilogei korzeni 1 ziol.
Przecietnie iloéé stosowanych u nas surowcow korzenno-ziolo-
wych wynosi 30—40 g na 10 1 wodki.

Wyrabiajae wodki gorzkie sposobem domowym najlepiej
uprzednio przygotowaé odpowiednig zaprawe i dedawa¢ jej na-
stepnie tak, jak podano w przepisie, albo nieco wigeej lub nieco
mniej, zaleznie od wlasnego upodobania i gustu. Wadki zoladko-
we przyrzadza sie przewaznie mocne, tj. o mocy 40—45° utrzy-
mujge dodatek cukru w granicach 100—200 g na 11 wodki (prze-
cietnie 150—175 g/1).

Przepis 164
Zaprawa na 10 | Wodki gorzkiej
(typ 1 — bardzo gorzki — niemiecki)
Sklad zaprawy na 10 1 wodki.

1. Piolun (ziele) 5g
2. Bobrek tréjlistny - i
3. Goryezka (korzef) : 10 ,,
4, Tatarak (klgcze) 2n
5. Arcydziegiel (korzer) 10 .,
6. Kolendra L
7. Tysigcznik 5a
8. Spirytus 70° 0,61

Surowce maceruje sie spirytusem 7—8 dni, codziennie mie-
szajae, po czym nalew zlewa sie do butelki jako gotowg zaprawe.
Otrzymuje sie ok. /z 1 zaprawy, tak ze na 11 wodki przypada
ok. 50 ml zaprawy. Przy dodaniu tej iloSci zaprawy wbodka by-
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laby jednak bardzo gorzka, tak Ze zwykle dodaje sie zaprawy
mniej (\{ zaleznosei od indywidualnego smaku).

\\ Przepis 163

\

\ Zaprawa na 10 1 Wodki gorzkiej

tt_\ir 11 — aromatyczny, o stosunkowo malej goryezy)

Sklad zdprawv na 10 1 wodki.
1. Anyz lub anyz gwiaZdzisty
2. Arcyt ziggiel (korzen)

. Cynamon (kora)

Galka muszkatolowa

Kolendra

Melisa

. Mieta kedzierzawa

. Skorki cyirynowe suszone

. Skérki pomaraticzowe suszone

. Tatarak (klacze)

. Spirytus 70°

T r

-

= 2 2

R T R

[y
=
-

Ten typ zaprawy nie zawiera substancji bardzo gorzkich,
a sporzadzona z niej wodka jest aromatyvezna, o niewielkiej tylko
£Oryczy.

Przepis 166
Zaprawa do Waodki ieoladkowej, typu krajowego

Sklad zaprawy na 10 1 wadki

1. Goryczka (korzen) 30 g
2. Piolun (ziele) 10 .,
3. Galgan (klacze) L5,
4. Kardamon 1,0 ,
5. Go#dziki 1,0,
8. Niedojrzaly owoc pomarafczy 35 .
7. Skdrki cyirynowe suszone 40 ,,
8. Skérki pomaranczowe suszone 8.0 .,
8. Spirytus 70° 061

Wodke zoladkowa sporzadza sie albo dodajge odpowiednia

ilo§é (teoretyczmie Y1 czesé) zaprawy do 1 1 wodki czystej 45°,
albo do mieszaniny spirytusu i wedy. W obydwu przypadkach
nalezy doslodzié zestaw dodatkiem syropu i dobarwié¢ karmelem.
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Do zestawu wodki typu krajowego dobrze jest dod__aé_ rfie-
wielka ilo$¢ soku lub morsu owoCOWEEO Z czarnych_jagéd, jezyn
lub wiéni, np. 20—30 ml na 1 1 woédki (patrz przepis 1, ).

Przepis 167 /

Zoladkowa gorzka, typu krajowego o mocy 457

Sklad zestawu na 1 1 wodki
1. Y cze§t zaprawy wg przepisu 168 I :39 ml
8, Mors z czarnych jagod lub jeiyn J 25
3. Syrop cukrowy z 90 g I| 9: W
4. Karmel { '
5. Spirytus 85° I 440
6. Woda do objetofei 11 Ok‘., 337 .

" Razem 1 1

Otrzymana wodka jest doéé aromatyczna, o sredniej goryczy.
Moze byé bezposrednio spozywana bez rozeiehezenia jej czysta
woédka, jako wodka zolgdkowa.

Gorzka, typu gdanskiego

Jest to wédka owocowo-korzenna, o niewielkiej goryczy, arc-
matyczna. Charakterystyczng jej cechg jest stosunkowo dosé
znaczny dodatek soku owocowego i nalewu orzechowego.

Przepis 168
Zaprawa do Gorzkiej Gdafiskle]

Sklad zaprawy na 10 1 wodki
1. Anyi swiaidzisty lub zwykly

. Arcydziegiel (korzer)

. Drapacz lekarski

. Goryezka (korzen)

. Jalowiec

. Kolendra

. Kwiat lipowy

. Melisa

. Niedojrzale pomaranczki

10. Rumianek

11. Tatarak (kigcze)

12. Topolowe paczki

13. Spirytus 70°

w0 oo =1 o o DO B

z 32

g...umuu-b!@--ﬁ"'@"‘
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Sur(l:iwcc maceruje sie 7—8 dni, po czym zlewa gotowy nalew
do butelki.

Przepis 169
Gorzka, typu gdanskiego o mocy 40°

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. Vw cgedé zaprawy wg przepisu 168 50 ml
2. Mors ljezynowy lub z czarnych jagdd 100
3. Nalew| orzechowy wg przepisu 98 100 ,,
4. Syrop|cukrowy ze 150 g cukru 150
5. Spirytus 95° 330
6. Woda do objetoel 1 1 ok. 21

Ra;m 1 1
|

|
Ponizej p_&dan& s3 dwa przepisy na wodki zolgdkowe zagra-
niczne — Wiedenska i Hiszpaiiska, aromatyczne i niezbyt gorzkie.
Zoladkowa Wiedenska

Przepis 170
Zaprawa do Zoladkowej Wiedenskiej

Sklad zaprawy na 10 1 waédki

1. Arcydziegiel (korzen) 20 g
2. Cynamon (kora) 18 ,
3. Galgan (klgcze) 20 .,
4. Galka muszkatolowa 12,
5. Gozdziki 10 ,,
6. Lawenda 10
7. Kardamon 10 ,,
8. Pomaraficzki niedojrzale 15,
9. Rozmaryn (lidcie) I,
10, Skérki cytrynowe suszone 285
11. Skdrki pomaranczowe suszohe 50 ,,
12. Spirytus 60° 1200 ml

Surowece nalezy macerowaé ok. 10 dni, codziennie mieszajac,
po czym nalew zlaé, Na 1 1 wddki przewiduje sie Y czest za-
prawy, tj. ck. 100 mi oraz 50 ml soku wisniowego i 200 g cukru.
Chociaz zaprawa nie zawiera substancji bardzo gorzkich, ale
iloéé suroweéw korzenno-ziclowych jest 5—6-krotnie wicksza niz
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stosuje sie u nas. Aromat i smak otrzymanej wodki jest bardzo

intensywny, ceniony raczej przez amatoréw. Wiekszogci konsu-
mentéw odpowiadaja napoje mniej aromatyczne, kifore latwo
otrzvmaé mieszaiac Zoladkowsa Wiedenska ze zw?fkla czysta
wodkag. fi

Gorzka Hiszpanska (Amarena di Spanaf

Przepis 171
Zaprawa do Gurzkiej Hiszpaaskie] J

Skilad zaprawy na 10 1 wodki 1

1. Anyz gwiazdzisty lub zwykly II 20g
2, Cynamon (kora) | 1.5 .,
3. Fiolek (korzefi) | 1,0
4. Galgan (klacze) ' 2,0 ,
5. Galka muszkatolowa | 3,0 ..
6. Mieta pieprzowa (liscie) 3,0 .
7. Melisa (liscie) 50 .
8. Majeranek (ziele) 50 .,
9. Pieprz czarny lub kubeba 10,
10. Pomaranczki zielone 150 ,,
11. Szalwia (liScie) 5.0 .,
12. Rozmaryn (liscie) 3.0 .,
13. Tatarak (kigcze) 30 .
14. Tymianek (ziele) 3,0 ..
15, Tysigeznik (ziele) 30,
16. Spirytus 80° 750 ml

Surowce nalezy macerowaé 10 dni codziennie mieszajac, po”

czym» gotowy nalew! zlaé do butelki. Na 1 1 wodki pobiera sig
60 ml zaprawy, 150 g eukru i !/z 1 spirytusu 95°.
Zotadkowa specjalna (wg Rollera)

Przepis 172
Sklad zaprawy na 10 1 wodki

1. Skorki pomaranczowe 5. Galgan - i

‘suszone 50 g 6. Imbir 3.
2. Cynamon . 7, 7. Tysigeznik 2,
3. Gozdziki 3, B Wodka czysta 45° 11
4. Goryczka -

Surowee macerowaé 10 dni wodka o mocy 45°, po czym go-
towy nalew zlaé. Na 1 1 wodki 45° nalezy dodaé¢ 90 ml zaprawy
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1100 g syropu. Wodka ta ma dobrze dobrany sklad zaprawy i jest
latwa do sporzadzenia.

Jak z podanveh przykladéw wida¢, moze by¢ setki odmian
przepisow r\g Wadki zotgdkowe. Sposrod nich zostalo podane tylko
kilka o charakterystycznych, dobrze dobranych i latwyeh kompo-
zycjach oraz sporzadzonych na surowcach stosunkowo latwych
do zdobycia. |

5. WODKI MIODOWE
Krupnik

Najbardziej znana w tej grupie wyrobow jest wédka Krup-
nik, popularna i od dawnych czaséw powszechnie w domu wy-
rabiana stodka woédka miodowa. Jest ona szezegélnie chetnie spo-
szywana w zimie i to na gorgco, gdyz dziala wowezas rozgrzewa-
jaco na organizm ludzki. Surowcami do jej wyrobu sg, opricz
spirytusu i wody, miod pszezeli, eukier, kwas spozywcezy oraz sub-
stancje aromatyczne, jak nalewy na cynamon, gozdziki, imbir
i galke muszkatolows.

Krupnik mozna sporzadzaé drozszy i tanszy, zaleznie od ja-
koéei i ilosci pobranego do zestawu miodu. Do najlepszego bierze
sie 1/2 kg miodu nektarowego bez dodatku cukru, do tanszych za$
gatunkéw odpowiednio mniej miodu, a zamiast tego pewna ilosé
cukru; w zadnym wypadku jednak dodatek miodu nie powinien
byé mniejszy niz 0,2 kg (20 dkg) na 1 1 wodki.

Aby Krupnik nie byl mdly, dodaje sie do niego kwasu cytry-
nowego, aby za$ byl aromatyczny — zaprawe przyrzadzong z aro-
matycznych przypraw.

Przepis 173
Zaprawa korzenna do Krupniku

Sklad zaprawy

1. Cynamon 3g
2. Gozdziki T
3. Imbir 3 .
4. Galka muszkatolowa r
5. Wanilia (jedna laska) 4,
6. Spirytus €0° 150 ml
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Surowce rozdrabnia sig 1 maceruje spirytusem 14 dni mie-

szajae co drugi dzien; po uplywie tego czasu nalew zlewa sie do

stoika jako gotowg zaprawe.

Przepis 174
Krupnik wyberowy o mocy 45°

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. Midd pszezell

2. Spirytus 95° = g,: 1;&
3. Zaprawa korzenna 5—1|0 ml
4. 10-procentowy roztwor kwasu eytrynowego 4 =
3. Woda ok 200 :

Razem _1_1

Do emaliowanego garnka wlewa sic maly szklanke wody
(200 ?nl), garFek u.sts.wia na wolnym ogniu i do gorgeej juz wody
doda]e: ode:lzona iloé¢ miodu. Garnek powinien by¢ tak wysoki
aby ciecz su_eg_ala w lnim do polowy, gdyz w przeciwnym Nrazie,:
przy »guto“:r'amu moze wykipie¢. Po doprowadzeniu c}'eczy do
wrzenia rm.od g.zotuje sie kilkanascie minut, az do catkowitego
zszu:;‘-mwama pian};‘r, Po czym garnek zdejmuje sie z ognia. Po
czesciowym ostygnieciu miodu wlewsa si¢ do niego kwas i zapra-
w? korzennq.? nastepnie dolewa powoli do goracego jeszeze
;modu, _staIe mwsz_a]qc, spirytus. Zes’nav_v przelewa sie do gasiorka
3ub6510€a,.szczelfue korkuje i pozostawia w spokoju na okres
'“—:EII'I‘HE‘SIE,‘C}?, az dob‘rze‘sie sklaruje. Poniewaz Krupnik ciezko
i:q dlltru_:ie, przeto najlepiej sciggnaé¢ z gasiorka klarowng wadke
nad osadu wezykiem gumowym, a tylko pozostal i
reszte — przefiltrowaé. 5 e
: Podany.w przepisie 174 dodatek 5 ml zaprawy korzennej na

lufrupmku w zasadzie wystareza; dla oséb lubigeyeh wadke
0 siinym smaku korzennym ilogé ta mos & ni i g
il (o big oze by¢ nieco zwickszona,
. -Krupm’k jest wyborng wodka, ktéra wiele zyskuje podczas
ojrzewania i czesto jest przechowvywana 1—2 i
spozyciem. i e
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Przepis 175
Krupnik zwykly

Chege uzyskaé Krupnik tanszy nalezy czeié miodu zastapié
cukrem. Bierze sie wiec np. /s kg miodu gryczanego (ciemnego)
oraz 150—200 g cukru na litr woédki; réwniez ilosé spirytusu
mozna zmniejszyé z 0,5 1 do 400 ml, szezegblnie jezeli ma byé on
pity na goraco, gdyz wowezas wydaje sig mocniejszy.

Postepuje sig tak, jak podano w przepisie 174 z tg roznies,
7e do gorgcej wody daje sie najpierw cukier, a dopiero po roz-
puszezeniu go — mi6d. Po zdjeciu pierwszych szumowin, jeszcze
w trakecie gotowania, dodaje sie roztworu kwasu cytrynowego.
W tym przypadku mozna réwniez dodac¢ nieco wiecej praypraw
(8—10 ml), aby Krupnik byl bardziej aromatyczny.

6. WODKI NA OLEJKACH ETERYCZNYCH

Na podanym juz poprzednio przykladzie wodek pomaranczo-
wych i eytrynowych pokazany byl sposdb wyrobu wodek za po-
mocg olejkow eteryeznych. Oprécz wodek eytrusowych, wyrabia-
nych na olejkach uzyskiwanych z owocodw cytrusowych, sporza-
dza sie najezesciej wodki na olejkach — kminkowym, anyzowym,
mietowym i jalowcowym. S3 to popularne wodki: Kminkowki,
Anyzéwki, Mietéwki 1 Jaloweowki, ktérych wyréb bedzie podany
ponizej, z wyjatkiem Jalowcéwki, o ktérej byla juz mowa przy
opisie wodek wytrawnych, gdyz tylko w tej postaci dobrze wy-
chodzi. Wodki te sy stosunkowo latwe do zrobienia za pomocg
zapraw, ktérymi sa w tym przypadku roziwory spirytusowe od-
powiednich olejkdw, Wodki te po zestawieniu nadaja sie od razu
do spozycia, gdyz lezakowanie niewiele wplywa na poprawe ich
smaku, a dluzsze przechowywanie dziala raczej ujemnie. Jakosé
ich zalezy przede wszystkim od jakoéci uzytego surowca podsta-
wowego, tj. olejku eteryeznego, ktory powinien byé swiezo przy-
gotowany, a poza tym dokladnie oczyszezony i pozbawiony nic-
przyjemnych domieszek, ktére wplywaja niekorzystnie na wla-
$ciwosci zapachowo-smakowe olejku, a w nastepstwie i sporza-
dzonej z niego wodki. Cheae wodki te krotko scharakteryzowaé
nalezy podaé, ze powinny one byé moene, najlepiej o moey 40°
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i doé¢ stodkie, raczej zblizone do wédek stodkich niz pélstodkich,
a wiec o zawartedei cukru w granicach 150—250 g na litr wodki.

Kminkowka

Waodki tej nie nalezy mieszaé z Alaszem, ktéry jest powszech-
nie znanym likierem kminkowym. W odréznieniu od niego Kmin-
kéwka powinna by¢ tylko slabo aromatyczna i malo stodka.

Przepis 176
Zaprawa do Eminkowki
Sklad zaprawy
1. Olejek kminkowy 1 ml
2, Spirytus 95° 100

Olejek kminkowy odmierza sie pipeta do sloika, najlepiej
ze szklanym korkiem i dodaje do niego spirytus otrzymujge 1-pro-
centowy roztwor olejku stluzacy jako zaprawa.

Przepis 177
Zestaw Kminkowki o mocy 40°

Sklad zestawu na 1 1 wodki
1. Zaprawa do kminkéwki 5 ml
2. Wodka czysta 45° 1000
3, Syrop cukrowy o stezeniu ,1 na %»" ze 100 g cukru 125

"

Razem 11 30 ,,
Anyzowka

Jest to wodka bezbarwna, o zapachu i smaku anyzowym, bar-
dzo rozpowszechniona we Francji, u nas stosunkowo malo znana
i wyrabiana.

Przepis 178
Zaprawa do Anyiiwkl

Skiad zaprawv na ok. 15 1 wodki

1. Olejek anyZowy A ml

2. Olejek cynamonowy 1 kropla
3. Olejek kulendrowy [ 1w

4. Olejek cytrynowy 1

5. Olejek migdatowy e

8. Spirytus 95°

Jezeli chee sie zrobi¢ mniejsza iloéé zaprawy, to 1 ml olejku
anyzowego nalezy rozpusci¢ w 50 ml spirytusu 95°, a pozostale
olejki wlaé do 3 ml spirytusu po 1 kropli kaidego olejku, wy-
mieszaé i dola¢ 1 ml otrzymanej cieczy do przygotowanego
uprzednio roztworu olejku anyzowego; otrzyma sie w ten spostb
trzykrotnie mniejszg ilos¢ identycznej zaprawy.

Przepis 179
Zestaw Anyziwki o mocy ok. 38°

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. Zaprawa do Anyiowki 10 ml
2, Spirytus 95° 400 ,,
3. Syrop cukrowy z 200 g cukru 200 ,,
4. 10-procentowy roztwor kwasu cytrynowego 3,
5. Woda do obigtofci 1 1 i ok. 387 "

Razem 1 1

Zestawiona wodka jest klarowna i po przelaniu do butelek
nadaje sie bezposrednio do spozycia.

Mietéwka

Mietéwka jest wodka dosé popularna, szczegblnie w ofrod-
kach wiejskich, gdzie jest spozywana bezposrednio lub mzcief;—
czana czysta wodka. Mietdwka ma barwe jasnozielong, moec 40°,
zapach mietowy, a smak slodkawy, mietowy i chlodzgey, Zawar-
togé cukru najlepiej wypada w granicach 150 do 200 g/l. Pod-
stawowym surowcem do jej wyrobu jest olejek migtowy, z kto-
rego przygotowuje sie odpowiednig zaprawe do wodki.

Przepis 180
Zaprawa do Migtowki
Sklad zaprawy

1. Olejek mietowy 1 ml
2. Spirytus 95° 100 ,,

Roztwér olejku powinien mieé czysty zapach migtowy, a smak
mietowy. chlodzacy, bez nieprzyjemnego trawiastego _pcsmaku,
ktéry ezesto daje sie wyczué w olejku krajowym. Najlepsze sg
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olejki produkeii holenderskiej i angielskiej (z najszlachetniejszzaj
odmiany miety pieprzowej tzw. mitscham).

Frzepis 18l
Zestaw Migtowki o mocy 40°

Sklad zestawu na 1 1 wodki

1. Zaprawa do migtowki 10—15 ml
2. Syrop cukrowy ze 175 g cukru 170
3. Barwnik ,Zielefi do cukréw” szczypta
4, 10-procentowy roztwor kwasu cytrynowego 3 ml
5. Spirytus 05 415 ,,
6. Woda do cbjetodei 1 1 . ok. 400 .

Razem 1:1

Do gasiorka wlaé spirytus, zaprawe i wode, a po wymieszaniu
dodaé kwas i syrop. Zestaw dokladnie wymiesza¢ i zabarwié roz-
tworem barwnika rozpuszezonego w malej ilosci wody (np. w kie-
liszku) i dodawanego do zestawu kroplami, az do uzyskania pozg-
danego zabarwienia.

7. WODKI ROZNE

Jako przyklad wodek ,roznych' podany jest stary przepis na
Wadke bakaliows.
Przepis 182 )
Widka bakaliowa

Wodke te sporzadza sie na suszonych owocach poludniowych.
Do ggsiorka bierze sie:

1. % kg fwieiych fig,

2, Y kg rodzynkéw, najlepiej sultanek lub malagi,
3. 0,1 kg chleba Swietojanskiego,

4. 0,1 kg daktyli.

Wszystkie surowce kraje sie w drobne plasterki lub rozdrab-
nia na kawalki, po czym zalewa rozcieficzonym spirylusem biorge
2 1 spirytusu 95 oraz 1,25 do 1,5 1 wody. Nastepnie gasiorek do-
brze korkuje sie i surowece maceruje przez 3—4 tvgodnie czesto
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mieszajac jego zawartoéé. Po skofczonej maceracji gotowy nalew
zlewa sie, dodaje do niego 250—300 ml syropu normalnego oraz
6—8 ml 10-procentowego roztworu kwasu cytrynowego (0,6—
—0,8 g czystego kwasu) i dokladnie miesza. Zestaw nalezy pozo-
stawié w spokoju na okres 6 miesiecy, po czym przefiltrowac
i rozlaé do butelek, Jezeli nie ma sig chleba §wictojanskiego lub
daktyli, to mozna réwniez sporzadzié nalew tylko na figi i ro-
dzynki zwiekszajac odpowiednio ich iloéci, a do Sciggnietego na-
lewu dodaé 1/ do Y= 1 slodkiego wina wegierskiego, najlepiej
Tokaju lub greckiego Samosu.

Rozdziat XII
LIKIERY

1. CHARAKTERYSTYKA LIKIEROW

W niektérych krajach, np. we Francji czy Niemczech, znane
sg dwie grupy moenych napojow alkoholowych: wyroby wytraw-
ne, zwane wodkami oraz wyroby slodkie, zwane likierami. W Pol-
sce natomiast, gdzie wyrabiane sg wédki o rozmaitym stopniu
slodyezy, a wiec wytrawne, poislodkie i stodkie, powszechnie uzy-
wana nazwa likieru jest raczej pojeciem umownym i oznacza
w praktyce bardzo slodka ,,gesta” wodke, o zawartosci cukru po-
nad 350 g/l, wykwintnym smaku, ladnie opakowang i.. o od-
powiednio wysokiej cenie. Nazwa likieru jest umowna, gdyz wla-
Sciwie mianem wédek gatunkowych obejmuje sie wszystkie od-
miany mocnych wyrobéw alkoholowych (poza wédkami czysty-
mi), o roznej zawartoéei cukru, a wiec réwniez i likiery.

Méwige jednak, Ze likiery stanowia pewng grupe wodek ga-
tunkowych, nalezy stwierdzi¢ jednoczesnie, ze majg one cechy
charakterystyezne, odrézniajace je od pozostalych wodek; sg to —
poza znaczny stodycza — wyborowe i zharmonizowane wlasci-
wosci zapachowo-smakowe, uzyskane przez zastosowanie bardziej
skomplikowanej i odpowiednio dobranej receptury skladu zesta-
wu, uzycie najlepszych surowcéw oraz dlugi okres dojrzewania
likieru przed jego spozyciem. Jak z powyzszego wynika, wyréb
likieréw, poza wigkszym wkiadem pracy i starannosci oraz wyz-
szych kosztow, wymaga réwniez i pewnej sztuki, wyczucia i do-
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$wiadezenia, szezegélnie w przypadku przyrzadzania likieréw ko-
rzennych lub ziolowych. Sam przepis, chociazby najlepszy, bez
of powiedniego deswiacczenia, nie zawsze daje oczekiwane wyniki,
zresztg tak samo jak to bywa
u mlodej gospodyni, gdy po raz
pierwszy przyrzgdza wykwint-
ng potrawe lub wyszukany de-
ser. Nalezy roéwniez zwrécié
uwage, ze likiery robi sie zwy-
kle w mniejszych ilosciach niz
inne wodki, gdyz spozywa sie
je w stosunkowo malvch daw-
kach, do deseru lub czarnej ka-
wy, w przeciwienstwie do wo-
dek stolowych, konsumowa-
nych w ciggu calego positku.
Likiery korzenno-ziclowe typu
Benedyktynki lub likier migto-
wy mozna konsumowaé w tro-
jaki sposéb:

1. bezposrednio w kieliszku
likierowym,

2. z dodatkiem kawalkow
lodu w duzym kieliszku konia-
kowym albo cocktailowym,

3. z dobrze ochlodzong wo-
da (zwykls lub sodowg) w szkla-
neczece szampance (rys. 66) lub
w zwyklej szklance do herbaty.

Dobrze ozigbiony likier, np.
mietowy, pity przez stomkeg
Rys. 66. Sposéb picia likieru migto- wybornie smakuje do czarnej
bt 1;331 ltlie(;m;:ax;ﬁ;f&ﬁfbm' kawy, szczegolnie latem w cza-

sie upaltdow.

Przy wyrobie likieréw, oczywiscie jezeli chee sig otrzymat
rzeczywiscie doborowy trunek, robienie drobnych oszezednosci
przy zakupie surowcow (owocdw, uzywek czy esencji) jest zupel-
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nie niccelowe, tak samo jak niedostateczne ,,odlezakowanie” likie-
ru. Swiezo przyrzadzony likier ma bowiem czesto smak ostry, nie
zharmonizowany, z uwydatnieniem spirytusu i poszczegblnych
skladnikow w zapachu, a szczegblnie w smaku. Smak likieru
lagodnieje i zaokragla sie dopiero z biegiem czasu dajgc wowczas
doskonaly napoij. Dla przykiadu mozna podaé, ze znane na calym
$wiecie znakomite francuskie likiery Chartreuse i Benedyktynka,
zawierajace w swoim skladzie ponad 100 roinych skladnikow ko-
rzenno-ziolowych, przechowywane sg przed wypuszezeniem ich
na rynek 2—3 lata w beczkach debowych. Réwniez i w starych
domowych przepisach zaleca sie stale (i slusznie) dluisze lezako-
wanie likieru przed spozyciem. ,Niech stoi po! roku, a nawet rok,
a bedzie wyborny” jak twierdzila w swoim czasie szanowna pani
Cwierciakiewiczowa w swoich stynnych na calg Polske przepisach
kulinarnych. i

Likiery sa, jak juz wzmiankowano, wyrobami o duzej stody-
czy, o zawartoécei cukru w granicach od 350 do 500 g/l. Przewaz-
nie jednak zawieraja 400—450 g/l. Do ich przyrzadzania naleiy
wiee stosowaé wylgeznie gesty syrop normalny, zawierajacy 1 kg
cukru w 1 1 syropu. Amatoréw zamierzajacych w sposob sztuezny
zwickszyé gestost likieru przez dodatek gliceryny nalezy prze-
strzec przed wykonywaniem podobnego zabiegu jako szkodliwego
dla zdrowia. Natomiast dodatek kwasu spozywezego (cyfrynowe-
go) przy duzej slodvezy likieru jest prawie zawsze pozadany,
a niekiedy niezbednv dla unikniecia mdlego smaku wyrobu.

Moc likierdw jest rézna: mozna sporzadzaé likiery mocne, jak
korzenne, ziolowe, gorzkie z owocéw cytrusowych, o mocy 38
do 42° (rzadko do 45°) oraz likiery slabe lub deserowe, jak likiery
owocowe o mocy zwykle od 30 do 35°, a rzadko do 38°.

Podziatu likieréw mozna dokonaé w rozmaity sposob, w za-
leznogei od przyjetego pod uwage wyréznika (mocy, stodyczy,
rodzaju surowea podstawowego). Najbardziej wilasciwy wydaje
sie podzial wedlug smaku, co pokrywa sie z podzialem wedilug
surowea podstawowego; odroznia si¢ wiec likiery: korzenno-zio-
lowe, gorzkie, owocowe i o smaku swoistym dla podstawowego
surowca.
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2. LIKIERY KORZENNO-ZIOLOWE

Uwagi ogolne

Wyrob likieréw korzenno-ziolowych jest jednym z najtrud-
niejszych zadan w likiernictwie, zwlaszeza za$ dla domowego
wytworey. Przyczyny powodujace taki stan rzeczy sa nastepujgce:

1. Przy przemyslowej produkeii przez wielkie, znane fab-
ryki wyroby tego typu sporzadzane sg w drodze tzw. ,gorace]”;
polega ona na maceracji odpowiedniej mieszanki korzenno-ziolo-
wej spirvtusem, a nastepnie destylacji calogei, tj. mieszanki wraz
ze spirytusem w aparatach destylacvinveh. W ten sposob otrzy-
muje sie destylaty aromatyczne, ktére lezakujg na-
stepnie przez dluzszy okres czasu w debowych beczkach przed
pobraniem ich do produkeji samych zestawéw. Z kolei zestawione
z destylatow likiery rowniez lezakuja dlugie miesigce dajge w wy-
niku vryborne trunki o subtelnym, zharmonizowanym aromacie
i niezwykle delikatnym smaku, o cechach charakterystycznych dla
niektorych znakomitych likieréw francuskich i holenderskich.

Postepowanie takie przy domowym wyrobie likierow jest
oczywiscie niedostepne, totez trzeba sie zadowoli¢ uzyciem poél-
produktéw (zapraw) otrzymanych w drodze ,zimnej”, cayli wy-
tgcznie przez wylugowanie surowcow zielarskich spirytusem,

2. Fabryki, zwlaszcza o dlugoletniej tradycji i doswiadczeniu
wytwoérezym, stosujg okreSlone odmiany suszonych surowcoéw
roflinnych, tj. korzeni, ziél, kwiatow itp. o wyborowej jakosei,
czesto specjalnie dla nich hodowane, Wyroby tych fabryk spo-
rzgdzane sg wedlug skomplikowanych i nadzwyczaj starannie
opracowywanych przepisow, ktore oczywiscie przechowywane sa
w Scislej tajemnicy.

Przy domowym wyrobie likieréw trzeba sie ograniczyé do
sporzadzania likieréw prostszych, o mniezbyt skomplikowanym
skladzie, zestawianych z suroweéw dostepnych dla prywatnego
wytworcy. Wysuszone surowce rodlinne bardzo réinia sie jakos-
cig, a zatem i wlasciwosciami zapachowo-smakowymi, Wystarezy
pordwnaé krajowy piotun o ostrej goryezy w smaku i pospolitym
zapachu ziela z pictunem wloskim o lagodnej goryezy i delikat-
nym aromacie. Podane poniZej przepisy powinny wiec byé trak-
towane jako orientacyjne, ktore kazdy wytworca moze korygowaé

380

wediug wilasnego upodobania zwiekszajac lub zmniejszajge do-
datek zaprawy lub uzupehiajgc ja jednym ze skladnikéw gorz-
kich albo aromatycznych, ktorych wlasciwosci zostaly podane
przy opisie surowcow zielarskich. W celu ulatwienia Czytelniko-
wi lakiego postepowania podano w przepisach najpierw sklad
zaprawy korzenno-ziolowej, a dopiero nastepnie sklad zestawu
samego likieru uwzgledniajgey przecigtne upodobania smakowe
konsumentéw. Dzieki stosowaniu zaprawy kazdy ma moznosé po
sporzadzeniu tytulem préby np. Yz 1 likieru skorygowaé ilosé
zaprawy pobieranej do zestawu zwiekszajae ja nieco lub zmniej-
szajage, a tym samym przystosowujgc wiasnosei likieru do indy-
widualnego gustu.

Przy sporzgdzaniu likier6w korzenno-ziotlowych nalezy kie-
rowac sie nastepujacymi wskazoéwkami:

1. Likiery tego typu powinny mieé¢ znaczng zawartoéé¢ alko-
holu; sporzadza sie je najezesciej o moey 40° obnizajac ja nie-
kiedy do 38°, wzglednie podwyzszajac do 43°,

2. Przecietny dodatek cukru powinien wynosi¢ 400 g/l, z nie-
wielkim odchyleniem w gore lub w dot. W odrdznieniu od likie-
réw owocowych, przy wyrobie ktérych konieczne jest uzycie syro-
pu normalnego, w przypadku likierow korzenno-ziolowyeh moina
rowniez stosowaé syrop ,,1 na /2" otrzymany przez rozpuszczenie
1 kg cukru w Y21 wody i zawierajacy 900 g cukru w litrze
(tabl. 30).

3. Dodatek kwasu cytrynowego powinien byé niewielki, cza-
sami jest w ogdle zbyteczny. Z dodatkiem kwasu nie nalezy sig
spieszy€, bowiem roztwor kwasu moze byé¢ jeszeze dodany nawet
do zupelnie gotowego zestawu, jezeli wydaje sig on mdly w smaku.

4. Przy zestawianiu likieru nie nalezy wlewa¢ syropu, szcze-
golnie gestego, do spirytusu 95°, lecz odwrotnie, rozecienczony
woda spirytus dolewaé powoli, ciagle mieszajac, do syropu, naj-
lepiej cieplego. Jeieli chee sie dodaé syrop do spirytusu, to wow-
czas nalezy spirytus najpierw rozcienczyé wods.

5. Przygotowanie zaprawy do likieru wykonuje si¢ w sposob
nastepujacy: Do odpowiedniej wielkosci sloika (o pojemnosci /2
lub 1 1) ze szklanym korkiem wsypuje sie po kolei rozdrobnione
surowce wedlug przepisu, po czym wlewa spirytus o mocy 50—55°
sporzgdzony wg tabl. 28. Jezeli np. potrzeba 0,5 1 takiego spiry-
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tusu, to wéwezas do cylindra mierniczego na 1 1 nalezy wlaé

5+ 53 = 265 ml (w praktyce bierze sie 1/2 1 lub 300 ml) spirytusu
95° i dola¢ do niego wody do objetodei 0,5 I.

los¢ pobieranych do zaprawy suszonych surowcoéw roglinnvch, .'

ktéra w przepisach niemieckich jest bardzo znaczna i siega od 100
do 300 g (a nawet wiecej) na 10 1 likieru, u nas jest zwykle kilka-

krotnie mniejsza i miesci sie w granicach 10 do 40 g na 10 1. Po- §

zwala to na uzyskanie gotowych aromatyeznych wyrobow, ale
© smaku nie przeladowanym, jak to sie czesto zdarza w niemiec-
kich, austriackich ezy wegierskich likierach tego typu, ktére wed-
lug opinii naszych konsumentéw raczej przypominaja lekarstwa.

Likiery krajowe, sporzadzone z podana powyzej ilodcia tzw.
ingrediencji korzenno-ziolowych, maja zapach i smak wyraznie
uwydatniony i calkowicie wystarczajacy wiekszosei konsumentom.
Oczywiscie osoby lubigce likiery bardziej aromatyczne moga uzye
podwéjng czy nawet potrjng dawke zaprawy podanej w odnos-
nym przepisie.

Nalezy zwréci¢é uwage, ze przy zlewaniu rozcienczonego spi-
rytusu z mieszanki ziol lub z jednego surowea zielarskiego czese
spirytusu pozostaje w surowcu, przy czym ilosé wehlonietej przez
surowiec cieczy zalezy od rodzaju surowea i od stopnia jego wy-
suszenia. Najwiecej spirytusu jest wehlaniane przy nalewie na
ziota i dochodzi do 40%; oznacza to, ze aby otrzymaé z 20 g su-
roweow 200 ml zaprawy (stosunek 1 do 10 jest w praktyce bardzo
wygodny), trzeba surowce zalaé spirvtusem 50—55° w ilosei
ok, 300—325 ml. Jezeli uzywa sie drogich (np. wanilia) lub inten—
sywnych w zapachu i smaku surowcéw (gozdziki, szafran itp.),
to zwykle sporzadza sig¢ dwa nalewy. W podanym przykladzie
surowce nalezaloby zalaé za pierwszym razem 200 ml spirytusu,
a za drugim — 125 ml i obydwa nalewy polgezyé uzyskujac
lacznie podang iloéé 200 ml zaprawy. W ten sposob kazdy gram
mieszanki odpowiada 10 ml zaprawy.

W przypadkach, gdy w przepisie podano bardzo malg ilosé
skladnika (np. utamek grama) trudna do odwazenia, wéwezas na-
lezy sporzadzié z tego surowca oddzielny nalew i odpowiednig
jego ilos¢ doda¢ do gotowej juz zaprawy. Na przyklad jezeli do-
zaprawy nalezy dodaé¢ 0,2 g szafranu, to wéwezas naleiy pobraé
1 g tego surowca i sporzadzié z niego nalew zalewajge go 30—
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—35 ml spirytusu 55°. Z uzyskanych ok. 25 ml czystego. nalewu
szafranowego nalezy pobraé /s cze$é, tj. 5 ml, co odpowiada pO-
trzebnej ilosci 0,2 g suchego surowca. Mozna rowniez o_dwazyé
1 g surowca i podzieli¢ go na dwie lub cztery réwne czesei otrzy-
mujae w ten sposéb !/ lub !/s g danego ziela lub korzenia.

Likier typu Benedyktynka (francuski)

Przepis 183
Zaprawa do Benedykiynki typ I

Sklad zaprawy

1. Arcydziegiel (korzen) e 9. ]\v!i_t:t‘a pieprzowa
2. Arnika (kwiat) 2. (lidcie) ) :tg
3. Cynamon (kora) e 10. Piolun wloski s
4. Galka muszkatolowa 11. Szafran (znamicna A
5. Gozdziki 5 sztuk stupkéw kwiatowych) Ya ,,
6. Hyzop (ziele) 48 12. Tatarak (klgcze) 4,
7. Kardamon (owoc) 1w 13. Ziele angielskie .2 =
8. Melisa (lifcie) g 14. Spirytus 50—55° 1

Podane surowece nalezy macerowa¢ przez 14 dni.

Przepis 184
Zaprawa do Benedyktynki typ 1T

Sklad zaprawy
1. Arcydziegiel (korzen) 8 g 7. Skérki pomaraficzowe 15 E
2. Cynamon 55 i 8. Szafran fu o
3. Galka muszkatolowa 1. 9. Tatarak 4,
4. Goryczka L T 10. Wanilia s laski =5
5. Imbir ik 11. Spirytus 50—55° iy 1
8. Niedojrzale pomaraiiczki

(2 male sztuki) 4,

Oryginalne francuskie przepisy Benedyktynki i. Chartreu?e
s3 bardzo skomplikowane, zawieraja bowiem, jak twierdza mmsi.
klasztor6w w Fécamp lub Voiron, ok. 130 skladnikéw. Istnieje
wielka ilosé rozmaitych recept imitujgcych lepiej lub gorzej te
wyroby. Podane powyzej proste przepisy pozwalaja na uzyskanie
wyrobow zupelnie dobrych, przypominajacych w pewnym stop-
niu wyroby oryginalne.
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Przepis 185
Zestaw likieru Benedyktynka
Sklad zestawu na 1 1 likieru

1. Zaprawa typ 1 lub II 35 ml
2, Syrop cukrowy 2z 400 g cukru oraz 10 g miodu 410 ,,
? HKarmel ok. 2,
4. Maty kieliszek koniaku lub winiaku 25—30 ,,
5. Spirytus 95° 400
6. Woda do objetosei 1 1 ok. 123 .,

Razem 11

Przyklad. Sporzadzi¢ 2 1 Benedvktynki tvpu IL

Nalezy zaczaé od przygotowania zaprawy (maceracja surow-
cow trwa 2 tygodnie). Nastepnie nalezy przyrzadzié syrop cu-
krowy z dodatkiem miodu w sposdb nastepujacy: do garnka wiaé
840 ml wody, wode podgrzaé, wsypaé 800 g cukru, dodaé 20 g
micdu i gotowaé ok. 15 min dodajac przed zakonczeniem goto-
wania 6 ml 10-procentowege roztworu kwasu cytrynowego, co
odpowiada 0,6 g czystego kwasu.

Do kolby lub sloja z oznaczong pojemnoscia 2 1 wlaé otrzy-
many syrop {moze byé¢ jeszeze cieply), tj. ok. 820 ml, dolaé 70 ml
zaprawy oraz 300 ml wody. Po dobrym wymieszaniu calosei po-
woli wla¢ 800 ml (ewentualnie %4 1) spirytusu 95°, stale miesza-
jac, dodaé jeden lub dwa kieliszki koniaku lub winiaku i uzu-
petni¢ woda do 2 1. Jezeli otrzymany likier jest zbyt stabo zabar-
wiony, to nalezy do niego dodaé¢ 4 ml (lub nieco wigcej) karmelu,
akby uzyska¢ zoly kolor. Gotowy likier nalezy przechowywaé
w spokoju 3—6 miesiecy, po czym zlaé do butelek ewentualnie
po przefiltrowaniu przez wate. Dodatek koniaku lub winiaku do
likieru jest pozadany, ale nie konieczny.

Likier Hubertus (wegierski)

Jest to likier mniej stodki od poprzedniego, o mocniej wyrazo-

nych wlasciwoSciach pomaranezy; barwa czerwonobrazowa.
Przepis 186
Zaprawa do likieru Hubertus

Sktad zaprawy
1. sSkérka pomaraficzowa Swieia z malej pomaraficzy
(pozbawiona bialego podskérza) 10 g
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T MeI_isa ; g g 10. Hyzop (ziele)

3. Kwiat lipowy & 5 11. Arcydziegiel (nasiona)
4. Kolendra - 12, Anyz

5. Hozmaryn (lifcie) 2, 13, Piolun

6. ngat Pomaranczy - RS 14. Galka muszkatolowa
7. Kw{nt lawendy 2 15. Mieta pieprzowa

8. Kwiat czarnego bzu e 16. Spirytus 50—55°

9. Kwiat akacji 1

Rozdrobnione surowce zalaé rozciefniczonym spirytusem i ma-
cerowat 14 dni, po czym nalew zlaé Jako gotowsg zaprawe.

Przepis 187
Zestaw likieru Hubertus
Skiad zestawu na 1 1 likiery

1. Zaprawa weg przepisu 186 35 ml
2. Syrop cukrowy z 350 g cukru 3I50

3. Karmel 12 e
4. Spirytus 05° 400 .,
5. Woda do objetodei 1 1 3

ok. 203 ,,

Razem 1 1|

: Przy sporzadzaniu tego likieru nalezy postepowaé tak, jak
jest pon?ane W przepisie 185. Poza syropem normalnym moina bez
zastrzezen uzyé syropu stabszego .1 na /3" w ilosci ok. 400 ml
na 1 1 likieru.

Likier ziolowy Dziadek (niemieckj Altvater)

Jest to aromatyczny likier ziolo 9 j
By 3 WYy o mocy 38°, barwy jasno-
Przepis 188
Zaprawa do likierm Dziadek

Sklad zaprawy

1. Areydziegiel (nasiona) 15 g 6. Hyzop lg
§. I(éy]}amon tkm-a'} 3 7. Piolun alpejski 1,
4. Kw at pomaranczy By 8. Galka muszkatolowa Yy
5. s I?;‘z?;iﬂ :Iolka 3 : RN 8. Mieta pieprzowa : I
. omaraficzowe 10. Spi —55°

i g% Spirytus 50—55 360 ml

Surowce macerowaé 10—14 dni, po ezym zlaé gotowy za-
prawe. >

15 — Domowy wyrhb win | wodek 383
b
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Przepis 189
Zestaw likiern Dziadek

Sklad zestawu na 1 1 likieru

. Spiryvtus 05°
. Woda do objetofci 1 1 ok. 22 .
Razem A |

1. Zaprawa wg przepisu 188 25 ml
2. Syrop cukrowy 2z 330 g cukru 350 .,
3. Barwnik #6ity (26lclenn jajowa) szezypla
4. 10-procentowy roztwér kwasu cyirynowego 3 ml
5. aso
i1

Likier przed spozyciem powinien dojrzewac ok, 3 miesiecy.
W celu uszlachetnienia jego zapachu dobrze jest dodaé na litr
likieru maly kieliszek (25 ml) koniaku lub winiaku.

i

Likier Klasztorny na miodzie

Jest to aromatyczny stodki likier korzenno-miodowy o mocy
40°, barwy 26ltei lub zoltozielonkawej.

Przepis 190
Zaprawa do Likiern Klasztornego

Sklad zaprawy

1. Arcydziggiel (korzei) 6 g 6. Mieta pieprzowa 1g
2, Arcydziegiel (nasiona) 4, 7. Melisa 6,
3. Any: gwiakdzisty 8. Szafran -
(badian) Ll 9. Tatarak 1w
4, Kolendra L 10. Wanilia wa
5. Kurkuma (klgcze) 1, =~ 11. Spirytus 50—55" 350 ml
Macerowaé 14 dni, po czym zlaé nalew jako zaprawe.
Przepis 191
Zestaw Likieru Klasztornego
Sklad zestawu na 1 1 likieru
1. Zaprawa wg przepisu 190 10 ml
2. Syrop cukrowy z 420 g cukru z dodatkiem
40 g miodu 440 .
386

3. 10-procentowy roztwdr kwas

oy i u cytrynowego 4 ml
5. Spirytus 95° 41'2 5
6. Woda do objelodci 1 1 ok 12; :

Razem 11

qukler gotuje sie wraz z miodem dodajac pod koniec goto-
wania 3 ml 10-procentowego roztworu kwasu 1:5;tr;g,?no\.\regcab Li-
Lqer tgp nalezy zabarwié malg iloscig karmely lub szezypt B'arw-
nika zoltego z dodatkiem lub bez Barwnika zielonego g

Likier imbirowy, typu Mandarin-Ginger 1)

. .?esF to typowo korzenny, stodki likier, o delikatnym aroma-
cie 1 nieco palacym smaku, o mocy 38° lub nieco mniej (35—36°).
Przepis 192

Zaprawa do likieru imbirowego

Skiad zaprawy na 10 1 wédki

1. Imbir

2, Cvmamon S
3. Fiolek (korzed) s
4. Gozdziki (12 sztuk) 3 a
5. Kolendra .
6. Wanilia (e sporej laski) o
7. Spirytus 50—55° : 345 2

Hl?rzed,plrzyrzadzeniem zaprawy nalezy imbir dobrze rozdrob-
1;1::: i zalaé /4 1 goraeego d-procentowego roztworu sody (12—15 g
::;dy gczyszczonej rozpuseié w '/a 1 wody) na przecigg doby. Po
24 godz roztwdr sody odlaé i imbir kilkak i %
S rotnie dokladnie wy-

W miare moznosci nalezy dodaé do =

Wm ; aprawy 10 Swie-

tojanskiego lub 20 g rodzynkéw. R R

) Ginger po angielsku oznacza imbir.
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Przepls 193
Zestaw Likieru imbirowego

Skiad zestawu na 1 1 likieru

1. Zaprawa wg przepisu 192 30 ml
2. Syrop cukrowy z 450 g cukru z dodatkiem

25 g miodu 460 ,
3. 10-procentowy roztwoér kwasu cytrynowego 2
4. Karmel L
5. Wino gronowe Madera, Tokay lub Samos

(trzy tyzeczki do herbaty) 18 &
6. Spirytus 05° aso ,,
7. Woda do objgtosei 11 ok. 109 .,

Razem 11

Likier tatarakowy
Jest to latwy do zrobienia, aromatyczny likier korzenny
o mocy 40°, barwy zoltej.
Przepis 104
Zaprawa do Likieru talarakowego
Sklad zaprawy

1, Tatarak (klgcze) 5E 4, Melisa 4g
2. Arcydziegiel (korzer) Bhe 5. Szafran Ha
3. Skérki pomaraficzowe 6. Spirytus

wysuszone e 50—55° 200 ml

Przepis 185
Zestaw Likieru tatarakowego
Sllad zestawu na 1 1 likieru

1. Zaprawa wg przepisu 194 12—15 ml
2, Syrop cukrowy z 400 g culru 400 ,,
3. 10-procentowy roztwér kwasu cylrynowego 8
4, Barwnik #6lty (Zélcien szafranowa) szczypla
5. Spirytus 95° 415 ml
8. Woda do objetoSci 1 1 ok. 167
' Razem 11

Likier Zlota Woda

Znany od wielu lat oryginalny likier gdanski Goldwasser —
Zlota Woda sporzgdzany jest w drodze ,.gorgeej”, tj. z aroma-
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tycznych destylatéw i ecukru rafinady, a nastepnie zdobiony
w butelkach dodatkiem malych platkéw folii zlotej. Przy domo-
wym wyrobie destylaty trzeba zastapi¢ albo olejkami eterycz-
nymi, albo nalewem na korzenie i ziola otrzymujge wyréb mniej
lub wiecej podobny do oryginalu. Wobec trudnosei zakupienia
takich olejkow, jak cynamonowy, kardamonowy itd. ponizej po-
dgny Jjest przepis na sporzgdzenie likieru na zaprawie korzenno-
-ziolowej. Zlota Woda jest slodkim i mocnym, aromatycznym

likierem korzennym, o barwie kremowej iki i
i. Moc likieru nosi
43°, dodatek cukru 450 g/l. -

Przepis 196
Zaprawa do Likiero Ziota Woda

Sklad zaprawy

1. Anyz pwiaZdzisty 7. Melisa 4g
(badian) 5g 8, Mieta pleprzowa 2
2. Cynamon (kora) 2, 8. Rozmaryn 1
3, Galka muszkatolowa 3 10. Skérki cytrynowe [ =
4. Goidziki 1, 11. Skorki pomaranczowe 8,
3 Kardamon 1, 12, Tatarak 1,
6. Kolendra 4, 13, Spirytus 55° i 1

Surowece maceruje sie 2—3 tygodnie, przy czym naczynie
z nalewem wskazane jest trzymaé w cieptym miejscu.

Przepis 197
Zestaw Likiern Ziola Woda

Sklad zestawu na 1 1 likieru

1. Zaprawa Wg przepisu 196 35 ml

2. Syrop cukrowy z 450 g cukru 450

3. 10-procentowy roztwér kwasu cytrynowego 4 l:

4. Koniak lub winiak (pél kieliszka) 13 3

5. Spirytus 93° 430 =

6. Woda do objetofci 1 1 ok. 66 :
Razem

Cheae uzyskat zharmonizowany trunek likier ten musi doj-

rzewaé kilka miesiecy przed spozyciem.
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3. LIKIERY GORZKIE

Likier typu Unicum (wegierski)

Likiery gorzkie, wykazujgce w smaku duzo goryczy, a przy
tym mocne i doié slodkie, sg bardzo lubiane i wysoko cenione
w krajach srodkowej Europy (Niemcy, Wegry, Austria), u nas
natomiast spozywane s3 raczej rzadko, najwiecej na Slasku i Po-
morzu. Jako pierwszy przykiad takiego likieru podany jest przepis
likieru wegierskiego pod nazwg Unicum, o wlasciwosciach wzmac-
niajgeych dzialalnoéé zolgdka.

Cechy likieru: moe 42°, zawartos¢ cukru — 200 g/l,
zapach — korzenny, smak — bardzo gorzki, barwa — ciemno-
brgzowa.

Przepis 198

Zaprawa deo likieru Unicum

Sklad zaprawy na 5 1 likieru
1. Arcydziegiel (korzen)
2. Bobrek irojlistny

3. Cynamon (kora)

4, Chinowa kora

5. Fiolek (korzer)
E
1.
B.

N k3 BY e oER

. Goryczka
. Goidziki (8 sztuk)
. Imbir

+ 8. Kardamon
10. Kubeba
11, Koper wloski
12. Mieta pieprzowa
13, Melisa
14. Pjolun
15. Rabarbar (klgcze)
16, Skorki cytrynowe, wysuszone
17. Skb6rki pomaranczowe, wysuszone
18. Tysigcznik
19, Spirytus 50°

O A ChoGd ON TR CN &S e = EA CR
. =

2

Rozdrobnione surowce maceruje sie spirytusem 2—3 tygod-
nie, mieszajac zawarto$é sloja co drugi dziefi, po czym nalew
zlewa jaka gotows zaprawe.
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Przepis 199
Zestaw likieru typu Unicum

Sklad zestawu na 1 1 likieru

1. '/; czgs¢ zaprawy wg przepisu 198 ok. 40 ml
2. Byrop cukrowy z 200 g cukru 200 ,,
3. Karmel 18
4, Spirytus 95° 420 ,,
5. Woda do objetodei 1 1 ok. 22,
Razem 1%

Otrzymany zestaw powinien dojrzewaé 3—4 miesigce przed
jego spozyciem. Jest to likier amatorski, ktéry moze by¢ spozy-
wany w charakterze gorzkiego balsamu (kieliszek przed posil-
kiem) lub tez jako zaprawa do czystej wodki.

Likier gorzki ,Balsam lipski” typu Stonsdorfer (niemiecki)

Jako drugi przyklad tego typu wyrobéw podany jest przepis
na Balsam lipski znany powszechnie w Niemczech.

Cechy charakterystyczne likieru: moc 40°
zawarto$é cukru — 250 g/l, zapach korzenny, smak gorzko-ko-
rzenny i owocowy, barwa czerwonobrgzowa,

Przepis 200
Zaprawa do Balsamu lipskiego
Sklad zaprawy na 5 1 likieru

1. Any: 75 8 13. Mieta kedzierzawa 20 g
2. Anyz gwiafdzisty 10,0 ,, 14. Niedojrzale pomarafnczki 6,0 ,,
3. Arcydziegiel (korzef) 40 , 15. Pictun 20,
4. Cynamon 80, 18. Rozmaryn (lifcle) 20,
5. Fiolek (korzen) 5,0 ,, 17. Skérki cytrynowe

6. Galgan 40 ,, suszone 1.0,
7. Goryezka 50, 18. Tymianek 50 ,,
8. Goidziki 30, 19. Ziele angielskie 1,0 ,,
9. Koper wloski 80, 20. Chleb $wietojafski 100 ,,
10. Kolendra 80 ,, 21. Czarne jagody suszone 20,0 ,,
11. Kubeba 30, 22. Spirytus 60° Yo do 11
12. Migta pieprzowa 30 ,,

Surowce maceruje sie ok. 2 tygodni; lepiej jest macerowaé
na ciepio w temp. 30—40 °C przez 6—7 dni, Jak widaé ze skladu
zaprawy, jest ona bardzo aromatyczna, przy gorycezy znacznie
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mniejszej od zaprawy likieru Unicum; poza tym likier ten ma
smak owocowy, nadany mu przez dodatek do zaprawy czarnych
jagdd suszonych oraz do zestawu tej wodki morsu z czarnych

jagod.

Przepis 201
Zestaw Balsamu lipskiego

Sklad zestawu na 1 1 likieru

1. 1/, czeté zaprawy wg przepisu 200 ok. 60 ml
9. Syrop cukrowy z 250 g cukru 250
10

3. Karmel "

4. Mors z czarnych jaghd o moacy 20° 100
5. Spirytus 95° 380 ,,
8. Woda do objetofel 11 ak. 200 ,,

Razem i |

Zamiast morsu z czarnych jagéd mozna rownicz doda¢ do
zestawu slodzony sok z tych owocow. Poniewaz slodzony sok za-
wiera /s cukru, przeto nalezy doda¢ 300 ml soku na 1 1 zestawu
zmniejszajge jednoczeénie dodatek syropu do 30 ml

Gotowy zestaw Balsamu powinien przed spozyciem dojrzewat
w spokoju kilka miesiecy (najmniej — trzy). Ma on charaktery-
styczny dla tego wyrobu owocowo-korzenny, a jednoczesnie slod-
ki i gorzki smak oraz pieckna barwe, ktora zawdziecza dodatkowi

do zestawu czarnych jagod.

.

4. LIKIERY OWOCOWE

Likiery owocowe nalezg do ulubionych trunkéw paf i prawie
kaida dobra gospodyni domu pieczolowicie przechowuje prze-
kazana jej przez matke lub babke recepte domowej, zreszty czesio
wyémienitej ,stodkiej wiénioweezki”, ,slodkiej nalewki morelo-
wej” lub ,likieru porzeczkowego’. Likier owocowy moina sporza-
dzié prawie z kazdego rodzaju owocow, jednak nicktére z nich sg
bardziej popularne i lubiane, jak wiéniowy, malinowy, jezynowy,
gliwkowy, morelowy, z czarnej porzeczki itp., inne natomiast
mniej.

Likiery, podobnie jak wodki owocowe, MOgg byé wyrabiane
albo z soku owocowego, albo z nalewu na owoce W zaleznodei od
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tego, czy ma sie urzadzenie do tloczenia owocéw i czy dany rodzaj
owocow daje sie latwo {loczyé. ’ i

Potprodukty do likieréw owocowych, tj. morsy owocowe lub
nalen.avy nalezy przygotowywat w okresie letnim, w czasie dojrze-
wania owocow. Morsy owocowe uzyskuje sie w ten sposob, ze do
otrzymanego moszezu dodaje sie spirytus w ilodei /4 1 na 1 1
moszezu; otrzymuje sie w ten sposéb mors owocowy o mocy
ok, 20°. Nalewy owocowe uzyskuje sie przez zalanie rozdrobnio-
nych lub zmiazdzonych owocéw spirytusem rozeieficzonym do 70°
dajac na 1 kg $wiezych owoedw 1,25 1 spirytusu 70°; uzyskuje si(;
w ten sposob nalew owocowy o przecietne] mocy ok. 40°. Spostb
ofrzymywania morséw i nalewdw owocowych oméwiony juz byl
bardziej szczegdlowo przy opisie przygotowania polproduktow
owocowych.

Majac przygotowanie latem morsy i nalewy owocowe mozna
nastepnie w dowolnej chwili sporzgdzi¢ zestaw likieru owocowego
wedlug odpowiedniego przepisu.

. Likiery owocowe nalezg do grupy likierdéw deserowych, zawie-
rajg wiec obok mozliwie duzej zawartosci cukru i r:'mrsu owo-
cowego oraz rozmaitych domieszek aromatyeznych — stosunkowo
matlo spirytusu (moc takich likieréw waha sie w granicach od 30
do 35°), a zwykle weale nie zawierajg dodatku wody.

‘A. LIKIERY OWOCOWE WYRABIANE Z MORSOW OWOCOWYCH
Likier wisniowy

Wiele 0sob, czesto spozywajacych wodki o smaku wisniowym,
byloby pewnie w klopocie, jezeli zadaloby sie im pytanie, czym
rozm sie likier wisniowy od stodkiej wisnidéwki wzglednie n,alewki
WL".-‘.n.m:wej. Nalezy wiec przypomnieé, ze podstawows cechg wy-
rozniajgeg te napoje jest wysoka zawartosé cukru w likierze,
wynoszgca ok, 350 g/l lub wiecej, co powoduje duza jego gestosé.
Pnza, tym jako napdj bardzo stodki likier powinien byé bardziej
kwasny od wédki (dodaje sie zwykle do zestawu nieco kwasu
cytrynowego) i bardziej aromatyczny, co osigga sie przez dodatek
tych samych substancji aromatycznych (wanilia, olejek migdato-
WY, rum itp.), jakie podane byly przy opisie wyrcbu wisniowek,
lecz w ilosci nieco wickszej, niz sig to stosuje przy wédkach.
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Przepis 202 Likier jezynowy

Ten przyjemny w smaku i aromatyczny likier owocowy cieszy

Zestaw Likiern wisniowego (najprostszego) .
] si¢ wielkim powodzeniem. Dla przykladu podany jest przepis na

Skilad zestawu na 1 1 likieru

2 1 likieru jezynowego.

1, Mors wifniowy o mocy 20° 350 ml

2, Syrop cukrowy z 350 g cukru 350 ,

3. Spirytus 65° 300 ,, Przepis 203
Razem 11 Likier jeiynowy o mocy 35°

Przy zestawianiu likieru dolewa sie do morsu wisniowego
syrop cukrowy, miesza, a nastepnie powoli, ciggle mieszajae,
dolewa spirytus. Jezeli sporzadza sie likier lafem wprost ze swie-
Zego moszezu wisniowego a nie z morsu, wowezas pobiera sig
moszezu 280—300 ml, a natomiast zwigksza iloéé spirytusu
o T0—50 ml na litr zestawu. Jezeli nie ma sie ani moszczu, ani
morsu wisniowego, wowezas mozna likier sporzgdzi¢ réwniez ze
slodzonego soku wisniowego (kupnego) biorac na 1 1 takiego
soku — 0,5 1 spirytusu 95°,

Zestaw likieru mozna zaromatvzowaé za pomocg nastepujg-
cych dodatkéw (na 1 1 likieru):

1. zaprawy waniliowej wg przepisu 139 w iloSci 15 ml,

2. roztworu olejku migdalowego (1 ml olejku na 100 ml spi-
rytusu 95°) w iloSci 0,5 ml, ezyli ok. 25 kropel roztworu,

3. rumu w iloci 3-—4 m] (lyzeczka do kawy),

4. soku malinowego w ilo$ci 15 ml (/2 kieliszka).

Poza tym dla zaokrgglenia smaku dobrze jest dodaé ok. 3 ml
10-procentowego roztworu kwasu cyirynowego na 1 1 likieru
(tj. 1 g kwasu na 3 1 likieru).

Likier wisniowy mozna sporzadzaé réwniez na nalewie wis-
niowym wg przepisu 143 dodajac dodatkowo do otrzymanego
zestawu ok. Yz 1 syropu cukrowego.

Likier Cherry-Brandy

Jest to likier wisniowy uszlachetniony niewielkim dodatkiem
koniaku lub krajowego winiaku. Przy jego wyrobie postepuje si¢
podobnie, jak podano w przepisie 142 lub 202 dodajac do 1 1
zestawu likieru maly kieliszek (ok. 25 ml) koniaku wzglednie
winiaku.
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Sklad zestawu na 2 1 likieru

1. Mors jeiynowy 05 1

2. Mors wiSniowy 100 ml
3. Mors malinowy lub truskawkowy 50 ,,
4. Syrop cukrowy z T00 g cukru 700
5. Rum lub arak (lyieczka do herbaty) B ,
6. Wanilia (Y do Y5 czefci laseczki) 05 g
7. Spirytus 95° 0,6 1

8. 10-procentowy roztwor kwasu cyirynowego - 5 ml
8. Woda do objetodci 21 ok. 40

Razem 21

Sposéb postepowania przy zestawieniu likieru jest nastepu-
jaey: Do kolby lub sloja z oznaczong pojemnosceig 2 1 nalezy wlaé
odmierzone ilosci morsow owocowych i syrop, dokladnie wymie-
szaé, po czym powoli, przy stalym mieszaniu, dodaé spirytus.
Nastepnie zestaw nalezy zaromatyzowac dodajgc lyzeczke do her-
baty rumu lub araku oraz taks sama lyzeczke (5—6 ml) nalewu
waniliowego, sporzgdzonego wg przepisu 153. Na koniec nalezy
doda¢ roztworu kwasu i uzupelnié¢ caloéé przegotowang woda do
objetosei 2 1.

Uwagi

1. Jezeli nie ma sie nalewu waniliowego, to wowezas mozna
wzigé kawalek wanilii dlugosei 2—3 em, rozdrobnié go na male
odcinki i zalaé w stoiczku 30 ml rozcienczonego spirytusu o mocy
70°. Po dwéch tygodniach (mieszaé!) gotowy nalew wlaé do
zestawu.

2. Dodatek rumu lub araku mozna zastapi¢ kilkoma kropla-
mi dobrej esencji rumowej lub arakowej. Kto nie lubi zapachu
rumowo-arakowegoe, moze doda¢ olejku (lub esencji) migdalo-
wego, jak podano w przepisie 202 lub pdl kieliszka nalewu
rodzynkowego,
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Likier malinowy

Wodki malinowe zawierajace malo cukru nie sg smaczne,
dlatego zwykle sporzadza sie albo slodka malinéwke, albo likier
wzglednie krem malinowy o zawartosei 40 do 50%p cukru.

Przepis 204
Likier malinowy o moey 30°

Skiad zestawu na 1 1 likieru

1. Mors malinowy o mocy 20° 250 ml
2. Mors lub nalew na czarne porzeczki 20 ,,
3. Mors jeiynowy 0 .,
4. Syrop cukrowy z 440 g cukru 440 ,,
5. Nalew waniliowy — lyzeczka s T
6. 10-procentowy roztwor kwasu cytrynowego e b
7. Spirvtus p5° ok. 248 , L4
Razem 11

Jak widaé ze skladu zestawu, przy sporzadzaniu likieru mali-
nowego daje sie wiecej kwasu niz w poprzednich likierach, gdyz
sporzadzany likier malinowy jest bardziej stodki od innych. Naj-
lepiej do wyrobu likieru uzy¢ $wiezo przygotowanego morsu (lub
soku) malinowego, ktéry wowezas ma zywy i peiny aromat. Przy
uzyciu starego juz pélproduktu, o slabszym zapachu, nalezy go
wzigé wiecej (300 ml) pomijajac dodatek innyeh morsow owo-
cowych.

Opisane powyzej likiery owocowe — wiSniowy, jezynowy
i malinowy — sg najwazniejszymi przedstawicielami tej grupy
wyrobow sporzadzanych na moszezach owocowych. Likiery te
nie potrzebuja dlugo dojrzewat isa bardzo dobre
po 3—4 tygodniowym przechowywaniu w spokoju. Inme popu-
larne likiery, jak porzeczkowy, Sliwkowy, morelowy itp. lepiej
i latwiej sporzadzaé na nalewach owocowych.

B. LIKIERY OWOCOWE WYRABIANE Z NALEWOW OWOCOWXCH
Likier porzeczkowy (Cassis)

Méwiac o likierze porzeczkowym ma si¢ na myshi likiej-
z czarnych porzeczek, ulubiony i bardzo popularny we Francji
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likier Cassis *), ktory i w Polsce ma licznych zwolennikéw cenig-
cych wysoko wilasciwosci zapachowe i sinakowe tego owocu, Wod-
ki i likiery z bialych lub czerwonych porzeczek sg rzadko sporzg-
dzane, gdyz maja nikly aromat i malo charakterystyezny, pusty
smak. Likier Cassis (wzglednie slodka lub poélstodka wodka) wy-
rebiany jest z nalewu na $wieze, dojrzale owoce czarnej porzeczki
i po kilku miesigcach dojrzewania zaliczany jest przez znawecow
do wyborowych trunkéw. Ma on piekng rubinowa barwe, inten-
sywny, swoisty aromat i zharmonizowany swoisty owocowy smak.

Przepis 205
Likier z ezarnych porzeczek o mocy 30°
Sklad zestawu na 2,5 1 likieru

1. Nalew na czarne porzeczki (z 1 kg owocdw) 1251
2, Syrop cukrowy z 1 kg cukru 100 ,,
3. Spirytus 95° 025 ..
4, Nalew waniliowy wg przepisu 153 10 ml

Razem ok. 251

1 kg czarnych porzeczek oczyszeza sig z szypulek, oplukuje
na sicie zimna wods, rozgniata i wsypuje do sloja, po czym
zalewa 1,25 1 spirytusu 70° przygotowanego wg tabl. 28. Sloj
dobrze sie korkuje i owoce maceruje spirytusem 4 do 6 tygodni
mieszajge 2—3 razy tygodniowo. Po tym okresie czasu klarowny
nalew (ok. 1,25 1) zlewa sie znad owocow do malego gasiorka. Do
otrzymanego w ten sposéb nalewu nalezy dolaé¢ 1 1 normalnego
syropu uzyskanego z 1 kg cukru, calo§é dobrze wymieszaé, a na-
siepnie dodaé 10 ml nalewu waniliowego (co odpowiada 1 ¢ wa-
nilii oraz /s 1 spirytusu 95°. Zestaw likieru (w ilogci ok. 2,5 1)
powinien dojrzewac przed spozyciem 3 do 6 miesiecy.

Uwagi

1. Cheac urozmaicié i wzbogacié aromat likieru mozna dodaé
do zestawu po kieliszku morsu lub soku wisniowego, malinowego
i truskawkowego, albo nalewu morelowego i brzoskwiniowego;
poza tym — kieliszek koniaku lub winiaku.

2, Pozostale w sloju po zlaniu nalewu owoce zawierajg jesz-
cze sporo soku i spirytusu. Mozna je odcisngé w maszynce Slima-
kowej (rys. 17) lub malej prasce srubowej i po przefiltrowaniu
albo dodaé do zestawu likieru, albe wlaé do ggsiorka ze zlewkami

* Slowo ,,Cassis™ oznacza po francusku owoc czarnej porzeczki.
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owocowymi, z ktorych nastepnie sporzadza sie mieszang nalewke
owocows, tzw. ratafie Tutti-Frutti. Do gasiorka, w ktérym robiona
jest ratafia Tutti-Frutti, mozna réwniez da¢ owoce wprost, bez
ich wyciskania, pozostawiajac wyciskanie owoecow na poZniej.

Likier sliwkowy

Likier sliwkowy jest stosunkowo rzadko wyrabiany w domu
ze wzgledu na trudnosei uzyskania soku sliwkowego, trudne jego
klarowanie, a rdwniez z powodu stabego aromatu wegierek. Trud-
nosei te mozna jednak latwo pokonaé lub omingé wyrabiajge
likier z nalewu Sliwkowego i odpowiednio go aromatyzujge. Do
wyrobu likieru najlepiej nadajg sie aromatyczne odmiany Sliwek.
We Francji i we Wloszech stosowane sa tzw. prunelki,
Sliwki zblizone wtasnodciami do brzoskwin (stad nazwa likieru
Prunelka), u nas zastepuje sie je mirabelkami z dodatkiem szla-
chetnych odmian renklod i dojrzalych, a lepiej jeszcze przej-
rzalych — wegierek dodajac suszone sliwki wysokiej jakosci.

Przy sporzagdzaniu likieru postepuje sie podobnie jak przy

sporzadzaniu stodkiej nalewki $liwkowej, tj. wedlug prze-

piséw 151, 152 i 153, wprowadzajagc pewne zmiany w skladzie
zestawu, uwarunkowane charakterystycznymi cechami likieru.
W odroznieniu od stodkiej nalewki, ktéra sporzadzona wg prze-
pisu 153 zawiera 25% cukru oraz 35° mocy, likier sliwkowy wy-
rabia sie zwiekszajgc zawartosé cukru do 320—350 g/l, przy jed-
noczesnym obnizeniu jego mocy do 32—30°, a poza tym zwigk-
szajge dodatki substancji aromatyeznych.
Przepis 206
Zestaw Likieru Sliwkowego o mocy 32°
Skiad zestawu na 3 1 likieru

1. Nalew na aromatyczne odmiany &liwek (mirabelki,
renxlody, wegierki) z 1 kg owocu wg przepisu 151 1250 ml

2, Zaprawa waniliowo-migdalowa wg przepisu 150 W
3. Zaprawa na owocach suszonych wg przepisu 152 350
4. Syrop z 1 kg cukru 1000 ,,
5. Karmel 15 ,,
6. 10-procentowy roztwér kwasu cytrynowego 10 ,,
7. Rum lub arak (mala tyZeczka) 4—5 ,,
8. Spirytus 05° 300 ,,

Razem 31

Kto nie lubi zapachu rumu lub araku, moze zastosowaé na-
stepujace dodatki aromatyczne do podanego wyzej zestawu:

1. kieliszek koniaku lub winiaku,

2. 100 ml nalewu na morele lub brzoskwinie,

3. 1 ml (odmierzony pipeta) esencji maraschino.

Moina stosowaé jeden z wymienionych dodatkéw lub wszyst-
kie jednoczeénie. Otrzymany aromatyezny likier po 2—3 miesig-
cach dojrzewania w spokoju ma pelny, zharmonizowany smak.

Likier morelowy (Abricotine)

Sok z moreli, podobnie jak §liwkowy, trudno sie wyciska,
najlatwiej wiec jest sporzadza¢ wodki morelowe z nalewu na
éwieze lub suszone owoce. Wodki te smakuja najlepiej dobrze
podsiodzone, dlatego tez zwykle wyrabia si¢ albo slodka more-
lowke o zawartodcei 250 cukru, lub likier morelowy o zawartosci
40—45% cukru.

Przepis 207
Nalew morelowy
1 kg bardzo soezystych, dojrzalych moreli wydrylowaé, po-
krajaé na nieduze kawalki i wrzuci¢ do gasiorka dodajac 3—
—4 pestki. Nastepnie dolaé 1%/ 1 spirytusu 70°, przygotowanego
wg tabl, 28, ggsiorek dobrze zakorkowa¢ i owoce macerowaé spi-
rytusem 4 do 6 tygodni mieszajgc jego zawartosé 2—3 razy
w tygodniu. Klarowny nalew zlaé do butelek, a pozostale w gq-
siorku morele wrzucié do balonu przeznaczonego na sporzgdzenie
Ratafii Tutti-Frutti.

Przepis 208
Zestaw Likieru morelowegoe o mocy ok. 32°
Sklad zestawu na 3 1 likieru

1. Nalew morelowy z 1 kg moreli wg przepisu 207 1250 ml
2, MNalew na wanilie z 15 g 30 ,
3. Syrop cukrowy z 1% kg cukru 1250 ,,
4, Karmel 8,
5. Koniak lub winiak (kieliszek likierowy) 25,
6. 10-procentowy roztwér kwasu cytrynowego 12 5
7. Spirytus 95% 425 ,,

Razem 31-
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Uwagi

1. Likier zestawia sie dolewajac do gasiorka z nalewem mo-
relowym syrop cukrowy oraz wszystkie pozostale dodatki, a po
dokladnym wymieszaniu dodaje powoli, przy ciaglym mieszaniu,
odmierzong ilo$¢ spirytusu 95°.

2. Nalew na wanilig przygotowuje siec wg przepisu 150. Kto
nie lubi zbyt silnego posmaku migdatowo-pestkowego, moie przy-
gotowaé nalew waniliowy bez olejku migdalowego.

3. Jezeli ma sie nalew na brzoskwinie lub sok (mors) tru-
skawkowy, to korzystnie jest wzbogacié wlasciwosei zapachowo-
-smakowe likieru przez uzupelnienie zestawu dodatkiem niewiel-
kich ilodci tych polproduktéw. Na 3 1 zestawu nalezy doda¢ po
kieliszku od wina, tj. po ok. 75 ml nalewu brzoskwiniowego lub
soku truskawkowego.

Likier brzoskwiniowy

Likier lub nalewke brzoskwiniowsa sporzadza sie identycznie
jak wodki morelowe. Maja one jednak slaby zapach i smak, tak
ze bardziej celowe jest sporzadzanie mieszanej ratafii z brzo-
skwin, moreli, sliwek i truskawek.

Likier glogowy

Z suszonych owocow glogu mozna uzyskaé smaczne, o swoi-
stym smaku nalewki owocowe, polstodkg lub slodka, lub tez likier
owocowy. Wodki te majg nieco cierpkawy smak, ktory bardzo
odpowiada niektérym osobom. Najpierw przygotowuje sie na-
lewke glogowa, do ktorej oprocz suszonego glogu nalezy dodac
suszone sliwki jugoslowianskie, tarnine, rodzynki oraz wanilie,
a nastepnie zestawia likier dodajgc do syropu normalnego gotows
nalewke.

Przepis 209
Nalew glogowy (na 4 1 likieru)
Do sloja bierze sig¢ /s kg suszonego glogu, 30 g suszonych
sliwek (nie przydymionych), po 40 g rodzynkéw i suszonej tar-
niny oraz 1,5 g wanilii (kawalek dlugosci 3 cm). Surowce te

nalezy zalaé¢ 1,25 1 spirytusu 50° przygotowanego wg tabl, 28, sloj
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dobrze zakorkowaé i owoce macerowaé 4 do 6 tygodni, po czym
gotowy klarowny nalew (ok. 1 1) zlaé¢ do butelki.

Przepis 210
Zestaw Likieru glogowego o mocy 38°

Skiad zestawu na 11 likieru

1. Nalew glogowy wg przepisu 209 250 ml
2. Syrop cuktrowy z 350 g cukru z dodatkiem

40 g miodu ok. 37
3. 10-procentowy roztwér kwasu eytrynowego - ER
4, Spirytus 95° 800 ,,
5. Woda do objetosci 11 ok, 80 .,

Razem 11
Uwagi

1. Miod gotuje sie razem z cukrem otrzymujge syrop mio-
dowo-cukrowy.

2. Zamiast woda mozna zestaw uzupelni¢ morsem z czerwo-
nych porzeczek lub jablek.

3. Jezeli barwa likieru bedzie zbyt jasna, mozna dodaé¢ 3—
—4 ml karmelu.

5. LIKIERY Z OWOCOW CYTRUSOWYCH

Owoce cytrusowe i sporzadzone z nich wédki o smaku poma-
ranczowym i cytrynowym byly omawiane juz poprzednio w roz-
dziale XI, Ponizej beda podane przepisy na likiery Pomaraficzowy
i Cytrynowy oraz na likier Curagao i Mandarynkowy. Likiery te
wyrabiane s3 mna zaprawie olejkowej (z olejkow eteryeznyeh),
z dodatkiem lub bez nalew6éw na skérki pomaranczy, cytryn lub
mandarynek. Likiery cytrusowe sa oczywiscie slodsze od odpo-
wiednich wddek przy zachowaniu jednak, co jest charaktery-
styczne dla tego typu wyrobow, duzej mocy, wynoszgcej zwykle
40 do 43°.

Likier pomaranezowy

Odroznia sie skorki pomaranczowe slodkie (ze stodkich poma-
raficzy konsumpeyjnych), skorki pomaranczowe gorzkie (z poma-
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ranczy gorzkich) oraz zielone skérki z pomaranczy Curacao (jest

to odmiana pomaraficzy hodowana na holenderskiej wiyspie.

Curacao, znajdujacej sie przy wybrzezach Srodkowej Ameryki),
a co zatem idzie, réwniez odpowiednie olejki uzyskane z wtlasci-
wego surowca: olejek pomaranczowy slodki i gorzki oraz olejek
Curacgao.

Przepis 211

Zestaw Likieru pomaraficzowego o mocy 40°

Sporzadzenie zestawu nalezy zacza¢ od przygotowania za-
prawy wg przepisu 127 biorge albo olejek pomaraficzowy stodki,
albo /s olejku stodkiego i Vs olejku gorzkiego, co wypada korzyst-
niej. W przypadku braku skérek pomaranczowych lub eytryno-
wych mozna przygotowac zaprawg na skérkach jednego z owo-
cow; mozna tez w ogéle pominaé dodatek skorek i zrobié¢ zaprawe
tylko na olejku, smak jednak otrzymanego wowezas likieru jest
nieco pusty.

Sklad zestawu na 1 | likieru

1. V/; czefé zaprawy wg przepisu 127 ok. 60 ml
2. Spirytus 85° 400 .
3. Syrop cukrowy z 400 g cukru 400 ,,
4. 10-procentowy roztwdr kwasu cytrynowego 4—5 .
5. Barwnik pomaraficzowy szezypta
6. Woda do objetofci 11 ok, 135 ml
Razem : et

Do spirytusu wlewa sig zaprawe, a po wymieszaniu doda}je
wode. Nastepnie do cieplego syropu wlewa sie powoli, ciagle mie-
szajge, rozcienczony spirytus z zapraws. Wreszcie dodaje sig roz-
twér kwasu i barwnik rozpuszezony w malej ilosei wody az do
uzyskania mocno pomaranczowego zabarwienia, bowiem likier
zabarwia sie zwykle moeniej niz odpowiednig wodke.

Likier pomarafczowy mozna sporzadzié réwniez wedlug prze-
pisu uproszezonego 126 biorac podwdjng ilosé syropu normalnego,
tj. 1 1 zamiast przewidzianych w przepisie na wodke —
500 ml (0,5 1).
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Likier Curacao

Likier ten wyrabia sie jako likier slodszy (450 g cukru na
1 1) i mocniejszy (43°) od Likieru pomaranczowego oraz na olejku
Curagao, a w przypadku braku olejku Curacao tylko na olejku
pomaranczowym gorzkim (tzw. Bigarade).

Zaprawe do likieru przygotowuje sie wg przepisu 127 biorge
do jej sporzadzenia zamiast olejku pomaranczowego — olejek
Curacao albo wylacznie olejek pomaranczowy gorzki.

Przepis 212
Zestaw Likieru Curacao o moey 43°

Sklad zestawu na 1 1 likieru

1. '/; czedé zaprawy wg przepisu 127 60 ml
2. Spirytus 95° 433 ,,
3. Syrop cukrowy z 450 g cukru 450 ,,
4. 10-procentowy roztwér kwasu cyirynowego 5 5
5. Barwnik pomaranczowy szezypta
6. Woda do objetosci 1 1 ok. 50 ml
Razem 11

W celu wzbogacenia aromatu likieru mozna doda¢ maty kie-
liszek (25 ml) koniaku lub winiaku oraz 2—3 ml nalewu na kwiat
pomaranczy. Nalew ten otrzymuje sie przez maceracje spirytusem
50° surowca w ciagu 3 tygodni (na 5 g kwiatu pomaranczy nalezy
daé 60 ml spirytusu 50°).

Barwie likieru czesto nadaje sie odeien eczerwonopomaran-
czowy przez dodanie oprécz barwnika pomaranczowego niewiel-
kiej ilosei barwnika czerwonego (Czerwien malinowa).

Likier cytrynowy

Cechy charakterystyczne likieru: barwa i6l-
toeytrynowa, ciemniejsza od barwy wodki, moc ok, 40°, dodatek
cukru 350—400 gfl, smak — stodki, evirynowy.

Likier sporzadza sie na zaprawie stosowanej do wyrobu
Cytrynowki slodkiej wg przepisu 134 biorge jednak o 50%0 wiecej
Zaprawy.
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Przepis 213
Zestaw Likieru Cytrynowego o mocy 40°

Sklad zestawu na 1 1 likieru

1. V7 czesé zaprawy wg przepisu 134 ok. 45 ml
2. Spirytus 85° 400 ,,
3. Syrop cukrowy z 450 g cukru 450
4. 10-procentowy roztwér kwasu evirynowego L oy
5. Barwnik 2bity (Zélcien cytrynowa) szczypta
f. Woda do objetosci 1 1 ok, 100 ml
Razem 11

Spirytus z dodang do niego zaprawa rozciencza sig podang
iloscig wody i wlewa powoli, przy stalym mieszaniu, do cieplego
syropu. Nastepnie dodaje sie roztwor kwasu i zabarwia zéltym
barwnikiem otrzymanym przez rozpuszezenie w malej ilosei wody
szezypty Zolcieni cytrynowe].

Likier mandarynkowy

Mandarynka jest najbardziej aromatycznym owocem sposrod
owocow cytrusowvch. Ma ona bardzo przyjemny, swoisty zapach
i stodki, pozbawiony goryeczy smak. Owoc mandarynki jest odmia-
na stodkiej pomaranezy, pochodzges z Chin i dojrzewajaea w mie-
sigcach grudniu-styczniu. Nadaje sie najlepiej do wyrobu
deserowego aromatycznego likieru, o bogatym aromacie i pel-
nym smaku,

Cechy charakterystyczne likieru: barwa ja-
snopomarariczowa, moc 35°, zawartosé cukru — 450 gfl, zapach
i smak — swoisty mandarynki.

Poniewaz mandarynki sg towarem sezonowym i nie ma caly
rok skorek mandarynkowych, przeto likier mandarynkowy spo-
rzgdza sie zwykle na olejku mandarynkowym z dodatkiem nalewu
na skorki pomaraficzowe i eytrynowe. Jezeli ma sie skorki manda-
rynek, to stosuje si¢ je do przygotowania zaprawy zamiast sko-
rek pomaranczowych.

Przepis 214
Zaprawa do Likieru mandarynkowego

Sklad zaprawy na 10 | likieru
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1. Olejek mandarynkowy 2,5 ml
9. Nalew na skOrki pomaraficzowe — wg przepisu 122 120 ,,
3. Nalew na skérki cytrynowe — wg przepisu 130 30 .
4, Nalew na wanilie z 1 g (kawalek 3 cm) 10 .,
5. Spirytus 95° 50 .

Do sloika lub butelki (najlepiej ze szklanym korkiem) wlewa
sie spirytus i rozpuszeza w nim odmierzong malym cylinderkiem
ilogé olejku. Po wymieszaniu dodaje sig kolejno nalewy na skorki
i wanilie i miesza caloéé otrzymujac ok. 200 ml gotowe]j zaprawy
do likieru mandarynkowego.

Przepis 215
Festaw Likiern mandarynkowego o mocy 35°

Sklad zestawu na 1 1 likieru

1. '/ czes¢ zaprawy wg przepisu 214 20 ml
9. Spirytus 95° 360 ,,
3. Syrop cukrowy z 450 g cukru 450 ,,
4. 10-procentowy roztwor kwasu cytrynowego L
5. Keniak lub winiak (maty kieliszek) 25 5
6. Barwnik pomaraficzowy szezypta
7. Woda do objetodei 1 1 _ok. 141 ml

Razem v

Nie majac olejku mandarynkowego mozna sporzadzié ten
likier sposobem uproszczonym wylacznie na skérkach mandary-
nek. W tym przypadku postepuje sie podobnie jak przy wyrobie
Pomaranczowek wg przepisow 126 i 129 biorge tylko odpowiednio
wiecej cukru. .

Wszystkie likiery z owocow cytrusowych nie potrzebuja diuz-
szego okresu dojrzewania i po kilkunastu, a nawet kilku dniach
nadajg sie do spozycia.

6, LIKIERY O SMAKU SWOISTYM DLA PODSTAWOWEGO
SUROWCA

Do grupy tych wyrobow nalezz rozne likiery wyrabiane
w odmienny spos6b i z rozmaitych surowedw, a wykazujace cha-
rakterystyczne wiasciwosci zapachowo-smakowe podstawowego
surowca uzytego do ich sporzgdzenia.
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‘ Do najbardziej znanych zalicza sie likiery: kminkowy, any-
zowy, kakaowy, kawowy, mietowy, ponczowy i porterowy,

Likier kminkowy (Alasz)

Likier l:tminkow}r, popularny Alasz, ma licznych zwolennikdw,
kiérzy lubia go popija¢ do czarnej kawy. Nazwa likieru pochodzg
od nazwy majatku ziemskiego Allasch pod Ryga, w kiérym za-
czeto' go‘ wyrabia¢ na poczatku zeszlego stulecia. Zys:kai on
w krétkim czasie wielkie uznanie w wielu krajach europejskich
jako s%}fnny »Iyski alasz” (Allasch Kimmel). Obecnie produko-
wany :]est przez wiele fabryk, jako likier lub wadka o réznej
mocy i stodyezy, jednak najlepiej udaje sie jako wyréb mocny,
0 mocy.40—43° i stodki (40—45%s cukru). Jest on tatwy do spo:
rzgdzenia w domu przy uzyciu dobrego olejku kminkowego.
mc:igohy charlgkterystyczne likieru: bezbarwny,
kminkw;y.zawartosc cukru 400 g/l, zapach i smak — mocny,

Przepis 218
Zestaw Likieru kminkowego

Sklad zestawu na 2,5 1 likieru

1. Dle_:pek kminkowy (20 do 25 kropel) s ml
2. Olejek anyzowy 1 kropla
8. Olejek cytrynowy 1 kmpt
4. Spirytus 95° i
5. Wodka 45" (selka) Il.'lzl l1
:. Syrop cukrowy z 1 kg cukru 1 nlj
. 10-procentowy roztwér kwasu o
yirynowego 3
8. Woda do objetosci 2,5 1 olg, 0.4 l-lm
Razem 25 1

.Do litra spirvtusu 95° wlewa sie pipety (kroplami) oiejki
miesza, po czym dolewa wodke i wode. Rozcieficzony:, sroma:
tyczny spirytus wlewa sie nastepnie do gorgeego nm"malnego
syropu powoli, przy stalym mieszaniu, otrzymujgc 2,5 1 klarow-
nego zestawu likieru. Dodatek olejkow anyiowego i c'ytrynuwe 0
Jest pozadany dla wzbogacenia aromatu, ale nickonieczny. Goto‘:'y
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zestaw Alaszu nalezy pozostawi¢ w spokoju na przeciag miesigca,
po ezym doirzaly likier jest gotowy do spozycia. [

Likier anyzowy (Anisette)

Jest to ulubiony likier francuski (Anisette de Bordeaux),
u nas malo stosunkowo znany. Moze byé latwo sporzadzony
w domu z olejku anyzowego lub z nalewu na owoce anyzu.

Cechy charakterystyczne likieruw: bezbarwny,
o mocy 35—38°, zawartosé cukru 35—40%0; zapach i smak —

anyzowy.

Przepis 217
Zestaw Likicru anyiowego o mocy 38°

Sklad zestawu na 1 1 likieru

1. Olejek anyzowy (8 do 10 kropel) 0,3 ml
2, Spirytus 95° 400
3. Syrop cukrowy z 350 g cukru 350 .,
4, Nalew na wanilie i0 .
5. Woda do objetoSei 11 ok. 240
Razem 11

Olejek wlewa sig do spirytusu, rozeiencza woda, dodaje
nalewu waniliowego i wlewa powoli, przy stalym mieszaniu, do
goracego syropu. Ktfo lubi likiery bardzo aromatyczne, moze
zestaw dodatkowo zaromatyzowaté dodatkiem bardzo drobnych
ilosei olejkéw. W tym celu do kieliszka ze spirytusem 95° dodaje
sic po 2 krople olejku cynamonowego i gozdzikowego oraz po
1 kropli olejku koprowego, kolendrowego, cytrynowego i migdalo-
wego. Z otrzvmanego spirytusowego roztworu olejkéw dodaje sie
(pipeta) kilkanascie kropel do spirytusu przeznaczonego do wyro-
bu likieru. Wskazane jest dojrzewanie likieru w ciggu miesigea.

Likier kakaowy

®ikier kakaowy nalezy do najdroiszych i najwykwintniej-
szych wyrob6w gatunkowyeh. Sporzadzony we wlasciwy sposobr
jest rzeczywiscie doskonaly. Smakuje on szczegélnie dobrze przy
spozywaniu deserow i wszelkiego rodzaju ciast. Poniewaz jest tor
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likier drogi, nalezy braé tylko najlepszy gatunek kakao i to
w przepisanej ilofci nie robige w tym przypadku niecelowych
oszezednosci.

Cechy charakterystyczne likieru: barwa bra-
zowa, moc 30—32°, zawartodé cukru 40—45%, zapach — przy-
jemny, aromatyezny, smak — slodki, delikatny, waniliowo-
-kakaowy.

Wyrob likieru odbywa sie w dwoch etapach — najpierw przy-
gotowuje sie nalew kakaowy, a nastepnie z uzyskanego nalewu

sporzadza zestaw likieru.

Przepis 218

Nalew kakaowy na 2 1 likiern

Do kolby lub sloja bierze sie: 1) 10 dkg (100 g) kakao w prosz-
ku, 2) lyzeczke (do herbaty) $wiezo upalonej i zmielonej kawy,
3) polowe niewielkiej laski wanilii (ok. 2 g) pokrajanej w nie-
wielkie kawalki oraz 4) 3—4 gorzkic migdaly, drobno utluczone.
Surowce zalewa sig 1 1 spirytusu 50° przygotowanego wg tabl. 28,
sl6j dobrze korkuje i surowce maceruje 10 do 14 dni codziennie
mieszajac zawartos¢ sloja. Po skonczonej maceracji ciecz znad
osadu zlewa sie i filtruje przez wate do litrowej butelki otrzy-
mujac ok. 850 ml gotowego nalewu kakaowego. Dokladniej mozna
wylugowaé z kakao substancje aromatyczne sporzadzajgc dwa
nalewy na kakao: pierwszy przy uzyciu 0,6 1 spirytusu 50°,
a drugi — przy uzyciu 0,4 1 i nastepnie zlaniu obydwu nalewow
razem. Jest to sposob dluzszy i bardziej klopotliwy, ale bardziej
wydajny. y

Przepis 219
Zestaw Likieru kakaowego

Skilad zestawu na 2 1 likieru

1. Nalew kaksowy wg przepisu 218 50,0 ml
2. Syrop cukrowy z 850 g cukru 850,0 4 o
3. Karmel s 15,0 .,
4, 10-procentowy rozitwér kwasu cyiryncwego XA
5. Spirytus %5° 300,0 ,,
Razem ok. 21
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Do nalewu kakaowego dolewa sie spirytus i tak wzmocniony
nalew wlewa powoli, ciggle mieszajge, do gorgeego syropu. Na-
stepnie dodaje sie karmel i kwas. Zestaw likieru przed spozyciem
powinien dojrzewaé¢ w spokoju 1 do 2 miesigcy; dluzsze dojrze-
wanie nie jest wskazane, gdyz zapach i smak likieru ulegaja
znieksztalceniu i wyréb traci na wartosci.

Likier kawowy (Mocca)

Likier kawowy, nazywany czesto (od nazwy gatunku kawy)
rowniez likieremm Mocea, nalezy do tej samej najwyiszej i naj-
drozszej kategorii likieréw co i likier kakaowy. Przygotowany
na dobrym gatunku kawy, nie zlezalej i swiezo upalonej, musi
byé¢ bez watpienia zaliczony do wyborowych stodkich trunkow
alkoholowych.

Cechy charakterystyczne likieru: barwa brg-
zowa, moc 30—35", zawarto$§é cukru 40—50%, zapach — aroma-
tyezny kawy, smak — slodki, waniliowo-kawowy.

Wyrdb likieru podobny jest do wyrobu Likieru kakaowego,
tj. najpierw przygotowuje sic nalew kawowy, a nastepnie z uzy-
skanego nalewu sporzadza zestaw likieru.

Przepis 220

Nalew kawowy na 2 1 likieru

Do kolby lub sloja bierze sig: 1) 10 dkg (100 g) swiezo upa-
lonej i zmielonej kawy, 2) /s cze§¢ niewielkiej laski wanilii
(ok. 1,5 g), pokrajanej w niewielkie kawalki, 3) dwa gorzkie mi-
gdaly drobno utluczone.

Surowce zalewa sie spirytusem o mocy 50° w ilosei 850 ml
(tabl. 28), s16j dobrze korkuje i surowce maceruje 10 do 14 dni
codziennie mieszajge zawartosé stoja. Po skonczonej maceracji
ciecz znad osadu zlewa sie i filtruje przez wate do litrowej bu-
telki otrzymujac 700—750 ml gotowego nalewu kawowego.

Uwaga. Bardziej dokladnie mozna wylugowaé substancje
aromatyczne z kawy sporzgdzajac dwa nalewy: pierwszy biorge
600 ml spirytusu i drugi biorage 250 ml spirytusu, a nastepnie
laczac obydwa zlane nalewy razem.
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Przepis 221
Zestaw Likieru kawowego

Skilad zestawu na 2 1 likieru

1. Nalew kawowy wg przepisu 220 ok T30 ml
2. Syrop cukrowy z 900 g cukru a00 ,,
3. Karmel 15
4. 10-procentowy roztwdr kwasu cytrynowego 15 do 2
5. Spirytus 85° 350 ,,

Razem 21

Do nalewu kawowego dolewa sie spirytusu i tak wzmocniony
mnalew wlewa powoli, ciggle mieszajge, do goracego syropu, po
czym dodaje kwas i karmel, Zestaw likieru przed spozyciem po-
winien dojrzewat w spokoju 2 miesigce.

Uwagi

1. Kto lubi w likierze zapach korzenny, moze dodaé¢ za-
rowno do nalewu kakaowego, jak i kawowego maly kawalek
(dtugosci 1 em) cynamonu i 1 goidzik. Dodatek cynamonu po-
winien byé¢ bardzo maly, gdyz wieksza jego ilo$¢ znieksztalea
wilasciwy zapach i smak likieru.

2. Zamiast uzycia do nalewu gorzkich migdalow mozna do-
dawany do zestawu spirytus 95° zaromatyzowa¢ dodatkiem olejku
migdalowego w ilosci 1, a najwyzej 2 kropli olejku na 1 1 likieru.
Jezeli ma sie przygotowany l-procentowy roztwoér olejku w spi-
rytusie (1 ml olejku plus 100 ml spirytusu 95°), to pobiera sie
1 ml takiego roztworu na 1 1 likieru.

Likier kawowo-wisniowy

Jest to nowa, opracowana przez autora, kompozycja likieru
kawowego o posmaku wiSniowym.

Cechy charakterystyczne likieru: barwa wi-
$niowobrazowa, moc 30 do 35°, zawartosé cukru 40—45%, zapach
i smak kawowy z wyczuwalnoscig wisni.

Do wyrobu likieru stuza: nalew kawowy sporzadzony wg prze-
pisu 220 oraz nalew na wisnie przygotowany wg przepisu 141
{przeznaczony do nastepnego sporzgdzenia wytrawnej nalewki
‘wisniowej), tj. przez zalanie 1 kg wiéni spirytusem 70° w ilosci
1,25 1. ;
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; Przepis 222
Zestaw Likieru kawowo-wisniowego o mocy ok. 32°

Sklad zestawu na 1 1 likieru

1. Nalew kawowy wg przepisu 220 250 ml
2, Nalew wisniowy wg przepisu 141 178 .
3. Syrop cukrowy z 420 g cukru 420
4. Karmel B
5, Spirytus 95° 50 ,,

Razem 11

Do mieszaniny nalewéw kawowego i wisniowego dodaje sie
spirytus i tak wzmocniony nalew wlewa sie powoli do goracego
syropu cukrowego. Mozna postepowaé i odwrotnie, tj. do nale-
wéw dodaé syrop, a po wymieszaniu wzmocnic¢ zestaw spirytusem.
Gotowy zestaw dobrze jest lezakowaé przed spozyciem ok. 2 mie-
siecy.

Likier mietowy (Peppermint)

Likier mietowy, popularny Peppermint, jest trunkiem nie-
zwykle u nas rozpowszechnionym, produkowanym przez prze-
myst w setkach tysiecy butelek. Spozywany na zimno z lodem
do czarnej kawy rzeczywiscie doskonale smakufe.

Jest on réwniez latwy do zrobienia w domu pod warunkiem
zakupienia dobrego olejku mietowego, pozbawionege w zupel-
nosci obeego zapachu i posmaku trawiastego, a majacego witasci-
wosei chlodzace, swoiste dla zawartego w olejku mentolu.
Nalezy wyraznie podkreslié, ze uwydalniajgey sie zapach Ilub
posmak trawiasty w olejku znacznie obniza jakos¢ likieru, ktory
staje sig wowezas nieprzyjemny. Z tego wzgledu o wiele korzy-
stniej jest sporzadzi¢ likier z dobrego olejku niz z nalewu na samo
ziele miety, co daje zwykle wyniki slabe, a likier posledniej
jakogci.

Cechy charakterystyczne likieru: barwa zie-
lona (moze byé réwniez bezbarwny), moe w granicach 35—40°,
zawartosé eukru 350—400 g/1, zapach — czysty, mietowy, smak —
stodki, mietowy, chlodzgcy.

Poniewaz intensywnosé¢ olejkéw mietowych znajdujacych sie
na rynku jest réina, najlepiej jest sporzadzaé likier przy pomocy
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-zaprawy olejkowej, bedgcej spirytusowanym roztworem olejku,

regulujac bowiem wysoko$¢ dodatku zaprawy do zestawu kazdy

‘moze przygotowaé likier o zapachu i smaku przystosowanym do
osobistego upodobania.
Przepis 223
Zaprawa do Likieru migtowego
Sklad zaprawy

1. Olejek mietowy (odmierzony pipets) 1 ml
2. Spirytus 95° {1

.i%azem 10 ,,
Przepis 224
Zestaw Likieru mig¢towego o mocy 35°

Sklad zestawu na 11

1. Zaprawa wg przepisu 223 3 ml
2. Spirytus 85° 370 .
8. Syrop cukrowy z 400 g cukru 400 ,,
4. 10-procentowy roztwér kwasu cyirynowego 3 .
5. Barwnik zielony (Zielen do cukriw) szezypta
6. Woda do objetosei 1 1 ok. 224 ml
Razem i

Zaprawe wlewa sie do spirytusu, a po wymieszaniu dolewa
«do niego wode. Zaprawiony i rozcieficzony spirytus wlewa sie

powoli, stale mieszajae, do goragcego syropu. Nastepnie dolewa '

sie kwas, podbarwia zestaw szczypta barwnika rozpuszczonego
‘w wodzie i wreszcie uzupelnia wodg do objgtosei 1 1 (w cylindrze
mierniezym). Likier mietowy nie potrzebuje lezakowaé; po kilku
wzglednie kilkunastu dniach jest gotowy do spozycia.

Uwaga. Cheac sporzadzic Krem mietowy nalezy
zwickszyé ilosé cukru do 500 g zmniejszajgc jednoczesnie ilosé
spirytusu do 300 ml. Ilos¢ zaprawy oraz roztworu kwasu cytry-
nowego moze byé zwiekszona do 4 ml.

Likier ponczowy (poncz)

W krajach pélnocnej Europy, szczegblnie w Anglii i Szwecji,
ulubionymi trunkami w porze zimowej sa spozywane na goraco

‘tzw. poncze. Likiery ponczowe lub po prostu poncze (zwane row-
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niez esencjami albo ekstraktami ponezowymi) sg to likiery spe-
cjalnego typu, ktére moga by¢ spozywane bezposrednio, jednak
czesciej konsumowane s3 na gorgco, po rozcieficzeniu ich goraea
woda lub herbata. W zaleznosci od tego, jakiej mocy i o jakie]
intensywnoéci zapachowo-smakowe]j chece sie otrzymat trunek,
rozeieneza sie poncz biorge:

na 1 czesé ponczu — 1 czesé wody lub herbaty (otrzymany

napbj ma moe 18—207), lub biorae

na 1 czesé ponczu — 2 czesei wody lub herbaty (otrzymany

napdj ma moe 12—13°).

Podstawowe skladniki recept na poncze to: rum, arak, spi-
rvtus, cukier, wino, sok owocowy, aromatyczne wyciggi skorek
cytrusowych i przypraw oraz woda. Do wyborowych likierow
ponezowych bierze sie oryginalne rumy (Jamajka) i araki (Ba~
tavia), markowe wina grenowe francuskie (burgundy, bordoskie),
portugalskie (Portwein) lub hiszpanskie (Sherry, Malaga), soki
z pomaranczy i cytryn itd. Mozna sporzadzi¢ réwniez i tansze
poncze biorae albo mniejsze iloéei oryginalnych trunkéw, albo
zastepuijge je wyrobami tanszymi, tj. krajowym rumem lub ara-
kiem, winem jugostowianskim lub owocowym itp.

Poncze nie potrzebujg lezakowania i sa gotowe natychmiast
po zestawieniu. Spoiywa sie je na gorgco wlewajac do specjal-
nych szklaneczek z uchwytem i dodajge /2 platka pomaranczy
lub eytryny do kazdej szklaneezki.

Jako przyklad recepty na poncz podany jest ponizej przepis
na znany poncz kardynalski, na bialym winie gronowym
z dodatkiem rumu i araku. Przy wyrocbie tego ponczu najpierw
przygotowuje sie zaprawe do likieru, a pdznie] zestawia z niej
sam likier.

Poncz Kardynalski

Przepis 225
Zaprawa do Poncru Kardynalskiego

Skiad zaprawy na 5 1 ponczu

1. Skérki pomaraficzowe Suszone 250 g
2. Skérki cytrynowe suszone 10,0 ,,
3. Niedojrzate pomaranczki 50 .
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4. Wanilia (1Y do 2 lasek) 75 do 10 g
5. Cynamon 10 ,,
6. Gozdziki (6 sztuk) 05
7. Galka muszkalolowa 05 .,
8. Spirytus 50° Ya 1

Rozdrobnione surowce zalewa sie w sloiku !/a 1 spirytusu 507
i maceruje 10 do 14 dni codziennie mieszajae, po czyvm nalew znad
surowcow zlewa do butelki jako aromatyczng zaprawe do ponczu.

Przepis 226

Zestaw Ponczu Kardynalskiego o mocy ok, 32°

Sklad zestawu na 2,5 1 ponczu

1. Y% zaprawy wg przepisu 225 100 ml
2. Winc gronowe biale (1 butelka) o
3. Rum oryginalny 100 ,,
4, Arak Batavia 50 ,,
5. Syrop cukrowy z 900 g cukru 800 ,,
6. Karmel I
7. 10-procentowy roztwér kwasu cytrynowego 20 ,;
8. Spirytus 95° 800 ,,

Razem ok 2.5 1

Do wina dolewa sig substancje aromatyczne, syrop, karmel
i kwas, dokladnie miesza, po czym powoli, przy stalym mieszaniu
dolewa spirytus.

Uwagi :

1. Do zestawu ponczu najlepiej wzia¢ francuskie wino biate
(burgundzkie lub bordeskie), a w razie jego braku — odpowied-
nie jugoslowianskie lub radzieckie.

2. Otrzymany poncz ma moc ok, 32° i nadaje sie do rozcien-
czenia w stosunku 1:1 goraeg wodg lub herbaty dajae wyborny
trunek o mocy ok. 16°.

Poncz na winie ezerwonym (Ponez Biskupi)
Odmiang Ponczu Kardynalskiego, sporzadzong na winie czer-
wonym, jest tzw. Poncz Biskupi. Najlepiej wypada na ¢zerwonym
winie hurg!.mdzkim, ale moze byé rowniez wyrabiany, jako napoj
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_ tafszy, na winie jugostowianskim lub krajowym owocowym z do-

datkiem rumu i araku krajowego (ewentualnie odpowiednich
esencji).
Przepis 227
Zestaw Ponczu Biskuplego o mocy ok. 40°

Sktad zestawu na 2,5 1

1. Vs zaprawy Wg przepisu 225 100 ml
2. Wino czerwone (0,5 1) 500 ,,
8. Rum krajowy 20(_1 i
4, Arak Batavia 125
5. Syrop cukrowy z T30 g cukru THIL o,
6. 10-procentowy roziwér kwasu cytrynowego 25
7. Spirytus 95° 800 .

ﬁamm 25

Postepuje sie tak samo, jak podano w przepisie 226, Otrzy-
many poncz ma moc ok. 40° i nadaje sig do rozcienczenia wrzacq
woda lub goraca herbatg w stosunku 1 czeéé ponczu na 1%z czqﬁcf
wody lub herbaty dajac aromatyczny i rozgrzewajacy napoj
o mocy ok. 16°.

Poncz szwedzki
Osobna pozycje zajmuje Poncz szwedzki, ktéry pije sig na

zimno z dodatkiem lodu (przez stomke). Jest to napdj drogi,
sporzadzany na oryginalnym araku i francuskim winie gronowym.

Przepls 228

Zestaw Ponezu siwedzkicge o mocy 35°

Sklad zestawu na 1 1 ponczu

1. Nalew na skérki cyirynowe 6 ml
2. Arak Batavia o mocy 60° 200 .,
3. Wino francuskie biale (Bordeaux lub Chablis) 150 .
4. Syrop cukrowy z 300 g cukru o .
5. Sok z Y cviryny o cigiarze ok. 80 g 1575
6. 10-procentowy roztwér kwasu cylrynowego
10,5 g czystego kwasu) :
7. Spirytus 85° 150 ,,
8. Woda do objetofei 11 ok. 1%.5 £

Razem 11
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Likier porterowy

Likier porterowy, czesto tez sporzadzany w postaci slodkiej
wodki Porterowki, nieco mocniejszej i mniej slodkiej od
likieru, jest jednym z najczesciej przyrzadzanych w domu wy-
robow.

Ma on bowiem duze zalety: jest aromatyezny i smaezny, lat-
wy do zrobienia i z dostepnych surowcow oraz natychmiast jest
gotowy do spozycia, a poza tym jest teni, co rowniez jest argu-
mentem nie do pogardzenia. Podstawowvmi skladnikami jego ze-
stawu sa: piwo porter (braé najlepsze, np., z browaru Zywiec),
midéd oraz zaprawa korzenna.

Cechy charakterystyczne likieru i wédki:
barwa brazowa, moe likieru 32 do 35°, wodki — 38 do 40°, za-
wartoét cukru w likierze — 33 do 40%, w wadee — 25 do 30%b.

Przepis 220
Zaprawa do Likieru portcrowego

Sklad zaprawy na ok. 5 1 likieru

1. Wanilia (dwie laski) 10,0 g
2. Rodzynki (4 dkg) 40,0 ,,
3. Cynamon (maly kawalek) L
4. GoZdziki (b sztuk) 03 .
5. Gatka muszkatolowa (1 sztuki) L0 4
6. Spirytus 60° 200 ml

Rozdrobnione surowce maceruje sie spirvtusem w przeciagu
dwéch tygodni, czesto mieszajac, po czym nalew zlewa i filtruje
przez wate do czystej butelki otrzymujac ok. 150 ml gotowej
Zaprawy.

Przepis 230
Zestaw Likieru porterowego (1,5 1)

Potrzebne surowce: 2 butelki porteru, /2 kg cukru, '/z 1 spi-
rytusu, 7,5 dkg miodu.

Do wysokiego garnka emaliowanego wlewa si¢ jedng butelke
porteru, ogrzewa do ok. 80 °C i rozpuszcza w goracym piwie
/s kg cukru oraz 7,5 dkg miodu (iloé¢ miodu mozna zwickszyé do
10 dkg). Garnek nalezy ogrzewaé na wolnym ogniu, ostroznie, bo
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tworzy sie bardzo wiele piany i zawartosé moze
ogrzewa sig do wrzenia i gotuje kilka minut zbiers
sie szumowiny i piane.

Po zdjeciu garnka z ognia nalezy wlaé drugg butelke :
teru oraz /s czeéé zaprawy waniliowo-korzennej, tj. ok. 30 ml.
Calo$¢ dobrze wymieszaé i powoli, przy stalym mieszaniu, dolaé
'/2 1 spirytusu 95°. Otrzyma sig ok, 1!/2 1 gotowego likieru o moey
32°, ktéry moze byé natychmiast (lepiej na drugi lub trzeci dzien)
wypity.

Uwagi. 1. Jezeli barwa likieru jest zbyt jasna, mozna do-
dat jedna lub dwie lyzeczki do herbaty karmalu.

2. Intensywnoét zapachu korzennego w likierze reguluie sie
dowolnie zwiekszajac lub zmniejszajge nieco podana iloéé za-
prawy.

3. Jezeli chce sie sporzadzi¢ zamiast likieru porteréwke, to
do otrzymanego w podany powyzej sposob zestawu likieru w ilogei
1,5 1 nalezy doda¢ /s 1 spirytusu 95° + Y/ 1 wodki 40°, Po wy-
mieszaniu otrzyma sig 2 1 doskonalej porterdwki.

Rozdzial XIII
KREMY

1. KREMY ZWYKLE

Kremy sa to bardzo geste i stodkie likiery, o duzej zawar-
tosci cukru i malej moecy. Odréinia sie kremy zwykile,
w ktérych duza gestosé trunku zostala uzyskana za pomoca znacz-
nego dodatku cukru (co najmniej /2 kg w litrze kremu) oraz
kremy emulsyjne, o konsystencji masy polplynnej, zesta-
wione z dodatkiem zoitek jajowych, mleka lub $mietanki.

W zasadzie kazdy likier mozna przerobié na zwykly krem
dodajgc do niego zwiekszong dawke cukru, nie jest to jednak
praktykowane. Likiery korzenno-ziolowe staja sie bowiem wéw-
czas mdle, likiery owocowe natomiast nie moga byé dostatecznie
aromatyczne i pelne w smaku, gdyz zawierajac np. 55% cukru
i 25% spirytusu moga otrzymaé dodatek tylko 20%o soku owoco-
wego, co jest juz przewaznie za malo dla nadania wyrobowi wla-
Sciwych cech aromatyczno-smakowych owocu. Z powyzszych po-
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wodéw wyrob kreméw ogranicza sig do takich, jak krem miegto-
wy, waniliowy, kawowy, rbéZany itp., a wiec zestawionych na
surowcach silnie aromatycznych.

Sposob postepowania przy wyrobie kreméw jest taki sam,
jak przy wyrobie likieréw z ta réinics, ze ilogé cukru dodanego
do zestawu zwieksza sie do 500—550 g/l zmniejszajac jednoczes-
nie moc do wysokosci 25—30°, Jako przyklad zwyklyeh kremow
podany jest przepis na wyborowy Krem waniliowy (wyrob Kre-
mu migtowego — patrz przepis 224).

Krem waniliowy

Jest to hezharwny lub lekkokremowy gesty likier, o aroma-
tycznym zapachu i smaku waniliowym. Przystepujac do jego
wyrobu nalezy najpierw przygotowaé nalew waniliowy.

Przepis 231
Nalew waniliowy (na 1 1 kremu)

Do sloika pollitrowego wrzuea sig 2 laski drobno pokrajanej
wanilii (ok. 10 g) i jeden drobno utluczony gorzki migdal, po
czym dolewa /4 1 spirytusu o mocy ok. 70° biorac np. pdl na pdl
spirytus 95° i wodke 40° (po 125 ml).

Maceracja surowcow powinna trwat¢ 2—3 tygodnie przy
cigglym mieszaniu, po czym klarowny nalew {ewentualnie prze-
filtrowany przez wate) nalezy wlaé do czyste] butelki.

Przepis 232
Zestaw Kremu waniliowego (na 1 1)

Potrzebne sktadniki do wyrobu 1 1 kremu (facznie do nalewu
i zestawu) sa nastepujace; 2 laski wanilii, 1 gorzki migdal, Ya 1
spirytusu 95°, /4 1 wodki 40°, ': kg krysztalu rafinowanego,
0,6 g kwasu cytrynowego oraz maly kieliszek koniaku.

Sklad zestawu na 1 1 kremu

1. Nalew waniliowy o mocy 60° ok. 230 mi
2. Syrop cukrowy z 'z kg cukru 500 ,,
3. Koniak lub winiak (maly kieliszek) 25
4. 10-procentowy rozitwér kwasu cyirynowego B
5. Spirytus 95° 150 .,
6. Woda do objetofel 1 1 ok. 0
a Razem 11
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Wyréb kremu rozpoczyna sie od przygotowania syropu.
W tym celu do emaliowanego garnka nalezy wlaé malg szklanke
wody (ok. 225 ml). Wode podgrzaé do 60—70 °C, wsypaé /s kg
krysztatu rafinowanego i normalnie gotowaé w ciggu 15—20 min
dodajge przed zakonczeniem gotowania 0,6 g czystego kwasu
eytrynowego lub 6 ml 10-procentowego roztworu tego kwasu, Po
ugotowaniu syropu garnek zdjaé z ognia i poczekaé 15—20 min,
az syrop nieco przestygnie. Do gorgcego jeszcze syropu wlaé caly
(ok. 230 ml) uprzednio przygotowany wg przepisu 231 nalew
waniliowy oraz dela¢ albo reszte (125 ml) wodki 40° i reszte spi-
rytusu 95° (125 ml), albo podang w przepisie ilo$é 150 ml samego
spirytusu 95°. W pierwszym przypadku brakujace do objetodei 1 1
ok. 25 ml cieczy uzupelié dodajac maly kieliszek koniaku (wi-
niaku) lub wody, w drugim — oprocz dodania kieliszka koniaku
nalezy uzupelnié objetoét zestawu przez dodatek ok. 100 ml (set-
ki) wedy. Otrzyma sig 1 |1 kremu o barwie kremowe]j (przy uzy-
ciu ralinady) lub zoltawej (przy uzyciu zwyklego cukru) i mocy
ok. 32°, Po tygodniu lub dwdch krem ten jest gotowy do spo-
zycia.

Uwaga. Krem waniliowy moze by¢ dodatkowo zaromaty-
zowany bardzo malg iloicig substancji aromatycznych, tj. tak,
aby nie znieksztalcié jego delikatnego aromatu. Wchodzg tu w ra-
chube nastepujace dodatki:

1. minimalny dodatek do nalewu waniliowego goidzikéw
('/s czes¢ jednego goidzika) i cynamonu (kawaleczek wielkosci
grochu).

2. jedna kropla olejku migdalowego dodana do spirytusu 95°
przeznaczonego do sporzgdzenia zestawu,

3. kilka kropel wody rézanej (Agqua rosae) lub esencji ma-
raschino réwniez najlepiej dodane do spirytusu 95°.

Dopuszczalny jest tylko minimalny dodatek sub-
staneji aromatyecznej, wigkszy bowiem zmienia juz wlaseiwy cha-
rakter tego delikatnego kremu. Nawet dodatek koniaku nie

zawsze jest konieczny i uwarunkowany osobistym upodobaniem
wytworey.
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2. KREMY EMULSYJNE

Ta grupa likieréw nalezy do najbardziej luksusowych i dro-
gich, a zarazem wykwininych wyrobéw produkowanych na ca-
tym &wiecie. Powszechnie sg znane kremy jajowe, jak Krem ja-
jowy (slynny za granica Advocaat), Krem kawowo-jajowy i Krem
kakaowo-jajowy. Mniej znane sa natomiast wyroby sporzadzane
z mlekiem, jak Likiery mleczne lub ze $mietans, jak likier
,,Mocca ze smietang”. Do wszystkich kreméw jajowych uzywane
sq tylko Swieze Z6ltka jaj, dokladnie oddzielone od biatka. Ilosé
z6ltek dla otrzymania wlaSciwej konsysteneji kremu wynosi
8 do 10 sztuk na 1 1 kremu. Mozna jednak otrzymaé dobre wy-
roby, choé nieco rzadsze, biorge 5—46 zoltek.

Krem jajowy

Cechy charakterystyczne kremu: poiptynna,
gesta masa, barwy zottej, o zapachu waniliowym, zawierajgca
35—45%, cukru, o mocy 20—25°.

Przepis 233
(na ok. 1 1 kremu)

Krem jajowy

Potrzebne skladniki: 40 dkg cukru, 8—10 zoltek (w zaleznosci
od wielkosci jaia), ¥z 1 wodki 45°, nalew waniliowy z /2 laski
wanilii, 2 male kieliszki koniaku lub winiaku (ok. 50 ml) oraz
2 kieliszki spirytusu 95°,

Sposéb postepowania polega na kolejnym wykonaniu naste-
pujacyeh ezynnosei:

1. Do miski glinianej (tzw. makutry) wybi¢ 8 Swiezych
#6ltek, dokladnie oddzielonych od bialka i rozeieraé 20 dkg cukru
na jednolitga mase (lyzka drewniang), z pozostalych zas 20 dkg
cukru sporzadzié normalny syrop cukrowy.

2. Do kolby lub litrowej butelki wlaé %2 litra wodki 45°,
dolaé nalew waniliowy, dwa kieliszki koniaku lub winiaku oraz
dwa kieliszki spirytusu.

3. Do sporzadzonego syropu normalnego, wlewaé powoli, stale
mieszajae, zaromatyzowana i wzmocniona wadke.

420

4, Do roztartego z zéltkami cukru wlewaé powoli, przy sta-
lym mieszaniu, sporzadzong mieszanke waédki z syropem otrzy-
mujac gotowy zestaw kremu. Zestaw ten nalezy przepusci¢ dwu-
krotnie przez sito w celu usuniecia ewentualnych czesci stalych
bialka.

Uwaga. Aby otrzyma¢ dobry wyrob, nalezy zéltka utrzeé
z cukrem bardzo dokladnie i skrupulatnie.

Krem kawowo-jajowy

Sporzgdzony na aromatycznej i Swiezo upalonej kawie jest
to wyborny krem. Do jego wyrobu mozna zastosowaé nalew ka-
wowy przygotowany wg przepisu 220 postepujac podobnie, jak
podano przy wyrobie kremu jajowego. llosé cukru, a wigc i syro-
pu jest nieco wicksza.

Przepis 234
Krem kawowy

Sklad zestawu na ok. 1 1 kremu

1. Nalew kawowy Wg przepisu 220 370 ml
2. Zbtka 8 szt.
3. Syrop cukrowy z 450 g 450 ml
4. Koniak lub winiak (maly kieliszek) 25 ,,
5. Spirytus 95° 100 ,,

Sposdb postepowania jest taki sam, jak w przepisie 233 z tg
rézniea, ze do butelki zamiast wodki wlewa sie nalew kawowy
i dolewa do niego koniak i spirytus.

Krem kakaowo-jajowy

Jest to wvborny krem o zapachu i smaku kakaowo-wanilio-
wym. Do jego wyrobu mozna zastosowaé nalew kakaowy przygo-
towany wg przepisu 218.

Przepis 235
Krem kakaowo-jajowy
Sklad zestawu na ok. 11 kremu

1. Nalew kakaowy wg przepisu 218 425 ml
2, Ziitka 8 szt.
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3. Syrop cukrowy z 425 g 425 ml
4. Karmel 15,
5. Spirytus 95° 100

Oprécz kreméw przyrzadzanych na zbltkach mozna réwniez
sporzadzaé kremy mleczne na mleku, jako skladniku pod-
stawowym. Do ich przygotowania bierze si¢ mieko chude (od-
ttuszezone), syrop cukrowy, spirytus (dodawaé bardzo powoli przy
ciaglym mieszaniu) oraz odpowiedni skladnik aromatyzujacy.
Moze nim by¢ wanilia, olejek cytrynowy lub pomarahczowy. Do
kreméw mlecznych nie mozna natomiast dodawaé kwasu lub ja-
kiegokolwiek skladnika zawierajacego kwas, jak np. sok owoco-
wy, gdyz powoduje to Scigeie sig sernika (kazeiny) zawartego
w mleku. Pod wzgledem jakosci kremy mleczne ustepuja kremom
sporzadzonym na zoltkach.

Rozdzial XIV
COCKTAILE

1. WIADOMOSCI OGOLNE

Cocktaile sa odpowiednikiem znanych juz od dawna
w krajach anglosaskich i nadzwyczaj szeroko tam rozpowszech-
nionych napojéw mieszanych (mixed drinks), ktérych najwaz-
niejszym przedstawicielem sa wiasnie cocktaile.

Pierwsza wzmianka o cocktailach w prasie datuje sie od
1906 r., kiedy w amerykanskim czasopismie ,, The Balance” podana
byla pierwsza charakterystyka tego napoju, jako ,wzmacniajacego
likieru, skladajacego sie ze spirytualibw roznego rodzaju, cukru,
wody i dodatku substancji gorzkich”.

Cocktail jest stowem angielskim i oznacza w doslownym tlu-
maczeniu ,,0gon koguta”. Co do pochodzenia tej nazwy nie ma
$cistych danych, chociaz krazy na ten temat w roznych krajach
wiele opowiastek i legend, z ktorych niektére sa ciekawe, wydaja
sie prawdopodobne i zaslugujg na przytoczenie. Jak glosi wige
amerykanska ,autentyczna i jedynie prawdziwa” legenda, na po-
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czatku XIX w. miedzy krélem Meksyku a amerykariska armig
Stanéw Poludniowych doszlo do zbrojnych potyezek i nieporo-
zumien, ktére mialy byé zakoficzone w sposéb polubowny. Przed
rozpoczeciem rokowan krol zaproponowal generalowi amerykan-
skiemu wypicie za pomyélny ich wynik, na co general wyrazil
zgode. Po chwili do sali obrad weszla niezwyklej i fascynujgee]
urody niewiasta niosac zloty puchar, wysadzany drogimi kamie-
niami i zawierajacy specjalny napéj, przez nig sporzadzony. Ze-
brani widzac jeden tylko puchar struchleli sadzac, ze za chwile
dojdzie do &miertelnej obrazy jednego z przywodeow, ktéry nie
otrzyma pucharu. Niewiasta jednak pojawszy w jednej chwili
tragizm wytworzonej sytuacji zlozyla gleboki uklon zebranym
i wzigwszy puchar w obie rece sama go wychylila za pomyslnosé
obu przeciwnikow zyskujae swoim taktownym postepkiem wielkie
uznanie zebranych. Imie tej pieknej damy, ktora byla cérkg krola,
brzmialo Coctel. Od tego czasu nazwa ta w nieco zmienionej po-
staci ,,cocktailu” byla stosowana dla okreslenia trunkow uzysku-
jacych szezegolne uznanie,

Bardziej jednak prawdopodobne od tej ,autentycznej” historii
wydaje sie powiazanie nazwy cocktailu z tak lubianymi ongis
w Ameryee i Anglii walkami kogutéw. W dawnych czasach
w Stanach Zjednoczonych bylo powszechnym zwyczajem, ze wila-
Sciclel zwycieskiego w walce koguta otrzymywal jako nagrodes
poza okreslona kwotg pieniging, rowniez i ogon zwyciezonego
koguta. W zamian za to zwycigzca (wlasciciel, nie kogut) obowig-
zany byl postawié zebranym widzom kolejke dobrego trunku,
ktory byl wypijany za zdrowie zdobywey koguciego ogona-cock-
taila. Z biegiem czasu weszlo w zwyczaj sporzadzac ,zwycieski”
napoj o rozmaitych barwach, przypominajacy barwy ogona zwy-
ciezonego koguta, a zestawionego z roznych trunkdw.

Nie chcac pozostaé w tyle za Amerykanami Anglicy rozpo=-
wszechniaja wilasne podania o powstaniu cocktailu wykazujac
w nich, ze jest on pochodzenia angielskiego. Wedlug jednego
z tych podan zdarzylo sie pewnego razu, ze walka kogutéw be-
dgcych wilasnoscia dwoch moznych rycerzy zakonczyla sie druz-
goegeym zwyciestwem jednego o dumnej nazwie Jowisz. Kogut
ten zwyciezyl przeciwnika nie tracgc przy tym ani jednego pidrka
z wlasnego ogona. Rados¢ jego wlasciciela byla z tego powodu
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tak wielka, ze polecil on wszystkim obeenym na widowisku po-
daé kolejke najlepszego trunku. W karczmie, przed ktorg odby-
wala sie walka, zabraklo tak duZego zapasu jednego rodzaju
waodki, wobec ezego sprytna karczmarka poradzila sobie w ten
sposéb, ze zmieszala posiadane wina, gorzkie wodki, likiery
i whisky z lodem i mieszaning te podala gosciom. Napo6j ten,
ktorym wypito zdrowie Jowisza i jego nienaruszonego ogona
uzyskal ogélne uznanie i na pamiatke tego dnia zostal nazwany
Cocktailem, Od tego czasu takie mieszane trunki alkoholowe bar-
dzo sie rozpowszechnily i staly sie miedzynarodowymi napojami,
w rozmaitej postaci i pod niezliczonymi fantazyjnymi nazwami.

Cocktaile sporzadza sie na poczekaniu: w barach przez spe-
cjalistéw — barmanow oraz przez liczne rzesze konsumentow
u siebie w domu. Oczywiscie, ze nie moze byé mowy o jakichkol-
wiek jednolitych regulach lub receptach ich wyrobu. Istniejg
wiec cocktaile mocne i slabe, 0 moey zaréwno 40, jak i 15°, stod-
kie i wytrawne, o skladzie prostym lub skomplikowanym, zesta-
wione z dwéch lub trzech rodzajéw wodek albo z wielu rozmai-
tych skladnikéw.

Ogolnie biorac mozna powiedzie¢, ze w sklad cocktailu moze
wechodzié:

1) likier, jak Cherry-Brandy lub Wisniowy, Morelowy, Poma-
ranczowy lub Curagao, Cacao lub Mocca;

2) wodka zwykla lub naturalna, jak koniak, whisky, rum
lub arak;

3) wodka lub likier gorzki, jak Angostura lub Pomaranczo-
wa gorzka;

4) wino gronowe lub owocowe, jak Vermouth, Portwein, Ma-
dera lub Sherry albo szampan lub wino gazowane;

5) sokk cytrusowy (cyirynowy, pomaranczowy, ananasowy,
grape-fruitowy) lub inny owocowy;

6) zbitko, mleko, smietanka itp.

Wspélna cecha wszystkich tego typu napojow jest mieszanie
ich z lodem, przy czym nalezy zaznaczy¢, e w sposobie ich przy-
rzadzania nastapila w ostatnich latach zmiana. O ile jeszcze
9530 lat temu niewzruszong zasada bylo wstrzgsanie kazdego
bez wyjatku coclktailu, o tyle obecnie wstrzgsanie (po angielsku
shake) mieszaniny jest stosowane rzadziej i polecane gléwnie
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w przypadku cocktaili, do ktérych wyrobu uzyto sok owocowy,
mleko, émietanke, jaja itp. Pozostale cocktaile tylko miesza sie
(po angielsku stir), bez wstrzgsania.

2. WYROB COCKTAILI

Do wyrobu cocktaili potrzebny jest nastepujacy sprzet:

1) metalowy kubek do wstrzasania tzw. shaker — rys, 67,
2) szklany puchar do mieszania tzw. mixer — rys. 68
3) dluga lyzka barowa, :
4) sitko spiralne,

Rys. 67. Kubek do wstrzgsania cocktaili, tzw. shaker
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Rys. 68, Szklany puchar do mieszania cocktaili, tzw. mixer

5) lopatka, lyzka lub szczypee do lodu,

6) nozyk nierdzewny do owocdw,

7) wyciskacz do soku,

8) wiaderko do lodu.

Spostb postepowania przy wyrobie cocktailu jest nastepu-
jacy: Zestaw cocktailu miesza sie lub wstrzasa w odpowiednim
naczyniu. Naczyniem takim moze byé albo metalowy kubek
(rys. 67) posrebrzany lub ze stali chromowanej (shaker), albo
stozkowy puchar szklany (mixer) z pokrywka metalowg (rys. 68),
w ktérg jest wmontowane male siteczko. Nie majgce specjalnego
naczynia do mieszania mozna uzyt do tego celu jakikolwiek sloik
z szeroka szyjka, nadajacy sie do zamkniecia korkiem.
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Do kubka, pucharu lub sloika wklada sie przede wszystkim
lopatks, lyzks lub szczypeami nieco czysiego szfucznego lodu
(konsumpeyjnego), zwykle 4 do 6 kawalkéw wielkosci orzecha,
w celu wlaéciwego oziebienia napoju. Po wlozeniu lodu wlewa sig
przepisowe iloéci poszezegolnych skladnikow, calosé miesza dluga
lyzka barowsa (rys. 69), a nastepnie cocktail przelewa przez sitko
do kieliszka cocktailowego. W razie braku lodu mieszanke cock-
tailowa oziebia si¢ w inny sposab, np. w lodéwee lub w zimie wy-
stawiajac za okno.

Jezeli w skiad cocktailu wchodza soki owocowe, szezegdlnie
twieze wycisniete soki z pomaranezy lub cytryny, $mietanka lub
zottko, lepiej jest stosowaté do wstrzgsania kubck metalowy, do
ktorego wiewa sie poszezegélne skladniki, w razie potrzeby przez
sitko, aby zatrzvmaé przedostajace sie do napoju czesci stale
skltadnikéow.

Mieszanke cocktailowa nalezy wstrzasaé krotko, ale energicz-
nie, po czym rozlewaé ja przez sitko do kieliszkow (rys. 70} do-
dajge nickiedy do kazdego kieliszka aromatyczny owoe, jak wisnig,
truskawke, kilka poziomek, oliwke, ptatek ananasu, cytryny lub
pomaranezy albo kilka kropel wycisnietych ze skorki cytryny lub
pomaranczy.

Kieliszek cocktailowy powinien mie¢ ksztalt rozszerzajacy sie
ku gérze, by¢ stosunkowo duzy (rys. 51), o pojemnosei od 65 do
100 ml. Powinien on by¢ tylko czesciowo zapelniony, aby bylo
miejsce na ugarnirowanie cocktailu owocem lub platkiem owocu.
Do kieliszka nalezy podaé slomke oraz mala lyzeczke od kawy
(do owocu). Podana wielko&é kieliszka jest wlasciwa, gdyz mie-
dzynarodowe recepty cocktaili przewidujg jako normalng porcje
tego napoju ilosé ok. 50 mil.

W celu ulatwienia wykonania przepiséw szczegdlowych bedg
orne podane przewaznie na ok. dwie poreje, ktére przyrzadza
sie odmierzajgc skladniki w cylindrze mierniczym na 100 mi lub
biorac 3—4 male kieliszki likierowe o pojemnosci kieliszka 25 ml
Poza miarka kieliszka stosowane sa w przepisach rowniez mniej-
sze ilosci skiadnikéw w postaci tzw. chlusniecia (po angielsku
dash), ktére mozna okreslié jako ilos¢ w granicach 2,5 do 5 ml, co
rowna sie pol lub calej lyzeczee do herbaty.
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Rys. 69. Przyrzady do sporzgdzania cocktaili: szczypee do lodu,
tyika barowa, widelezyk i lyieczka do wyjmowania owocéw oraz
sitko spiralne

Rys. 70. Nalewanie

przez sitko

cocktaila do

spiralne
kkieliszka
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W przepisach szczegolowych naleizy przyjaé, ze:

1) normalna poreja sporzadzona jest na 1—2 kieliszki cocktailu
i wynosi 76—120 ml cieczy; moina jg podwoié, potroié itd.;

2) kieliszek skladnika oznacza 1 maly kieliszek likierowy,
tj. ok. 25 ml cieczy;

3) lyzeczka skladnika oznacza 1 lyzeczke, tj. ok. b ml.

Ponizej podane jest jeszcze kilka podstawowych wskazowek
dla poczatkujgcyeh wytworeow cocktaili:

1) 16d jest prawie zawsze niezbednym skladnikiem cocktailu;

2) 16d nie powinien byé nigdy uzyty wiecej niz jeden raz;

3) mieszaé lub wstrzasaé cocktaile nalezy krétko, ale ener-
gicznie; szczegolnie dotyezy to cocktaili emulsyjnych, sporzadza-
nych w kubku metalowym;

4) w miare mozliwosci kieliszek cocktailowy powinien byé
oziebiony przed uzyciem;

5) cocktail nalezy spozyé natychmiast po spogzadzeniu.

3. PRZEPISY SZCZEGOLOWE

Biorge pod uwage wielka ilosé roznorodnych skladnikéow,
ktore moga wchodzié w sklad cocktaili, rozmaite ich pochodzenie
oraz zmienng jakosé, latwo jest ustali¢, ze iled¢ cocktaili, ktore
mozna wyprodukowaé, jest — praktycznie biorac — nieograni-
czona, Kazdy wiec, kto zajmie sie sporzadzeniem cocktaili u siebie
w domu, ma pole do popisu dla swojej pomyslowosci i dobrego
smaku 1 moze predzej czy poZniej zostaé wynalazca wybornej
kompozycji takiego napoju.

Aby Czytelnikowi ulatwié to zadanie, podane jest poniiej
kilka wybranych przepiséw najbardziej slynnych cocktaili (jak
Martini, Alexander lub Manhattan), podawanych w tzw. amery-
kanskich barach wielkich miedzynarodowych hot:li i restauracji
(jak hotel ,Savoy” i restauracja Ciro w Londynie, hotel , Ritz”
w Paryzu czy ,Negresco” w Nicei).

Obok przepiséw oryginalnych podany jest sposdb ich sporza-
dzenia u nas w kraju ze skladnikéw mozliwych u nas do nabycia.
Poza tym podane jest rowniez kilka przepisow wlasnych Autora
na cocktaile, ktére zorientuja Czytelnika, jak przystapi¢ do wla-
snej koncepeji ich grz.}'rza.dzania.
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A. COCKTAILE ORYGINALNE (ANGLO-AMERYKANSKIE)

Przepis 236

Cocktail Alexander lub Princess Mary
(Ksieiniczka Mary)

Przepis oryginalny Przepis krajowy
1. 1 kieliszek Dry Gin 1 kieliszek Jalowcowki lub Wybo-
rowe]j

1 kieliszek Likieru Cacao-Choix
1 kieliszek slodkiej Smietanki

2. 1 kieliszek Créme de Cacao
3. 1 kieliszek slodkiej Smietanki

Wstrzasnaé dobrze z lodem, przecedzié do kieliszkéw i podaé.

Przepis 237

Cocktail Aleksander’s Sister
(Siostra Alelksandra)

Przepis oryginalay Przepis krajowy
1. 1 kieliszek Gin 1 kieliszek Wyborowej
2, 1 kieliszek Créme de Menthe 1 kieliszek Likieru mietowego
8. 1 kieliszek &mietanki 1 kieliszek Smietanki

Wstrzasna¢ dobrze z lodem, przecedzié do kieliszkéw i podaé.

Przepis 238

Cocktall Chrysanthemum
(Chryzantema)

Przepis oryginalny Przepis krajowy
1. 1 kieliszek Benedyktynki fran- 1 kieliszek Bernardynki krajowej
cuskiej D.OM. 2 kieliszki Vermouthu jugostowiaf-
2, 2 kieliszki Vermouthu francu- skiego Istra Beli
skiego (Noilly Prat) 1Y lyieczki Piolunéwki
3. 3 Iyzeczki Absyntu

Zmieszaé dobrze z lodem, przelaé do kieliszkow, podat z cien-
kim' plasterkiem pomaranczy.

Przepis 239
Cocktall Daiquirl
Przepls krajowy

3 kieliszki rumu krajowego Golden
Rum

Przepis oryginalny
1. 2 kieliszki R:.um_: Bacardi
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2. 1 lyieczka cukru krysztalu
3. sok z Y: malej cytryny

1 Iytecrka cukru krysztalu
sok z. % malej cytryny

Wymieszaé dokladnie z lodem, przecedzié do kieliszkow
i podaé.
Przepis 240
Cockiail Houla-Houla

Przepis oryginalny Pr i j
rzeD h zepis krajowy
152 k}elfsxk; Dry Gin 2 kieliszki Wyborowej
e k}el}szek Curacao 1 kieliszelt Curagao-Orange
3. 1 kieliszek soku z pomararnezy 1 kieliszel soku z pomaranczy

Wstrzgsnat z lodem, przecedzi¢ do kicliszkéw i podaé,

Przepis 241
Cocktail Little Devil

(Diabelek)
Przepis oryginalny Przepi
: ] pis krajowy
1. 2 kieliszki Rumu Bacardi 3 kieliszki rumu krajowego Golden
5 T i Rum
. 2 kieliszki Dry Gin 2 kieliszki Jatowetwki lub Wybo-
rowej

3. 1 kieliszelt Cointreau
4. 1 kieliszek soku z cytryny

1 kieliszzek Curacao-Orange
e Kieliszka soku z cytryny

Wstrzasnaé dobrze z lodem, przecedzié do kieliszkow i podaé.

Przepis 242
Cocktail Manhattan

Przepis oryginalny Przepi j
T2 Pis krajowy
1.2 k_}elfszkl Whisky 2 kieliszki Wyborowej
2. 1 kieliszek Vermouthu wloskiego 1 kieliszek Vermouthu jugoslowian-
skiego Istra Gold

2. 1 iyieczka Angostury 1 Iyieczka Pomaranczbwki gorzkiej

Wymieszaé z lodem, podaé z wisnia.

Przepis 243
Cocktail Martinj Dry

(Wytrawny)
Przepis oryginaloy Przepi G
pis krajow
1. 2 kieliszki Dry Gin (Gordon) 2 kieliszki Jalowcéwki g
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2. 1 kieliszek Vermouthu francu- 1 kieliszek Vermouthu jugostowian-

skiego (Noilly Prat) skiego Istra
2. 1 lyzeczka Orange Bitters 1 lyieczka Pomaraficzowki gorzkiej

Wymieszaé z lodem i podaé z oliwkg lub platkiem eytryny.

Przepis 244

Cocktail Martini Sweet
(Stodki)

Przepis oryginalny Przepis krajowy
2 kieliszki Gin (Old Tom) 2 kieliszki Mysliwskiej
1 kieliszek Vermouthu wiloskiego 1 kieliszek Vermouthu wloskiego
(Martini, Cinzano) Gancia lub  jugostowianskiego
Istra

—

ra

Wymieszaé z lodem i podaé z wisnia.

Przepis 245

Cocktail Miami Special
{Floryda)

Przepls oryginalny Przepis krajowy
1. 2 kieliszki Dry Gin 2 kielizzki Wyborowej
2. 1 kieliszek Vermouthu francu- 1 kieliszek Vermouthu jugostowian-

skiego skiego Istra
3. 2 kieliszki soku ananasowego 2 kieliszki soku ananasowego
z puszki

4. 2 lyieczki Curagao 2 lyizeczki Curagao-Blanc

Wymieszaé z lodem, przecedzié, poda¢ z platkiem ecytryny
obranej ze skérki.

Przepiz 248

Cacktail Navy
(Marynarski)

Przepis krajowy

Przepis oryginalny
3 kieliszld rumu krajowego Golden

1. 3 kieliszki Rumu Bacardi

Rum

2. 1 kieliszek Vermouthu wiloskiego 1 kieliszek Vermouthu jugostowian-
skiego Istra

3. 1 kieliszek soku pomaraficzy 1 kieliszek $wiezego soku pomarafi-

czy lub z puszki
4. 2 lyvieczki Angostury 2 ky2eczki Zoladkowej gorzkiej
Wymiesza¢ z lodem, przecedzi¢ do kieliszkow i podaé,
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Przepis 247
Cocktail Side-Car

Przepis oryginalny Przepis krajowy
1. 1 kieliszek Brandy 1 kieliszekk winiaku
2. 1 kieliszek Cointreau 1 kielizzek Curacao-Orange
8. 1 kieliszek soku z cytryny * 1 kieliszek soku 2z cytryny lub
z puszki

Wstrzasnaé dobrze z lodem, przecedzié do kieliszkéw i podaé.

Przepis 248
Cocktail Valencia

Przepis oryginalny Przepis krajowy
.+ 2 kieliszki Apricot Brandy 2 kieliszki likieru morelowego
1 kieliszek soku z pomaraficzy 1 kieliszek Wyhorowej
8. Y2 kieliszka Orange Bilters 1 kieliszek soku z pomarahnczy
/e kieliszka Pomaraficzéwki gorz-
kiej

B e

Wymieszat z lodem, przecedzié do kieliszkéw i podaé.

Przepis 249
Cocktail Yellow Parrot
(ZGita papuga)

Przepis oryginalny Przepis krajowy
1. 1 kieliszek Apricot Brandy 1 kieliszek likieru morelowego
2. 1 kieliszek lkieru Chartreuse 1 kieliszek Wyborowej
3. 1 kieliszek Absyntu 1 kieliszek Bernardynki krajowej
Uz kieliszka Piolundwki

Wymieszaé z lodem, przecedzié¢ do kieliszkéw i podaé.

B, COCKTAILE WEASNE
Przepis 250
Cocktall Ali-Baba

1. 2 kieliszki wodki Zytniej (stolowej lub wyborowei)

2. 4 kieliszki Vermouthu (wlasnego lub jugeslowlariskiego)

3. Uz kieliszka likieru imbirowego wlasnego lub likieru Ali-Baba
4. Lyteczka soku z cytryny lub z puszki

Wymieszaé z locdem lub oziebié w lodéwee, przecedzié do kie-
liszkéw i podaé.
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Przepis 251
Cocktail Pod Bachusem
1. 3 kieliszki Vermouthu jugoslowiafiskiego Bachus
2. 2 kieliszki nslewki wiSniowej (wlasnej) Iub wisniéwki Cherry-
-Cordial
3. 1 kieliszek nalewki z czarnych porzeczek (wlasnej) lub Likieru
Cassis
Dobrze wymieszaé, oziebi¢, podaé z kawalkiem moreli lub
brzoskwini z konfitur lub z kompotu.

Przepis 252
Cocktail Blond Syrenka
1. 2 kieliszki likieru kawowo-wisniowego (wlasnego) lub likieru Flo-

rentynlki
2. 1 kieliszek stodkiej Smietanki

Do mieszalnika (jakiegokolwiek naczynia do mieszania) daé
§mietanke i wlewaé powoli, stale mieszajge, likier. Mieszanke
oziebi¢, przecedzi¢ do kieliszkéw, podaé z wisnig.

Przepis 253
Cocklail Filipek

1. 2 kieliszki likieru kakaowego wlasnego lub Cacao-Choix
2, 1 kieliszek siodkiej Smietanki

Do smietanki wlewaé powoli, stale mieszajae, likier. Oziebié,
przecedzi¢ do kieliszkéw. Powierzchnie cocktailu mozna posypac
skrobang na tarce czekoladg deserows lub gorzks.

Przepis 254
Cocklail Honolula
1. 2 kieliszki nalewki wisniowej wlasnej

2. 2 kieliszlei soku ananasowego z puszki
3.1 kieliszek Vermouthu jugostowianskiego Istra-Gold

Wymieszat z lodem, przecedzié do kieliszkéw, podaé z kostka
ananasu (z puszki) lub platkiem cytryny obranej ze skorki. Spo-
rzgdzajac ten cocktail z soku chifskiego, ktory jest mniej aroma-
tyczny, nalezy iloé¢ soku zwiekszyé do 3 kieliszkow.
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Przepis 255
Cocktail Kplifornia
1. 2 kieliszki nalewki wiéniowe] wlasnej

9, 2 kieliszki Vermouthu jugostowianskiego Isnfa Beli
3. )z kieliszka soku z pomarafczy lub z puszki

Wymiesza¢ z lodem, przecedzié do kieliszkéw 1 podaé.

Przepis 256
Cocktail Pani Klotylda
1. 2 kieliszki likieru kakaowego lub Cacao-Choix
3, 1 kieliszek nalewki wisniowej wlasnej
3. 1fs lyleczki nalewu na niedojrzale pomaraficzki (zaprawy Wg prze-
pisu 115)

Oziebi¢, przecedzic do kieliszkaw, podat z wisnia.

Przeplis 257
Cocktail owoeowy mieszany — moony
Pierwszy sposob postepowania: ,
Do mieszalnika (mixera) wla¢ nalewke Tutti-Frutti, np. ¢ kie-
liszki, i dodaé /2 lyzeczki rumu Jub araku (lub kilka kropel odpo-
wiedniej esencji) i kieliszek wodki wyborowej, dobrze zmieszaé,
oziebié i poda¢ z jakimkolwiek owocem (z konfitur lub kompotu).
Drugi sposoh postepowania: W
Waziaé 2 czesci nalewu na aromatyczne owoce, jak wisnie,
maliny lub czarne porzeezki (albo odpbwiednia stod-
ka wadke), :
1 cze$t nalewu na owoce 0O slabszym aromacie, jak
Sliwki, truskawki lub jezyny, ¥ 2
1 czest nalewu na owoce O slabym aromacie, jak
jablka, czereénie lub czarne jagody.
Na przyklad:
1. 2 kieliszki nalewu na maliny
2, 1 kieliszek nalewu na jeiyny
2. 1 kieliszek nalewu na jabika
Jezeli wzieto wytrawne nalewy OWOCOWE, wowczas nalezy
dodaé jakiegokolwiek soku owocowego stodzonego, np. wisniowego
lub malinowego, mieszanke oziebi¢ i poda¢ z platkiem pomaran-
czy lub eytryny.
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Przepis 258
Cocktail o wy mi y — nisk towy

Postepuje sie jak podano w przepisie 257 z tq rdznica, Ze za-
miast nalewéw owocowych, nalewek lub wodek owocowych spo-
rzgdza sie cocktail z morséw owocowych ofrzymujac gotowy
napbj o mocy ok. 20°,

Przepis 259
Cocktail Prababka Ewa
1. 2 kieliszki likieru lub ratafii z moreli Iub brzoskwin
2. 2 kieliszki wisnidwki Griotte
3. 1 do 1"z kieliszka slodkiej Smietanki

‘Do émietanki wlewaé powoli, stale mieszajac, likier lub rata-
fie: dodaé wisniéwke, oziebié, przecedzi¢ do kieliszkéw i podaé.

Przepis 260
. Cocktail ze Sliwdwki
1. 2 kieliszki nalewlki §liwkowej lub &liwowki
2. 1 kieliszek nalewu na wifnie
3. 1 kieliszek nalewu na czarne porzeczki
4, 1 kieliszek soku owocowego slodzonego (np. wisnioweago)

Do mieszanki dodaé lyzeczke nalewu waniliowego lub nieco
cukru waliniowego oraz /s ltyzeczki rumu lub araku krajowego.
Qziebié i podaé z kawatkiem moreli, brzoskwini lub mirabelki.

Przepis 261
Cockiail wersalski
1. 2 kielisvki wina bialego gronowego francuskiego (Bordeaux, Chablis)
2. 1z kieliszka konisku francuskiego, wegierskiego lub radzieckiego
albo krajowego winiaku
3. 1 kieliszek likieru Curacao-Blane

Dobrze oziebit, nalaé¢ do kieliszkéw, podat z platkiem poma=-
raficzy lub kostla ananasu.

Przepis 262
Cocklail Wisniowy na rumie

1. 3 kieliszki nalewki wisniowej wlasnej
2. 1 kielizzek Vermouthu Gancia
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3. Ye lyfeczki rumu (w razie braku rumu moina zastosowaé réwniet
esencje rumows)

Dobrze oziebié, nalaé do kieliszkow i podaé z platkiem cy-
tryny.

Rozdzial XV

NAPOJE MIESZANE
(Mixed drinks)

Opisane w poprzednim rozdziale cocktaile stanowia najliczniej-
szg i najbardziej popularng grupe tzw. napojow mieszanych, dla-
tego tez traklowane sg zwykle osobno. Zawarte w nich przewaz-
nie skladniki o smaku gorzkim, pochodzace z dodatku wina (Ver-
mouthu) lub gorzkich wodek, jak Angostura czy Gorzka Pomaran-
czowa, predysponuja je specjalnie do konsumpeji, jako nzapoje
pobudzajace apetyt i spozywane przed posilkiem (tzw. po angiel-
sku appetizery). Sa one powszechnie spoZywane w krajach anglo-
saskich, odgrywajac tam role aperitifow. We Francji i Wloszech
jako aperitify spozywane sa pewne gatunki wina: gorzkie, jak
Vermouth (na piotunie) lub St. Raphael (na korze chinowej)
albo ciezkie, potudniowe, jak Porto, Madera lub Sherry.

Poza cocktailami istnieje réwniez caly szereg innych napojow
mieszanych (mixed drinks) o malej zawartodei alkoholu, podawa-
nych w restauracjach, kawiarniach i barach, jak tez czesto przy-
rzadzanych w domu. Szezegolnie szeroko sg one rozpowszechnio-
ne w Ameryee Pélnocnej (USA i Kanada), gdzie podawane sa
pod rozmaitymi nazwami, jak Cobbler, Collins, Cooler, Daisie,
Julep, Fizz, Flip, Highball, Nogg, Rickey, Sour itd. Zawierajq one
szereg skladnikéw zaréwno wodek gatunkowych, jak i win gro-
nowych, zawsze zmieszanych z lodem lub podanych z lodu (w sta-
nie ochlodzonym). Zestaw napojéw jest uzupelniany dodaticiem
sokow owocowych, mlekiem, jajami, wodg sodows itp., co znace-
nie obniza w nich zawarto§é alkoholu. Przyezynia sig to do tego,
7e sa to napoje orzezwiajgce, a czasami réwniez wzmacniajgce,
jak np. flipy jajowe, ktére moga by¢ z przyjemnoscia pite podezas
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zabaw, wiekszych przyjeé, lub , potaficowek”, nie powodujge przy i 2

tym przykrych skutkéw naduzywania alkoholu.

Uzyte do sporzadzania napojéw mieszanych surowce powinny
byé oczywiscie dobrej jakosci i swieze (szczegdlnie jaja 1 mleko),
ale nie wyszukane i drogie. Nie ma wiec potrzeby stosowania dro-
gich win francuskich lub hiszpanskich i oryginalnych koniakéw
francuskich, gdyz przez dodatek skladnikéw aromatycznych moz-
na uzupelnié i wzbogaci¢ wlasciwosei zapachowo-smakowe napoju..

Ponizej podane zostalo kilka przepiséw najbardziej ciekawych
trunkéw tego typu (Cobbler, Flip, Nogg i Fizz). Uzywana prze-
waznie do ich sporzadzania whisky zostala zastapiona koniakiem,
gdyz odpowiada to lepiej naszym upodobaniom smakowym.

Przepls 283
Sherry Cobbler

Cobblerem nazywa sie napdj sporzadzany z wina gronowego
z dodatkiem wédek gatunkowych, jak koniaku, ginu, Curagao,
Cherry-Brandy itp. Podaje sie go albo w kieliszku do szampana
albo w szklaneczce, tzw. angielee, dodajgc aromatyczny owoc se-
zonowy (wisnie, truskawke) lub platek pomaranczy. Do cobblera
nalezy poda¢ slomke, przez ktérg sie sobbler pije oraz mala ly-
zeczke do owocu.

Sklad zestawu jest nastepujgcy:

1. 1 kieliszek wina typu poludniowego {ok. 656 ml),

2. s kieliszka likierowego koniaku lub winiaku (ok. 15 ml),

3. owoc wisni Iub truskawki.

Do kieliszka wlozyé drobne potluczony 15d, dola¢ wino i ko-
niak, przybra¢ wisnig lub truskawks. Moina tez na l6d daé pla-
sterek pomaranczy, wsypat lyzeczke cukru, a nastepnie dodaé
wino i koniak.

Uwagi y

1. LAd uzyty do przyrzadzenia napoju mieszanego powinien
byt przeznaczony do spozycia (16d konsumpceyjny). Aby nie roz-
cieficzaé zhytnio wina lodem, wskazane jest wla¢ do kieliszka wino:
i koniak dobrze oziebione uprzednio w lodéwce.

2. Do sporzadzania cobblerow stosowane sg (wedlug oryginal-
nych przepiséw): wina stolowe bordeskie, alzackie, mozelskie (po-
daé z pomarancza) lub tez musujgce (podaé z ananasem). Poza

439




1
« "’{u'& caar

tym hiszpanskie (Sherry) lub portugalskie (Porto) oraz koniak
francuski, Mozna jednak z powodzeniem uzywac do sporzadzania
tych napojéw Portwein krymski lub Madere jugoslowianska oraz
krajowy winiak luksusowy lub mieszany. Chege przyrzadzi¢ tru-
nek tafszy mozna wzigé roéwniez wino wlasnego wyrobu, typu
portwein lub madera i wytrawng wodke gatunkows typu konia-
kowego, jak Staropolska lub Przepalanke.

3. Jezeli uzyte do sporzadzenia cobblera wino jest mato stod-
Kic lub wytrawne, dobrze jest dodaé tyZeczke cukru.

Przepis 264
Wine Flip
(Flip na winie)

Flipy sq bardzo popularnymi napojami czesto przyrzadzanymi
w domu. Podstawg flipéw jest zoltkoe jajowe, co nadaje im cha-
rakter zblizony do kreméw emulsyjnych. W skladzie ich czesto
wystepuja oprécz wodek wytrawnych, rowniez wina, likiery,
a czasem i soki owocowe. W zaleznosci od skladu flipy nosza
rézne nazwy, jak np.: Brandy-flip czyli flip z koniakiem, Sherry-
~flip lub Malaga-flip czyli flip z winem hiszpanskim, Champagne-
-flip czyli flip z szampanem lub winem musujacym, Mocca-flip
czyli flip kawowy itp.

Przykladowy skiad zestawu flipa moze by¢ nastgpujgcy:

1. 1 #6ttke

2. 2—3 lyzeczki cukru

3. 1 kieliseek wina poludniowego (ok. 65 ml)

4. ifs Kieliszka lkierowego koniaku lub winiaku (ok. 15 ml

5. szezypta utartej gatki muszkatotowej.

Pierwszy sposéb postepowania:

Do miesralnika (shakera) wlozy¢ kilka kawalkow lodu, 1 zottko
dobrze oddzielone od biatka, wlaé wino z rozpuszezonym w nim
cukrem i koniak, a nastepnie wstrzasaé mocno 5—10 minut, po
czym przecedzié do kieliszkow.

Drugi sposéb postepowania (dla osob nie posiada-
jacych shakera):

Zbltko, oddzielone od bialka, ubié lub utrzeé w naczyniu
7 9—3 lyzeczkami cukru, Koniak wlaé do wina i nastepnie wlewat
do utartego juz 26itka, stale mieszajac. Po dobrym wymieszaniu
caloéé przecedzié do dwoch kieliszkéw cocktailowych lub do wina
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(najlepiej do wysokich kieliszkéw do Sherry), dodajac do kazdego
kieliszka kawalek lub dwa lodu.

Dla amatordw win korzennych zalecane jest dodanie do kie-
liszka z flipem szczypty (na koniec noza) utartej na tarce galki
muszkatolowe], co nadaje trunkowi przyjemny, a zarazem specy-
ficzny korzenny aromat.

Uwaga

Do przvrzadzania flipu na winie zupelnie dobrze nadajg sie
niedrogie wina radzieckie typu poludniowego, jak np. Portweiny
(krymski, Kardanachi, 777) lub Madery (Anaga) oraz winiak kra-
jowy luksusowy lub mieszany. Biorac do przyrzadzenia flipu
wino deserowe, np. Malage, nalezy ilo$¢ cukru zmniejszyé do
1 lyzeczki.

Przepis 265
Rum-Nogg

: Pod nazwa ,,Nogg"” lub ,Egg-Negg” nalezy rozumie¢ odmiane
flipa zawierajgca oprdcz jaja réwniez mleko. Napdj ten, o malej
z reguly zawartosci alkoholu, dzieki skladnikom wielokaloryez-
nym i pozywnym (jaja i mleko) uwazany jest slusznie za napoj
wzmacniajgev 1 lekko strawny. Nadaje sie on doskonale nie tylko
dla zdrowych konsumentow, ktérzy go spozywaja dla przyjemno—
éci, lecz réwniez dla rekonwalescentéw, ktdrzy moga go spozywaéd
z korzyscia dla swego zdrowia. Napoje te mozna aromatyzowaé
roznymi skladnikami, jak rumem (Rum-nogg), wanilig (Vanilla-
-nogg), owoeami (Fruit-nogg) itp.

Skiad zestawu (na 2 porcje):

1. 1 jajo cale (surowe)

2. 2—38 Ilyvizeczki cukru

3. 1 kieliszek mleka (ck. 65 ml)

4. 1 kieliszek lilderowy koniaku (ok. 25 ml)
8, YY¢ kieliszka likierowego rumu {ok. 15 ml)

“Zestaw skladnikow miesza sig¢ w jakimkolwiek naczyniu (oczy-
wigcie najlepiej w shakerze), lub tez postepuje sie w sposéb na-
dodaé zimnego, przegotowanego mleka, koniaku i rumu. Mleko
i ]?czostale skladniki dodawaé do ubitego jaja powoli, stale rozbi-
jajac mase jajows, aby mieszanina uzyskala jednolity konsysten-
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cje. Gotowy nap6j przecedzié do dwéch kieliszkow cocktailowych,
dodajac do kazdego kawalek lodu lub zamrozié nap6j w lodéwee.

Przepis 266
Vanilla-Nogg

Vanilla-nogg sporzadza sie jak Rum-nogg z tg roznics, ze za-
miast rumu aromatyzuje sie mleko przez dodanie do niego kilku
kawalkow wanilii (Ve laski) lub niewielkiej ilosci nalewu wani-
liowego (do smaku).

Przepis 267
Fruit-Nogg

Fruit-nogg (owocowy) jest to wyborny i smaczny, a zarazem
wzmacniajacy napdj, ktéry moze byé przyrzadzany tylko z mini-
malng zawartoscia alkoholu.

Sklad zestawu (na 4 porcje)
1. 2 #bltka

2. 8 lyzeczki cukru

3. 1 kieliszek mileka (ck. 65 ml)

4. 1 kieliszek soku owocowego (ok. 65 ml)
5. 1 kieliszek wodki wyborowej (ok. 65 ml)
6. 1 kieliszek likierowy rumu {ok. 25 ml).

Dwa 2éltka, oddzielone od bialka, utrzeé w naczyniu drewnia-
ng lyzka z trzema lyzeczkami cukru do bialosci, po czym wlewac
powoli do naczynia sok owocowy, stale dobrze mieszajac. Nastgp-
nie wlaé mleko z dodana do niego wédkg i rumem, dobrze wymie-
szaé i przecedzi¢ do kieliszkéw. Do kazdego kieliszka dodaé kawa-

lek lodu oraz podaé z odpowiednim sezonowym owocem (wignig,

maling, truskawks, rowniez pomararicza i ananasem).

Uwagi:

1. Dobrze przyrzadzony nap6j tego typu jest bardzo smaczny,
odéwiezajacy, wzmacniajgcy oraz o duiej kalorycznosei, Zawar-
togé w nim alkoholu wynosi ok. 16%; mozna jednak ilosé doda-
nej wodki zmniejszy¢ do polowy, a rum zastapi¢ maia iloscig od-
powiedniej jakosciowo esencji rumowej. Wowezas moc napoju be-
dzie zblizona do mocy lepszych gatunkéw porteru.

2. Zamiast wodki wyborowej mozna daé koniak lub winiak
luksusowy (anglosasi dajg whisky lub gin). Dodatek rumu, procz
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wzmocnienia napoju, ma na celu wzbogacenie jego aromatu.
Moze on by¢ zastapiony dobra esencja rumowa lub arakowa, lub
tez dodatkiem wanilii, nalewu waniliowego lub innego aromatycz-
nego skladnika wedlug upodobania przyrzadzajacego trunek.

3. Przyrzadzajac nogg owocowy W sezonie owocowym mozna
dodawaé do niego §wiezy sok owocowy i przybra¢ Swiezym owo-
cem, bedacym w tym okresie na rynku. Natomiast zima lub na
wiosne moina dodawaé znajdujacy sie w handlu lub sporzadzony
w domu sok owocowy slodzony i przybra¢ owocem z konfitur
lub kompotu.

Przepis 268
Fizz cytrynowy

Fizz jest to orzezwiajacy napéj mieszany spozywany prze-
waznie w okresie letnim, a sporzqdzany na poczekaniu, najlepiej
w mixerze (ale nickoniecznie!). Pod wzgledem typu wyrobu zbli-
zony jest on do dobrej lemoniady domowej.

Sklad zestawu jest nastepujacy:

1. sok z Y: cytryny

2, 2—3 lyieczki cukru

3. 1 kieliszek koniaku lub winiaku albo ginu lub jaloweowki

4. woda sodowa.

Do mixera lub innego naczynia wsypa¢ 2—3 lyzeczki cukru
i dodaé sok z Y2 cyiryny. Dobrze wymieszaé, aby cukier rozpuscil
sie. Dodaé uprzednio ozigbionej w lodéwee wodki 1 wymieszaé.
Calosé przelaé do wysokiego kieliszka, np. szampanskiego, dodat
dwa lub trzy kawalki lodu i dolaé do pelna ozigbionej w lodéwce
wody sodowej. Podaé z platkiem eytryny. Pi¢ przez stomke.

Biorac do sporzadzenia fizzu zamiast cytryny — pomaranczg
otrzyma sie napdj podobny, a mianowicie fizz pomaranczowy.

Oryginalne przepisy amerykanskie obejmuja szereg fizzow,
tj. napojéw sporzadzanych z dodatkiem wody sodowej. W sklad
ich oprécz soku z cytryny lub pomarafcezy czesto wehodzi bardzo
rozpowszechniony w USA sok ananasowy (fizz ananasowy). Jako
wodki dodawane sa zamiast koniaku najezesciej whisky lub sloe-
-gin (odmiana tarniéwki). Poza tym sporzgdzane sg rowniez zlote
fizzy (Golden-fizz) z dodatkiem z6ltka oraz srebrne fizzy (Silver-
-fizz) z dodatkiem bialka jajowego.
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A

Abricotine, likier 399
Agar-agar 108

Agrest 35

Agrestowe wino 133
Agrestniak, miéd 223
Allasch-Kiimmel 229
Alagzz, likier 406

Alkohol etylowy, pojecie 244
— — zawartodé w winie 15
Alkoholizowanie wina 120
Alkoholomierz 239
Ananasy 251

Angielska gorzka 320
Angielskie ziele 268
Aniseite de Bordeaux 229
Anyz pospolity 255

— gwiaidzisty 255
Anyidéwka 374

Anyzowy likier 407

Aqua vitae 228
Arevdziegiel 256
Aromatyzowanie wina 121
Azbest 103

Bakaliowa wodka 376
Ballinga cukromierz 46
Balony szklane 83
Balsam lipski 391

Barwa win 17

— wadek 275

Barwniki do barwienia win 50
— — — whdek 278
Benedyktynka, likier 383
Bernardynski midd 220
Bez czarny 36

— — wino 133
Bezwodnik siarkawy 101
Bialko kurze 114
Bingen, drozdie 56
Bobrek trojlistny 256
Bordeaux, droidie 57

SEOROWIDZ

Bordeaux wina 181
Borowanie korkéw 86
Boréwki brusznice 36

— — wino 138

Brix, patrz Balling 48
Brunatnienie wina 193
Brzeczka micdowa 213
Brzoskwinie 250
Brzoskwiniowy likier 400
Burgund, drozdze 57
Butelki do rozlewu wina 123

C

Cassis, likier 398

Chablis, drozdie 56

Chambertin, droidie 57

Chaf}aicterystyka mieddéw pitnych
206

— — wyrobdw spirytusowych 230

Chartreuse, likier 229

Cherry-Brandy, likier 394

Chleb fwietojanski 256

Chmielowe miody 208

Choroby wina 198

Cieslakéwka, wodka 353

Cobbler, napé] mieszany 439

Cocktaile, wiadomosci ogblne 422

— wyrob 425

— Alexander 431

— Aleksander Sister 431

— Ali-Baba 434

— Blond Syrenka 435

— Chryzantema 431

— Daigquiri 431

— Diabelek 432

— Filipek 433

— Houla-Houla 432

— Honolulu 435

— Kalifornia 436

— Manhattan 432

— Martini dry 422

— Martini sweet 433

— Miami 433

— Navy 433
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ocktail owocowy mieszany moc-
ny 436
—. — niskoprocentowy 437
Pani Klotylda 436

— pod Bachusermn 435

— Prababka Ewa 437

— Side-Car 434

— ze Slwowki 437

— Wersalski 437

— Wisniowy na rumie 437

— Valencia 434

— Zotta papuga 434

Cukier 42, 247

— inwertowany 43

Cukromierz Ballinga (Brixa) 46

‘Curagao, likier 403

Cynamon 256

Cytrusowe skirki 266

Cytrynowe wodki 336

‘Cytrynéwka stodka 340

— glodzona 338

Cytrynowy likier 403

Czapka owocowa 73

Czarne jagody 37

— — wino 148

‘Czerefnie, owoce 38

CzereS§niowe wino 130

«Czernienie wina 193

Czynnosci podstawowe przy wyro-
bie wina 58

— pomocnicze przy wyrobie wina 59

‘Czyste wodki 231

-Czystosé miodu 211

‘Czwdrniak, miéd 208, 216

D

Deren 41

Dereniowa nalewka 357
“Debniak, miod 219

Dobarwianie wina 121
Dodawanie pozywki do nastawu 82
“Dofermentowanie nastawu 62, 83
‘Dokwaszanie moszczu 79

— wina 121

‘Dojrzewanie wina 62, 97

— miodu 215

— wodek 294

“Dojrzalo§é wina 122
‘Doprawianie moszezu 61, 74

— wina 63, 119

Dostadzanie moszezu 79

— wina 119

‘Drewno gorzkie 262

— limuzynowe 257

Droidie 53

— dzikie 54

40

Drozdie kulturalne (szlachetne) 54,

56
— kozuchujgce 198
— sulfitowe 55
Dwhbjniak, miéd 208, 217
Dygestia 286
Dziadek, likier 385
Dziegiel (arcydziggiel) 256
Dzika roza 41

— — wino 160

E
Ekstrakt bezcukrowy 15
— ogblny 15
Eliksiry 228

Eponit (wegiel akiywowany) 100
Esencje do win 174

Esencja chleba &wigtojanskiego 177
— kino 174

— orzechowa 176

— rodzynkowa 176

— taninowa 175

— typu Malaga 177

— typu Vermouth 178

F

Fermentacja cicha 62, 89
— alkoholowa B2, 62

— brzeczki miodowej 214
— burzliwa 62, 87

— milekowa 201

— na droidzach kulturalnych 56
— w miazdze 72
Filtrowanie wina 63, 103
— wodek 283

Filtry holenderskie 108
— laboratoryjne 106

— workowe 105
Fiolkowy korzefi 261
Fizz cytrynowy 443

Flip na winie 430
Fosfosal 51

Fosforan amonowy 51

G

Galgan, kilacze 257

Calka muszkatolowa 258
Gatunkowe whdki 239
Genelego wisnifwka 220
Gestogé miodu 210
Glogowe wino 142, 161
Glogowy lkier 400
Goldwasser, likier 888
Gorzka pomaraficzowa 325

Gorzkie krople 326

— wodki wytrawne 319

Goryczki korzen 258

Gorycezka nadmierna w winie 198
Gorzkie wodki zolgdkowe 3635

— — typu gdafiskiego 367
Go#dziki 259

Griotte, wisniéwka 348

Gruszki 36

Gruszkowe wing 142

0

Hippokras, likier 227

Historia powstania napojéw alko-
holowych 227

Hiszpaniska gorzka zotadkowa 370

Hubertus, likier wegierski 384

I

Imbir 250
Imbirowy likier 287
Inwersja 43

Jablia 37

Jablecznik 143

Jablkowe wina 142

Jagody czarne 37

Jagodowe wino 148
Jagodowo-wisniowe wino 150
Jalow-iep 260

Jaloweowka, zaprawa do wodki 314
— sklad zestawu wddki 315
Jarzebiak 309

Jezyny 38

Jeiynowy likier 3a5
Jeiynowe wino 150
Johannisberg, drozdie 58

K

Kakaowy likier 407
Kapueyn, likier 299
Kapucynski miéd 220
Kirnat ie

armel (cukier palony) 50
Karuk 108 S S
Kawa 274
Kawowo-wisniowy likier 410
Kawowy likier 409
Kino, esencja 174
Klaropol 59, 73
Klarowanie wina 63, 108
— wodek 295

Klarowno§¢ wina 192
Klasztorny likier 386

Kminek 260

Kminkowy likier 408
Eminkéwka 374

Knoty siarkowe 101

Kolendra 261

Kolonie droidiowe 53

Koniak 229

Kontrakeja 245

Kontrola fermentacji 87

Korki do butelek 124
Korzenno-zioclowe miody 218
Korzenny miéd 219

Kosaciec 261

Koiuch na winie 198

Kramera rurka (Kramera) 77
Kremy zwykie 417

Krem jajowy 420

— kawowo-jajowy 421

— kakaowo-jajowy 421

— waniliowy 418

Krupnik 371

Kukuleczka, nalewka owocowa 231
Kubeba 261

Kultura spoiyvcia wina 19

— — wodek gatunkowych 234
Kurkuma 262

Kwas jablkowy 48

— cyirynowy 48

Kwasomierz 76

Kwasowosé owocdw | moszezbw T4
—, ozZnaczanie 75

—, obniZanie 78

—, nieodpowiednia w winie 187
Kwasy organiczne do wodek 275
— —- zawarto$¢ w winie 15, 48
Kwassia 282

Kwiat muszkatolowy 258

L

«Lekka kawaleria”, wodka 327
Lejek iypu Moguntia 105
Lewar winiarski 96

Likiery, ogolna charakterystyka 377
— korzenno-ziolowe 380

— owocowe 392

Likier Alasz 406

— anyzowy 407

— balsam lipski 391

— Benedykiynka 383

— brzoskwiniowy 400

— Cherry-Brandy 304

-— Curacao 403 !

— eyirynowy 403

— Dziadek 385
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ier glogowy 400
Hubertus 384
imbirowy 387
jeiynowy 395
kakaowy 407

kawowy (Mocca) 409
kawowo-wisniowy 410
klasztorny 386
malinowy 396
mandarynkowy 404
migtowy (peppermint) 411
morelowy 399

— pomaranczowy 401
ponczowy 412
porterowy 416
porzeczkowy (Cassis) 396
Sliwkowy 388
tatarakowy 388

— Unicum 380

— winiowy 393

— Zlota Woda 388
Likwory 228
Limuzynowe drewno 257
Lipski balsam 381
Listowka, wodka 357
Litewski mi6d 220
Luksusowa wodka 232

L

Lochynie 38
Eochyniowe wino 133

M

Maceracja miazgi 72

— owocow do nalewbw 385
Madera, drozdie 56

—, wino 185

Maderyzacja 102

Malaga, drozdie 37

— wino 187

Maliny 39

Maliniak, mi6d 224
Malinowe wino 154
Malinowo-wisniowa ratafia 360
Malinowy likier 386 -
Mandarynkowy likier 404
Maraschino, likier 229
Masa filiracyjna ,Inco” 104 °
Materialy filtracyjne 103
Matka droidiowa 57
Melisa 262

Mieszanina Majchrzaka 109
Mieta pieprzowa 264
Mietowy likier 300, 411
Mietowka 373
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Migdaly 263

Midd pszczeli 47, 208, 248

Mixed drinks

Mixer 426

Milode wino 62

Miynek do owocow T0

Moc wina 195

Monte Verde, Wermutéwka 324

Morele 250

Morelowo=-brzoskwiniowo-sliwko-
wa ratafia 362

Morelowy likier 399

Moszez owocowy 61, 64

Mors owocowy 280

Mycie naczyn 84

— owochw 66

Mycoderma vini 199

Mysi posmak 202

N

Naczynia do leiakowania wina a9
— fermentacyjne &3

Nalew wisniowo-pestkowy 344
Nalewka Sliwkowa slodka 335

— — slodzona 354

Nalewki winiowe 343

Nalewka z czarnych porzeczek 336
Nalewy korzenno-ziolowe 284

— na owoce Swieze 282

— na owoce suszone 284

Napoje mieszane 438

Nastaw wina 74 P
Naturalne miody pitne 208, 215
— wodki owocowe 233

— — zhoiowe 233

Niecukry w moszczach 46
Niedojrzaly owoc pomaraficzy 263
Niskoprocentowe wodki 234

Nogg, napbj jajowy 44l

Nozvk do obierania owocdw cytru-
sowych 243

(V]

Obeigg wina 62, 89, 96
Obniienie kwasowosci T8
Okres lezakowania wodek 294
— — win 99

Olejel: pomaraficzowy 331
Olejki eteryczne 269
Opalescencja wina 1983
Orzechowa esencja 176
Orzechéwka, zaprawa 313
—, zestaw 313

Osad droidiowy 53
Ostrgzyny 38

Orzechy wloskie 248

Otrzymywanie moszczu OWOCOWEED
61

Owoce, charakterystyka ogélna 31

— ecytrusowe 250

— Podzial 33

— skilad chemiczny 34

— fwieze do wodek 248

— suszone do wodek 231

— — do win 169

Owocowe likiery 392

— wodki wytrawne 309

— — poistodkie i stodkie 328, 342

Oznacrenie cukru w roztworach 45

Pasteryzacja wina 123
Paczkowanie droidiy 53
Pektolit 59
Peppermint, likier 411
Pecherze rybie 111
Pieprz 265
Pieprzéwka 209, 316
Piment (ziele angielskie) 268
Piolun 263
Piolunéwka 323
Pipety miernicze 240
Pirosiarezyn potasowy 73, 83, 100
Flefni zapach 203
Plukanie owocdw 86
Podgrzewanie miazgi 72
Podzial miodéw pitnych 207
=awn 17
— whdek gatunkowych 231
Pomaraficzowe wodki 332
Pomarafnczéwka slodka 335
— slodzona 332
1rm!_im wmlfK niedojrzaly 85
anczowy likier 401
Poncz Miskupi 414
— Kadynalski 412
— suwedzki 415
Ponczowy likier 412
Porterowy likier 416
Portwein, wino 186
;oma:l]:l 39
orzeczkowe wino (z por -
B (z porzeczek bia
— — (z porzeczek czarnych) 159
Porzeczhowy likier 395
Posmak mysi 202
Poziomlsi 40
Poiywki dla drozdiy 31
Pélstodkie 1 stodkie wodid 328
Péltorak, mi6d 207, 218
Prace kiperskie 155

Praska tutti-frutti 67

— do sera 69

— koszowa 69

— warstwowa (kopertowa) 69

Przebieranie owociw 68

Przfchowywanie butelek z winem
26

Przepalanka 307

Prawodawstwo winiarskie 26
Prunelka, likier 398

Przyspieszone dojrzewanie win 101

Rabarbar 42
Rabarbarowe wino 167
Rasy drozdiy 56

Ratafie 358

— dwuowocowe 359

— tréjowocowe 361
Riesling, drozdze 56
Rodzynki 266
Rodzynkowe wino 170
Rodzynkowa esencia 178
Rojownik lekarski 262

Rosolisy 228

HRozeieficzanie moszezu 81

Rozlew wina, 63, 122

; whdek 135
ozmnaianie sie droizdiy 53

Roztwér cukrowy 132 .

Rbia dzika, wino 160

Rum-nogg 441

Rurka Kramera 77

— fermentacyjna Nesslera 86

Ruski miéd 219

s
Salmiak 51
Sauternes, dro:die 56
Secalum 51

Sherry, droidie 56
Sherry, cobbler 439
Siarczyny 83

Siarkowanie moszezu 82
— naczyfi 100

— wina 130

Siarkowodoru zapach 203
Sklad chemiczny miodu 210
— — wina 15

Skorki cytrusowe 286
Sliwki 40

— suszone 251

Sliwkowe wino 162
Sliwkowo-pomaraficzowa ratafia 360
Sliwkowy likier 308
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iwowica 352
uzowato§é wina 204
le mineralne 51
pecjalne wodki 233

Spirytus 243

Spirytusomierz 239
Sposoby wyrobu miedéw pitnych
212

Sprzet do wyrobu wina 27

Srodki klarujace 108

Siarzenie wodek 204

Steinberg, droidie 56

Stolowe wodki 233

Stonsdorfer (likier) 381

Substancje pektynowe T4
Suszone surowee roélinne, oxresle-

2
— — —, podzial 253
Syrop cukrowy, obliczenie 290
— —, rodzaje 45
— —, sporzgdzanie 44, 278
Szafran 266
Szczeliwo zabezpleczajace korek 124
Szezepionka drozdzy szlachetnych 57
Sztych mlekowy 201
— gctowy 200

i &

Tanina 109, 112

Taninowa esencja 175
Tarnléwka, zaprawa 311, 324
—, zestaw wodki 324
Tatarak 267

Tatarakowy likier 383
Temperatura fermentacji 87
— lezakowania 99

Tokay. drozdie 56
Tréjniak, midd 208, 217
Truskawki 41
Truskawkowe wino 163
Tutti-frutti praska 364

— — ratafia 364
Tysigeznik 267

U
Unicum, likler wegierski 390
Utlenianie wina 102
Utrwalanie wina, 64, 126
Uiywki 274
w
Wady wina, wiadomoéei ogdlne 192

— —, wady wygladu 102
— —, wady smaku 195
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Wanilia 267

Warzenie brzeczki miodowe] 213

Wermut, wino 18

Wermutowa esencja 178

Wermutéwka, wodka 324

Wegiel aktywowany 115

Weglan amonowy 51

Wino owocowe, okreflenie 13

— 7 agrestu 133

Zz brusznic 138

z bzu czarnego 138

z czeresni 138

z glogu 142

z gruszek 142

z jablek 142

% jagdod czarnych 148

z jeiyn 150

z lochyn 153

z malin 152

z porzeczek bialych lub

czerwonych 155

z porzeczek czarnych 159

% rabarbaru 167

z rozy dzikiej 160

ze fliwek 162

z truskawek 163

z wisni 163

rodzynkowe 170

typu bordoskiego biale 181

— — czerwome 182

— madera 185

—- Malaga 187

— Portwein 188

— WVermouth 188

— wegierskiego 183

— zyinie 172

Wisnie 41

Wiéniak (midd) 224

Wisniowe wino 163

Wisniowe wodki 344

Wisniéwka Genelego 220

- na miodzie 350

— na rumie 352

— polstodka 344

— slodka 345

— wytrawna 344

Wisniowo-malinowo-truskawkowa
ratafia 361

R L A
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Wisniowo-porzeczkowa ratafia 359

Wisniowy likier 393

Woda, 48, 247

— zycia 228

Wodki czyste 231, 304

— gorzkie wyirawne 319

— gorzkie Zoladicowe 365

— miodowe 371

— na olejkach eterycznych 373

Wodki owocowe polstodkie i slod-
kie 328

owocowe wytrawne 308

o smaku swolstym 314

o smaku winno koniakowym 307
wytrawne, podzial 303

z czarnych porzeczek 356

z owocow cytrusowych 330

ze Sliwek 352

z wifni 343

Wyciskacz do sokbw 242
Wydajno&t alkoholu z cukru 43
Wyrdb miodéw pitnych 208

— win, ogélne zasady 59

— wihdek gatunkowych 239
Wyborowa wodka 231

11 P

z

Zafermentowanie 62, 87
— miazgi 72

Zamkniecie hydrauliczne 87
Zaoctowanie wina 200
Zapach siarkowodoru 203

Zapach pleéni 203

Zaprawa do wodek zolgdkowych 366
— korzenna do krupniku 371

— orzechowo-korzenna 363

— waniliowa 356

— waniliowo-fiolkowa 348

— migdalowa 353

Zawartosé alkoholu w nastawie 91
Zestaw wodki, obliczenie 289

— —, sporzgdzenie 287

Ziemia okrzembkowa 114

Zlewanie mlodego wina 62, 80
Zlota Woda (likier) 388

A

Zelatyna 112

Zytnie wino 172
Zoltadkowa gorzka 367
— hiszpanska 370

— specjalna 370

— wiedenska 369
Zubréwka 300, 318



