
 
 
 
 
 
 
 

 pour 10 litres :  
 

• Cerises: 8 kg  

• Eau : 3,5 litres  

• Sucre : 2 kg  

• Levure : race "Porto" ou levure pour vin rouge  

• Sulfite : 1g  

• 2 à 4 bananes très mûres (Brunes) 

 

Ingrédients 

Vin de Cerises 
 
 

  

 1er jour :  
• Réhydrater les levures dans un verre de jus de raisin ou de pomme 

pasteurisé.  

• Ecraser les cerises et les bananes (Veillez à ne pas briser les 
noyaux) 

• Verser le broyat obtenu dans un récipient à usage alimentaire bien 
nettoyé à l'eau chaude.  

• Ajouter 1/2 kg de sucre, les levures et le sulfite.  

• Couvrir le récipient d'une étamine.  

2ème jour :  
• La macération  démarre. Sous la poussée des gaz, les pulpes de 

cerises montent en surface.  

• A l'aide d'une cuillère de bois, mélanger l'ensemble (jus + pulpes) au 
moins deux fois par jour pour en extraire tous les arômes.  

5ème jour :  
• Récolter le jus en pressant les pulpes  

• Verser celui-ci dans le fût munit d’un barboteur,  

• ajouter le reste de sucre dissous dans les 3,5 l d'eau.  

+/- 1 mois :  

• La fermentation tumultueuse est terminée lorsqu'il n'y a plus 
aucune mousse à la surface du vin.  

• soutirer le vin  

• Et le remettre dans le füt préalablement lavé à l’eau chaude 

• Il faut encore soutirer 3 à 4 fois ce vin avant de le mettre en 
bouteilles car il devra être bien clair  

Si on recherche un maximum de parfum, on peut ajouter une poignée de 
cassis, remplacer 500 g de cerises par des groseilles rouges, des 
framboises ou des mûres, ou 1 kg de cerises par un mélange de ces fruits 

Préparation 

Mise en Garde :  Si trop de vin, tu bois 

    Bourré, tu seras 

Application 
Utilisation 

 

• Vin d’apéritif ou de dessert Propriétés 
Indications 


