
 
 
 
 
 
 
 

• 4 kg de jus de baies de sureau noires 

• 4 cm de rhizome de gingembre 

• 6 baies entières de piment de Jamaïque 

• 8 litres d'eau           

• 5 clous de girofle 

• 750g de sucre 

 

Ingrédients 

Vin de Sureau Noir 
 
 

  

• Faites cuire les baies dans 8 l d'eau pendant une demi-heure.  

• Passez le tout à travers un chinois en exprimant bien pour avoir 
tout le jus.  

• Remettez sur le feu en ajoutant les épices et 750g de sucre pour 4 l 
de jus.  

• Faites bouillir une demi-heure et passez le liquide encore une fois.  

• Lorsqu'il est tiède, mettez-le dans une grande jarre avec la levure.  

• Mélangez encore et couvrez. Laissez fermenter 2 semaines,  

• Placez dans un petit fût, et fermez hermétiquement.  

• Attendez au moins 8 semaines avant de mettre en bouteilles. 
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