Champagne de sureau

-30 grappes de fleurs dans 5L d'eau
(retirer tiges et feuilles)
-500g de sucre ou moins 
(mais pas plus, risque d’explosion)
-1 cs de vinaigre de cidre
-1 citron non traité coupé en tranche
recouvrir d'un torchon
-laisser macérer au soleil pendant 5 jours
en remuant une à deux fois par jours
-filtrer
-mettre en bouteille 
(champagne, cidre, limonade)(avec bouchon mécanique)
(remplir à ras bord pour éviter l’accumulation de gaz et donc minimiser le risque d’explosion)
-Laisser reposer pendant 48h bouchon ouvert
-entreposer au frais (cave)
-dégazer une fois par jour
-Mettre au frais avant d'ouvrir 
(Attendre au moins 15 jours pour déguster)
de 1 à 3° d'alcool
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