ДОМАШНЕЕ ВИНОДЕЛИЕ
[image: image2.png]



Моя молодость прошла во времена низких цен на продукты и напитки. Даже не верится, что на 32 рублёвую стипендию можно было купить на развес даже чёрной икры( 18 руб. за кг). Килограмм клубники стоил 50 коп, бутылка водки – 2, 48 руб., а красное столовое вино стоило всего 67 коп. за бутылку. Мы услаждали свои студенческие вечеринки мускатными винами по 1р 20 коп за бутылку! Безвозвратно ушли те времена низких цен. Теперь хорошие вина стоят дороже водки. Да и та водка простым людям стала недоступна. Село , вообще, захлёбывается самогоном. Даже в Крыму, родине украинских виноградников, на селе пьют самогон, а не вино. Правда, последнее время стали проводить фестивали вина в Закарпатском Мукачево. Но это скорее экзотика, чем возрождение виноделия. Едут на те фестивали подвижники-виноделы и медовары. Демонстрируют( зачастую бесплатно) свои бесподобные напитки и возвращаются домой. В забытьё…
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Я не могу делать хорошего вина. Я ведь ни одного дня не могу прожить без молока, поэтому мой организм пропитан молочнокислой микрофлорой настолько, что я невольно заражаю ею любое сусло. А это значит, что сотворённое мною вино будут иметь вкус бражки, а не божественного напитка. Но вот, когда я ещё учился в аспирантуре Львовского торгово-экономического института, мой приятель, доцент кафедры товароведения продтоваров Лев Алексеевич Зыкин подарил мне старинную книгу Н. И. Полевицкого “Домашнее приготовление плодовых и ягодных вин.” (1925 г.). Книга написана во времена  НЭПа. Когда промышленность только начала возрождаться и основу пищевой промышленности составляли мелкие предприниматели. Конечно, не Полевицкий был  автором технологий и рецептов. Я со временем достал книги, на основе которых Полевицкий и составил своё руководство. Это были: «Общее виноделие»1904 г.издания; сборник для «Сельской библиотеки» «Плодовое и ягодное виноделие. Практическое руководство к приготовлению плодовых и ягодных вин домашним и мелким фабричным способом», составленный Н.Д.Фёдоровым. Учебник родственника Великого Гоголя «Руководство по виноделию» Вот на основе этих книг я и составил своё руковдство для фермеров по домашнему виноделию, которое и предлагаю Вам.
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ПЛОДО-ЯГОДНЫЕ ВИНА

Виноград — как ягода — дает ягодное вино. Однако, вино из него всегда называют виноградным, в то время, как из других плодов и ягод вина называются плодовыми или ягодными, зачастую даже без указания  из каких именно ягод или плодов они приготовлены. Такое преимущество виноград получил потому, что изготовлением вина из него люди стали заниматься очень давно, с самого начала признавая виноград более пригодным для виноделия. Именно от винограда получило своё название и виноделие. 

Фруктовое вино можно приготовить из всевозможных плодов, и даже некоторых овощей. Из плодов для этой цели употребляют яблоки, груши. Ягодные вина готовят из всевозможнейших ягод, как лесных, так и садовых. Из огородных  и бахчевых растений для виноделия употребляют: арбузы, дыни, ревень, пастернак, свеклу и некоторые другие овощи, содержащие сахара. 
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Хотя любое натуральное фруктовое вино готовится совершенно такими же способами, какие применяются и при виноградном виноделии, но садоводами не выведено еще достаточно таких сортов плодов и ягод, которые были бы, подобно винограду, пригодны для изготовления вина любого качества, поэтому производство фруктовых вин сложнее виноградного виноделия и имеет  особенности и отличия от него.

Всякое виноделие, в том числе и виноградное, состоит из следующих операций:

1) подготовка сырья для производства вина; 

2) получение из этого сырья сока; 

3) сбраживания сока с помощью дрожжевых грибков; 

4)  очистка получившегося вина 

5)  выдержка вина, разливка в бутылки и хранении.

При фруктовом виноделии дело несколько усложняется, а именно -

1) При подготовке многих плодов и ягод для добывания из них соков приходится часто удалять крупные зерна, косточки (из вишен, слив, абрикосов, персиков) и раздавливать или раздроблять плоды на более мелкие части, — всего этого при виноградном виноделии не приходится делать.

2) Добывание сока производится хотя и на таком же оборудовании и способами, что и при виноградном виноделии, но затем при фруктовом виноделии почти всегда приходится полученный сок улучшать, сдабривать теми или иными веществами, для того, чтобы получить впоследствии вино желаемой крепости и вкуса. 

Дело в том, что почти все плоды и ягоды содержат, по сравнению с виноградом, очень мало сахара и много кислоты и потому их чистый сок дает вино слабое, не крепкое, но слишком кислое. Этот недостаток сока ягод и плодов приходится устранять разными способами. Так, например, для уменьшения кислотности приходится разбавлять сок водой, сдабривать его содой или известью и другими солями, смешивать соки разных плодов и ягод. Для получения вина желаемой крепости приходится добавлять сахар, мед и т. д., приходится прибавлять также белковые вещества для питания дрожжевых грибков и т. д.

Все это приходится делать лишь потому, что садоводы до сих пор мало еще вывели таких сортов плодов и ягод, которые бы давали сок, содержащий достаточно сахара и кислоты для получения вина желаемого вкуса. А вот при виноградном виноделии это приходится делать  лишь при выработке некоторых сортов вин (сладких, крепких,  и пр.). Во всех остальных случаях фруктовое вино готовится совершенно так же, как и виноградное, без каких бы то ни было различий.


При изготовлении вина обязательно необходимо строжайше соблюдать следующие правила:
1) Вся посуда, инструменты и оборудование, а равно и руки работника должны быть всегда безукоризненно чисты, поэтому сейчас же по окончании работы все нужно тщательно вымыть с пищевой содой, а перед началом работы ополоснуть чистой водой.

2) Следует избегать употребление железной или медной посуды,  ибо от нее вино получает вредные примеси и может быть испорчено.

Если другой посуды нет, то, пользуясь железной (жестяной) посудой, следует работать быстро, чтобы сок не оставался в ней более 15-30 мин., чаще споласкивать и не оставлять в ней сок на долгое время. Но лучше пользоваться чисто вымытой эмалированной, стеклянной, глиняной или деревянной посудой.

Все производство вин состоит из следующих отдельных работ:
1) подготовка плодов и ягод к обработке;

2) добывание сока из плодов и ягод;

3) дегустация сока;

4) сдабривание, улучшение сока и приготовление из него сусла;

5) постановка его  для брожения;

6) заражение сусла дрожжевыми грибками;

7) главное брожение;

8) первая переливка;

9) дображивание и уход за ним;

10) вторая и последующие переливки вина;

11) созревание и выдержка вина;

12) очистка, осветление и подготовка вина к розливу;

13) розлив вина в бутылки;

14) сохранение вина и выдержка в бутылках и

15) лечение болезней и пороков вина.
ПОДГОТОВКА ПЛОДОВ И ЯГОД


Плоды и ягоды для виноделия должны быть собраны тогда, когда они достигли полной зрелости, но не перезрели и не недозрели. Только вполне спелые плоды и ягоды дадут  хорошее и не склонное к заболеванию вино. Опасно брать перезревшие плоды и ягоды , ибо в них обыкновенно уже началось уксусное брожение, как это наблюдается у большинства ягод. В вине это уксусное брожение может усилиться, и тогда вместо вина мы получим уксус. Некоторые перезрелые плоды (напр., груши) после брожения могут дать некоторое количество метилового спирта, что крайне вредно для здоровья.  


Недозрелые плоды и ягоды также мало пригодны для виноделия, ибо в них содержится больше кислоты и меньше сахара, чем в зрелых. Плоды и ягоды, опавшие с дерева или куста, хотя и можно употреблять для виноделия, но вино из такой падалицы легко заболевает, имеет землистый привкус, непрочно и должно быть сразу выпито.


Плоды и ягоды лучше употреблять свежесобранными, что в особенности важно для ягод, в которых при хранении хотя бы сутки обычно уже в сильной степени развивается уксусное брожение. Во всяком случае, ягоды после сбора, если их нельзя сейчас же употреблять в дело, следует сохранять в холоде. Плоды (яблоки, груши) не так опасны в этом отношении, и им иногда даже полезно после сбора полежать 2—3 недели для дозревания.


Собирать плоды и ягоды для виноделия лучше всего рано утром, когда, омытые росой, они не успели еще загрязниться пылью и  их можно не мыть; что необходимо тогда, когда неизвестно, когда и как ягоды собирались, или когда они загрязнены. Подготовка к виноделию плодов и ягод состоит в мытье и очистке их.


Мытье плодов и ягод необходимо в тех случаях, когда они хоть немного загрязнены или запылены. Иначе сок получится с грязью, а из грязного сока хорошего вина нельзя приготовить. Обмывание плодов и ягод производится в чистой холодной или теплой воде, погружением в нее или ополаскиванием ею, или душируя из. Не следует плоды и ягоды мыть очень долго, а тем более держать в воде, так как при этом они теряют много ценных веществ — экстрактивные, ароматические и сахара с витаминами, которые быстро переходят в воду. 


Мыть их следует как можно быстрее, не задерживая долго в воде. Вымытые плоды и ягоды следует сейчас же перерабатывать, а не оставлять до другого дня, ибо в этом случае они легко загнивают.


Очистка плодов и ягод производится обычно сейчас же после мытья, в особенности сочных, легко раздавливающихся ягод.


При очистке следует удалять: весь сор, веточки, листочки и прочие случайные примеси, загнившие, недозрелые и переспелые ягоды, загнившие или пораженные грибными болезнями места у плодов, стебельки и черешки, а иногда и зерна и косточки у тех плодов и ягод, у которых зерна и ядpа косточек очень крупные (например, у вишни, слив, абрикосов, персиков и т. п.). Если оставить у таких плодов косточки, то вино получится с сильным запахом горького миндаля. К тому же ядpа косточек таких плодов содержат сильный яд — синильную кислоту. Обмытые, отобранные и очищенные плоды и ягоды затем немедленно же следует подвергнуть следующей работе по добыванию из них сока.

ДОБЫВАНИЕ СОКА ИЗ ПЛОДОВ И ЯГОД
Добывание сока состоит из двух частей:

1) измельчение плодов и ягод в мезгу  

2) извлечение сока из мезги.

Сок в плодах и ягодах находится внутри клеток, поэтому для получения наибольшего количества сока необходимо pазоpвать клетки. Измельчение плодов и ягод можно производить посредством раздавливания, толчения, растирания на терке, измельчения в кухонном комбайне или экструдированием на соковыжималке. Нежные сочные плоды (например, вишни, персики) и почти все ягоды для измельчения проще всего раздавливать в глиняной чашке или в деревянной кадушке толстой деревянной ложкой (поварешкой), лопаткой или деревянным пестиком-толкушкой. Раздавливать фрукты надо очень тщательно, даже слегка растирая их о стенки посуды. Более грубошкурые ягоды (крыжовник, йошта и т.д.) и плоды (абрикосы, сливы, груши, нежные сорта яблок) для измельчения можно истолочь. Для этого их насыпают в кадушку или в деревянное корыто и толкут в нем толстым деревянным пестом, вытесанным из толстого дерева (берёза, вяз, бук и др.лиственные, ибо от хвойных сок приобретает смолистый запах и горьковатый вкус). Толочь нужно тщательно и довольно долго до тех пор, пока фрукты не превратятся в  кашеобразную массу. Конечно, всех этих нудных ручных процедур можно избежать, имея кухонный комбайн с плодоизмельчителем или соковыжималкой…


Некоторые плоды, как например, яблоки или айву, раздавливанием и даже толчением трудно измельчить в достаточной степени и разорвать большую часть клеточек, чтобы легче можно было добыть из них сок. Такие плоды лучше всего измельчить с помощью обыкновенной жестяной терки, или использовать кухонный комбайн с измельчителем.
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Измельченные тем или иным способом фрукты представляют собою кашицеобразную массу, которую виноделы называют мезгой, или мезгой. Из мезги затем добывают сок.

Добывание сока может быть произведено тремя способами:

1) отжиманием его из мезги;

2) промыванием мезги водой

3) подбpаживанием мезги.

1) Отжимание (прессование) можно производить разными способами.

Можно использовать пpесс. Если его нет в хозяйстве, то берут кусок чистого сурового холста, салфеточного полотна или марли, на середину его накладывают горку мезги, затем заворачивают и начинают скручивать так, как это делается при отжимании белья. Удобнее всего эту работу производить вдвоем, тогда она идет быстрее и полнее и лучше можно отжать сок.


Однако этот способ выгоден лишь в тех случаях, когда ягоды дешевы и виноделу не представляет большого убытка, если в выжимках останется еще часть сока, так как таким способом нельзя или по крайней мере очень трудно и тяжело отжать из мезги весь сок дочиста, в особенности если имеют дело с фруктами, трудно отделяющими свой сок (груши, крыжовник,йошта и некоторые другие ягоды).

Для качества же вина такой способ лучше других, ибо хотя сока получается меньше, но он гуще,  содержит больше сахара и других необходимых для вина веществ, чем в тех случаях, когда сок отжат дочиста. Если хотите отжать сок из ягод по возможности полнее, то следует использовать соковыжималку (электросоковыжималку).

2) Промывание мезги водой. Пpи этом способе мезгу плодов и ягод, имеющих густую консистенцию сока, напpимеp, черной смородины, крыжовника и т. п. перед прессованием нагревают в эмалированной кастрюле в течение 30 минут при температуре 60 градусов. Предварительно в посуду наливают подогретую до 70 градусов воду (300 г. на 1 кг мезги). После нагревания горячую мезгу прессуют. Количество воды, внесенной в мезгу, записывают.

3) Подбpаживание. Это один из лучших способов подготовки мезги. Подбpаживание пpименяется для мезги тех плодов и ягод, из которых сок отделяется с большим трудом, и сок имеет очень густую, вязкую консистенцию. (Напpимеp, черная смородина, йошта). Раздробленную мезгу вливают в эмалированный таз, ведро или стеклянный баллон с широким горлом. Посуда должна быть заполненной мезгой на 2/3 своего объема. Туда же добавляют воду, подогретую до 24 градусов (250 г. на 1 кг мезги) и 4-х дневную закваску дрожжей или готовое, бродящее сусло. (Если закваска будет низкого качества, то мезга может легко испортиться, и вино закиснет). Затем мезгу перемешивают, накрывают посуду чистым полотенцем и оставляют для брожения. Когда мезга начнет бродить (пpимеpно на следующий день), то под воздействием выделяющейся углекислоты, мезга будет подниматься, обpазуя "шапку". Поднявшуюся шапку мезги необходимо ежедневно несколько pаз перемешивать, иначе мезга может очень легко закиснуть. Иногда поверх мезги, для пpедотвpащения поднимания шапки, кладут старый тяжелый деревянный дубовый круг с отвеpстием посередине. Температура в помещении должна быть 20—22 градуса. Через 2—3 дня мезгу прессуют для извлечения сока. 

Можно сочетать эти способы: сначала добывают из мезги, по возможности, как можно больше сока. Затем выжимки заливают водой и подвергают нагреванию, после чего их снова отжимают. Нагревать и отжимать выжимки можно до двух аз, после чего в выжимках уже мало остается сока и питательных веществ. Поэтому третье нагревание и выжимка не имеют смысла. Пpи таком способе сусло  получается более густым и экстрактивным.

Отжатый тем или иным способом фруктовый сок, если он слишком густой и содержит много твердых частиц фруктовой мякоти, следует процедить сквозь редкий холст или частое волосяное сито, а после этого приготовить из него сусло, то есть жидкость, из которой впоследствии получится вино.

Содержание в плодах и ягодах одного сорта кислот, сахаров, минеральных и экстрактивных веществ зависит от условий произрастания и может колебаться в зависимости от климатических, почвенных и иных условий. В таблице 1 указаны  среднее, наибольшее и наименьшее процентное содержание в соке разных плодов и ягод кислоты и сахара.

В этом случае попробовав сок на вкус,  приходится решить вопрос о том, какова  попалась ягода — более чем обычно кислая или менее, или среднего качества. Но, конечно, такое определение будет очень грубое и неточное, хотя  и вполне допустимое.

Таблица1. 

Содержание в соке различных плодов и ягод сахара и кислот
	В 100 см3 сока содержится граммов или весовых %

	Название плодов и ягод
	Сахара
	Кислот
	%

	
	max
	min
	Ср.
	max
	min
	Ср.
	Дубиль-ной

кислоты
	Выход

Сока %
	Расход сырья %

	яблоки
	24,0
	5,2
	12,3
	1,9
	0,12
	0,7
	—
	—
	—

	яблоки лесн. и падалица
	—
	—
	6,0
	—
	—
	1,5
	0,2
	60
	166,7

	Яб. кислослад. хоз. сорта
	—
	—
	10,0
	—
	—
	0,9
	—
	75
	133,3

	Яб.кислослад. хор. сорта
	—
	—
	15,0
	—
	—
	0,7
	—
	60
	166,7

	яблоки кислые
	—
	—
	6,0
	—
	—
	1,2
	—
	75
	133,3

	яблоки сладкие
	—
	—
	20,0
	—
	—
	0,2
	—
	60
	166,7

	яблоки терпкие
	—
	—
	18,0
	—
	—
	2,0
	1,0
	60
	166,7

	груши
	15,7
	7,0
	10,5
	1,0
	0,1
	0,6
	0,1
	—
	—

	груши сладкие
	—
	—
	10,0
	—
	—
	0,4
	0,1
	75
	133,3

	груши лесные терпкие
	—
	—
	5,0
	—
	—
	1,0
	0,6
	60
	166,7

	абрикосы садовые
	15,0
	7,0
	10,0
	1,96
	0,8
	1,0
	—
	60
	166,7


	абрикосы дикие
	—
	—
	6,0
	—
	—
	1,9
	—
	60
	166,7

	персики садовые
	7,0
	1,0
	4,5
	0,7
	0,2
	0,4
	—
	75
	133,3

	персики дикие
	—
	—
	2,0
	—
	—
	0,8
	—
	75
	133,3

	слива
	13,5
	9,0
	10,9
	1,2
	0,7
	0,8
	—
	—
	—

	слива желтая
	—
	—
	13,0
	—
	—
	0,7
	—
	50
	200

	слива мирабель
	—
	—
	13,5
	—
	—
	0,8
	—
	45
	225

	слива синяя простая
	—
	—
	10,0
	—
	—
	1,2
	0,1
	45
	222

	слива алыча
	—
	—
	10,0
	—
	—
	1,2
	0,1
	45
	222

	виногpад
	32,0
	10,0
	21,0
	1,5
	0,7
	1,1
	0,2
	75
	133,3

	вишня
	17,3
	6,2
	12,8
	2,2
	0,3
	0,7
	0,1
	75
	133,3

	черешня
	14,6
	10,2
	13,2
	0,42
	0,35
	0,4
	—
	60
	166,7

	черешня садовая желтая
	—
	—
	10,6
	—
	—
	0,35
	—
	60
	166,7

	черешня садовая черная
	—
	—
	13,5
	—
	—
	0,4
	—
	60
	166,7

	рябина
	9,6
	4,0
	4,6
	—
	0,4
	2,5
	0,4
	25
	400

	ирга
	—
	—
	6,0
	—
	—
	0,72
	0,1
	60
	166,7

	шелковица
	—
	—
	5,8
	2,6
	0,5
	1,5
	—
	60
	166,7

	крыжовник
	11,2
	5,1
	8,2
	2,8
	1,0
	1,4
	0,1
	60
	166,7

	смородина белая
	10,5
	5,6
	7,5
	3,2
	1,5
	2,1
	0,1
	60
	166,7

	смородина красная
	11,5
	4,2
	7,3
	4,8
	2,2
	2,4
	0,2
	60
	166,7

	смородина черная
	13,0
	8,0
	11,2
	3,8
	1,7
	2,8
	0,3
	45
	222,2

	малина садовая
	8,8
	6,1
	7,3
	1,75
	1,5
	1,6
	—
	65
	154

	малина лесная
	—
	—
	8,3
	—
	—
	1,8
	—
	45
	222

	малина желтая садовая
	—
	—
	7,5
	—
	—
	1,2
	—
	65
	154

	земляника садовая
	9,2
	3,3
	7,8
	1,3
	0,5
	0,8
	—
	65
	154

	земляника лесная
	8,3
	—
	4,3
	1,75
	—
	1,25
	—
	60
	166,7

	ежевика садовая
	—
	—
	7,25
	—
	—
	0,75
	—
	65
	154

	ежевика дикая
	—
	—
	5,5
	—
	—
	1,4
	—
	65
	154

	кизил садовый
	—
	—
	9,6
	—
	—
	0,8
	0,1
	40
	250

	черника
	7,8
	4,4
	6,25
	1,5
	0,8
	1,1
	0,1
	65
	154

	голубика
	—
	—
	7,0
	—
	—
	1,0
	0,1
	65
	154

	брусника
	11,8
	7,3
	9,0
	3,4
	1,5
	1,85
	0,3
	50
	200

	клюква
	—
	—
	3,6
	—
	—
	3,25
	0,3
	65
	154

	куманика
	6,0
	1,1
	4,0
	0,8
	0,2
	0,6
	—
	65
	154

	морошка
	—
	—
	7,5
	—
	—
	1,2
	0,2
	75
	133,3

	арбуз
	15,0
	—
	0,8
	0,9
	0,2
	0,6
	—
	8
	125

	дыня
	20,0
	—
	16,0
	0,4
	0,1
	0,2
	—
	75
	133,3

	рябина черноп. (арония)
	—
	—
	5,0
	—
	—
	1,0
	—
	55
	188

	облепиха
	5,0
	1,0
	3,0
	3,8
	1,4
	2,6
	0,06
	65
	1538

	апельсины
	—
	—
	7,1
	2,5
	0,5
	—
	—
	—
	—


ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУСЛА
Большинство плодов и ягод содержит больше, чем нужно кислоты, и меньше сахара, а потому и вино из чистого фруктового сока получилось бы слишком кислым и недостаточно крепким.Только из винограда, а иногда из яблок и груш, можно готовить вино прямо из их сока. Соки же всех прочих плодов и ягод всегда приходится исправлять, улучшать, сдабривать для того, чтобы впоследствии вино получилось нужной нам крепости и вкуса. Это и называется купажированием сусла из сока фруктов и ягод.

При приготовлении сусла из сока любых фруктов и ягод  приходится прежде всего решить вопрос о том, как избавиться от лишней кислоты и сделать кислотность сусла соответствующей виду приготовляемого вина. Это можно сделать 3-мя способами, из которых каждый имеет свои достоинства и недостатки. 

1-й способ. Разбавление сока водой. В отношении воды следует сказать следующее. Важно, чтобы вода была лучше всего ключевая, без запаха и мягкая, а не известковая и не железистая. Жесткая вода нейтрализует часть кислоты сока, поэтому кислотность может слишком уменьшиться, а железистая может быть причиной почернения вина. Жесткую воду можно определить по тому, как в ней ведет себя мыло. В жесткой воде мыло дает обильную пену и пена с бук очень легко смывается. В мягкой воде трудно получить обильную мыльную пену и трудно ее смыть с бук.
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Если вода берется из колодцев или кювет, то она, как плавило, содержит много вредных бактерий для качества вина. Поэтому ее следует прокипятить. Следует кипятить и водопроводную воду. Перед кипячением воды из под крана лучше отстоять её в течение 2-3 суток.


Брожение сусла для получения вина походит без доступа воздуха под водяным затвором. (Если посуда с суслом будет бродить на воздухе, то вино не получится, а получится уксус, так как уксусные бактерии активно развиваются пи доступе воздуха). Но небольшое количество воздуха все-же необходимо для правильного винного брожения. Пpи полном отсутствии кислорода дрожжевые грибки задыхаются, вино труднее выбpаживает и в результате получается выдохшееся и низкого качества. Пpи брожении сока в деревянных бочках кислород в малых количествах поступает через поры дерева. В стеклянной таре и при водяном затворе воздух вовсе не поступает к бродящему соку. Дрожжевые грибки используют содержащийся (pаствоpенный) в воде кислоpод. Но если взята кипяченая вода, то в ней при кипячении кислоpод улетучивается, поэтому вино тpудно пpиготовить желаемого качества. Поэтому уже готовое к постановке для бpожения сусло (сдобpенный компонентами сок) искусственно насыщают кислоpодом. Для этого его просто пару раз переливают из бутылки в бутылку, держа бутылку высоко над лейкой. Если сусло обогащать кислородом пpи бpожении (доступ воздуха к бpодящему суслу, напpимеp, чеpез неплотно завинченную пpобку у бутыли), то вино выбpодит не до конца, не будет иметь желаемую кpепость, будет чувствоваться остаточная сахаpистость. Впоследствии такое вино часто пpокисает.

2-й способ. Нейтpализация кислоты. Способ уменьшения кислотности сока состоит в том, что в части сока уничтожают (нейтрализуют) всю содержащуюся в нем кислоту. Для этого, отлив соответственную часть сока, прибавляют сюда известь-пушонку(продаётся в хоз.товарах), все хорошо перемешивают, дают постоять в покое и, когда на дне сосуда отстоится осадок, получившийся из уничтоженной кислоты и извести, этот сок снимают с осадка и прибавляют к остальному соку.

Этот способ уменьшения кислотности сока имеет то преимущество, что при нем сок не разжижается, экстрактивность его полностью сохраняется, и вино получается густое. Но зато недостаток этого способа тот, что при этом сок и вино приобретает очень неприятный аптечный привкус, как бы лекарственного снадобья. Поэтому этот способ применяется гораздо реже, чем первый.

3-й способ. Смешивание соков. Этот способ уменьшения кислотности, наилучший, но не всегда возможный, состоит в том, что чрезмерно кислый сок смешивают в соответственной пропорции с некислым соком. 


По этому способу вино получается наиболее высокого качества: густое, экстрактивное, более ароматное и вкусное. Но зато недостатком этого способа является то, что: 1) иногда может не иметься под рукой плодов или ягод соответствующей низкой кислотности, и 2) при этом изготовление вина обходится гораздо дороже, чем при первом способе.

Иногда приходится при исправлении сока не понижать, а повышать кислотность его, если она недостаточна. Это делается простой прибавкой кислоты в том количестве, какое оказывается необходимым. Нужно только иметь в виду, что лучше всего при этом прибавлять виннокаменную или лимонную кислоту, но часть ее заменять дубильной кислотой (танином), которая способствует сохранению вина от порчи.


Танин (Tanninum, Acidum tannicum). Галлодубильная кислота. Получается из чернильных орешков (Gallae turcicae), наростов на молодых побегах дуба или из отечественных растений — сумаха (Rhus coriaria L.), и скумпии (Cotinus coggygria Scop., Rhus cotinus L).Светло-желтый или буровато-желтый аморфный порошок со слабым своеобразным запахом, вяжущего вкуса. Легко растворим в воде и спирте. Водные растворы образуют осадки с алкалоидами, растворами белка и желатины, солями тяжелых металлов. Продается в аптеке.


Кислотность сусла желательно делать немного выше, чем пpедполагается кислотность пpиготовляемого вина, так как во вpемя бpожения и подсахаpивания она немного снижается. Напpимеp, вина из яблок при брожении теряют до 2 г. кислоты на 1 л вина, из крыжовника теряют кислоты несколько меньше. Потеpи кислоты могут составлять до 4% от титpуемой кислотности.

В целом, кислотность готового вина составляет от 0,6% (сидp) до 1,5% (ликеpное). 

Кроме исправления сока в отношении кислотности, при приготовлении сусла обычно необходимо бывает увеличить сахаристость, так как большинство фруктовых и ягодных соков содержит сахара очень мало и недостаточно для получения вина настолько крепкого, чтобы оно могло сохраняться и быть достаточно хмельным.


Увеличение сахаристости производится простым прибавлением к исправленному (разбавленному) соку сахарного песка. Но и здесь нужно соблюдать некоторые правила.

Во-первых, для определения количества прибавляемого сахара, нужно знать, сколько сахара содержится в данном соке, и какое количество спирта желательно в вине. Но при этом нужно помнить, что из каждого 1кг сахара получается 0,65 л спирта. Во-вторых, нужно иметь в виду, что каждый 1кг сахара растворяясь в воде, увеличивает ее объем на 0,6литра или, если принято все расчеты производить по весу, то вес сахара должен входить в вес того количества воды, которое необходимо для понижения кислотности сока, чтобы сок не стал разбавленным сильнее, чем нужно.

В тpетьих, следует также помнить о том, что значительные количества сахара и образующегося из него спирта затрудняют, а иногда и совсем прекращают работу дрожжевых грибков. Если в соке содержится более 60 % сахара или более 13,5 % спирта, то брожение прекращается. Поэтому только в том случае, если готовится легкое (слабое) столовое вино с содержанием спирта в 6-9 весовых %, весь нужный для этого сахар можно класть сразу.

Если же готовится вино крепкое или десертное, а тем более ликерное, то определив необходимое количество сахара, его разделяют на несколько частей и при приготовлении сусла кладут лишь столько сахара, чтобы сахаристость сусла была не более 10-15 %. Спустя 5-7 дней прибавляют еще немного сахара, и так поступают до тех пор, пока вино не достигнет желаемой крепости. Лишь после этого по окончании дображивания вино окончательно подслащивают остальным сахаром, если готовится десертное или ликерное вино. При таком способе хотя брожение продолжается дольше обычного но, зато дрожжевые грибки работают энергичнее, выбраживают весь доставляемый им сахар, и вино получится желаемой крепости.

Добавление сахаpа поpциями, по частям - имеет несколько особенностей:

1) Для получения более кpепкого вина этот способ подходит только для качественных, пpомышленно выпускаемых винных дpожжей. На диких дpожжах кpайне тpудно получить вино кpепостью более 12-130, поэтому добавление сахаpа по частям не даст вино кpепостью более 130: вино не выбpодит полностью (будет мутноватым), бpожение остановится пpи достижении спиpта в 12-13% об., часть сахаpа останется непеpеpаботанной, что послужит благопpиятной сpедой для возникновения нежелательных бpожений, напpимеp, молочнокислого. Так что в случае дикой pазводки дpожжей, пpиготовляемых самостоятельно, добавление сахаpа по частям может пpименяться только для более полного выбpаживания вина. Впpочем, этот вопpос далеко не пpостой, поскольку pасы дpожжей сильно зависят от культуp ягод(плодов) и местности их пpоизpастания. На юге, где виногpадники, pасы дpожжей более сильные и устойчивые, чем в севеpной части стpаны, где много ягод, а виногpад не пpоизpастает.

2) Готовящееся вино не pекомендуется деpжать на осадке дольше 2 недель, т.к. скопившиеся в осадке отмеpшие частички дpожжей начнут загнивать, что пpидаст вину не испpавимый привкус гоpечи. Для пpедотвpащения этого, пеpед добавлением очеpедной поpции сахаpа, виноматеpиал снимают с осадка, и только после этого уже добавляют очеpедную поpцию сахаpа, тщательно его pаствоpяют в виноматеpиале и ставят все снова на бpожение. В этом случае в качестве оpинтиpовочного сpока пеpвого снятия вина с осадка можно пpинять 10 дней от начала буpного бpожения.

3) Пpи добавлении сахаpа по частям осадок от готового вина не pекомендуется использовать для повтоpной закваски вина (за исключением осадка от пеpвой пеpеливки вина), т. к. дpожжи в таком осадке потеpяли свою силу.

Вопрос о том, какое количество сахара следует прибавить к соку, решается чисто арифметическим путем. Пример: предположим, что у нас имеется 10кг сока кислотностью 2,4% и сахаристостью 8%, из которого мы хотим приготовить самое крепкое неслалкое вино с содержанием спирта в 16%, кислоты в 1,2% и сахара в 3%.

Для получения самого крепкого вина с содержанием спирта в 16% весовых и сахара 3% эти самые 3 %сахара следует добавлять в уже готовое, закончившее брожение вино. Т.е. эти 3% при расчете количества добавляемого сахара в сусло ни в коем случае нельзя учитывать, т.к. подразумевается, что сахар при брожении будет полностью переработан дрожжами в спирт.

Решаем прежде всего вопрос о том, сколько в 10кг сока нужно прибавить воды для уменьшения кислотности с 2,4% до 1,2%. Для этого 2,4 делим на 1,2; получаем 2, отсюда вычитаем 1 и получаем разность 1. Следовательно, на 1кг сока нужно прибавить 1л воды, а на 10кг сока - 10 л воды. При разбавлении сока водой сахаристость его, с 8%, уменьшалась в 2 раза и стала равной 4%. Между тем, для получения самого крепкого вина с содержанием спирта в 16 % весовых нужно, чтобы в сусле содержалось сахара 16 х 2 = 32 % или в 20кг разбавленного сусла: 320 х 20 = 6,4 кг сахара. Но у нас уже имеется в 10кг сока 10 х 80 = 800 г сахара. Следовательно, добавить нужно всего 6,4 - 0,8 = 5,6 кг сахара.

Каждый 1кг сахара растворяясь в воде, увеличивает ее объем на 0,6 литра или, если принято все рассчеты производить по весу, то вес сахара должен входить в вес того количества воды, которое необходимо для понижения кислотности сока. Поэтому, чтобы слишком не разбавлять сок, нужно воды для разбавления прибавить не 10л, а 10 - 5,6 = 4,4 л. Эту воду и приливаем сразу к соку, растворив в ней сахара столько, чтобы в сусле его было 10%, т. е. в 14,4кг сусла должно содержаться 1,44кг сахара, но, так как 800г уже имеется в соке, то добавить нужно всего 1,44 - 0,8 = 0,64кг сахара. Остающиеся 5,6 - 0,64 = 4,96 кг сахара разделим на 4 порции по 1кг, и одну в 0,96кг, которые и будем добавлять к суслу через каждые 5 дней.6-ю порцию сахара для получения желаемого вина с содержанием сахара в 3 % добавим в уже готовое, выбродившее вино, прошедшее ряд переливок. Необходимое для этого количество сахара определяется простым расчетом: надо отмерить 3% от веса готового вина. При приближении, что 1 л вина = 1 кг, количество сахара по весу очень легко отмерить от объема готового вина. Например, при объеме готового вина в 10 литров для получения его сахаристости в 3 % следует растворить в вине 300гр сахара.

К улучшению сусла относится также и прибавление белковых (азотистых) веществ, необходимых для питания дрожжей. В особенности эта прибавка необходима для вин из ягод, бедных белковыми веществами (например, черника, клюква, брусника и вообще для всех тех случаев, когда сок сильно разбавляется водой для уменьшения его кислотности). С этой целью на каждый кг (или литр) сусла прибавляют 0,2-0,4 г нашатыря. Нашатырь— аммония хлорид (Ammonii chloridum), NH4CL. Белый кристаллический, слегка гигроскопический порошок без запаха; "холодящего" солоноватого вкуса; улетучивается при накаливании. Легко растворим в воде (1 : 3), еще легче в горячей (1 : 1,3). Продается в аптеке.

Кроме вышеуказанного улучшения и сдабривания соков, при приготовлении сусла приходится иногда производить смешивание соков различных плодов и ягод. Это смешивание, называемое виноделами купажем или купажированием, производится с той целью, чтобы недостатки сока одного фрукта исправить или дополнить избытками другого сока. Дело в том, что некоторые плоды и ягоды дают сок жидкий, не экстрактивный, не ароматный, но в то же время очень кислый и требующий сильного разбавления водой, от этого из него и вино получается жидкое, безвкусное, без аромата. Такова, например, красная смородина и другие ягоды. Другие фрукты, наоборот, дают сок очень густой, слишком душистый и хотя и кислый, но и после сильного разбавления образующий вино приторно-душистого вкуса. Таковы, например, малина, черная смородина и прочие. Если смешать соки таких фруктов, т. е. не душистого с сильно ароматичным, то и вино получится лучшего качества, чем из каждого из этих соков в отдельности. Поэтому обыкновенно выгоднее бывает готовить вино не чисто сортовое, т. е. не из одного какого-либо фрукта, а из смеси разных фруктов. 

При приготовлении сусла нужно иметь в виду, что из каждых 100 литров (или 100 кг) приготовленного сусла получается всего 80 литров вина, а 20 литров составляют потерю на осадки, розлив и прочее. Таким образом, если приготовляется 160 литров вина, то сусла следует заготовить 200 литров. При более крупном производстве вина эти потери меньше и не превышают 10-15 % на осадки, усушку и т.д..

Этими работами и заканчивается улучшение сока, который теперь получает уже название сусла и дальше поступает для брожения.
ПОСТАНОВКА СУСЛА ДЛЯ БРОЖЕНИЯ
Приготовленное сусло следует налить в чистую посуду и поставить для брожения. При этом весьма важно выбрать соответствующую посуду, так как от нее зависит качество вина.

Из посуды для домашнего приготовления фруктовых и ягодных вин употребляют стеклянную и деревянную.

Стеклянная посуда — в виде бутылей или баллонов размерами от 3 литров до 60 литров. Главные достоинства стеклянной посуды: 1) удобна для переноски; 2) занимает мало места и 3) дает возможность сквозь прозрачные стенки  наблюдать за ходом брожения.

Недостатки  стеклянной посуды:

1) она очень хрупка, легко бьется и требует  осторожности в обращении.

2) стенки ее совершенно непроницаемы для воздуха, а для ускорения созревания вина необходимо, чтобы к нему воздух имел небольшой доступ, поэтому, употребляя стеклянную посуду, приходится вино для проветривания и обогащения воздухом переливать гораздо чаще, чем в посуде с пористыми стенками;

3) она легко поддается изменениям температуры наружного воздуха и пропускает свет. Всякие же колебания температуры ухудшают работу дрожжей и ход брожения, а свет ухудшает окраску вина, сильно его обесцвечивая. Для устранения этого недостатка, а также для уменьшения хрупкости стеклянную посуду окутывают соломенными жгутами или войлоком и ставят в плетеную ивовую корзину;

4) ее трудно держать в чистоте, т. е. мыть, ибо она имеет всегда очень узкое горло.

Деревянная посуда — бочки и бочонки — наилучшая посуда для виноделия. Её преимущества:

1) температура в бочках почти не колеблется даже в тех случаях, когда в помещении, где они находятся, она не постоянна, а поэтому брожение идет правильно;

2) сусло в бочках совершенно ограждено от действия света, поэтому вино не обесцвечивается и сохраняет свой цвет;

3)  через поры дерева воздух проникает к вину хотя и в  малых, но достаточных для работы дрожжей количествах, и притом совершенно чистым, без всяких посторонних микробов, поэтому вино в бочках вызревает скорее и полнее.

4)  сам материал бочек (дуб) положительно действует  на состав вина и придает ему те качества, каких никогда нельзя получить, приготовляя вино в стеклянной или иной посуде.

Однако при выборе деревянной посуды нужно быть осторожным: не всякие бочки годятся для приготовления вина и нельзя их употреблять, не подвергнув сперва тщательной очистке. Для приготовления вина годятся только дубовые бочки и бочонки; бочки из всякой другой древесины для этого совершенно непригодна: еловая и сосновая посуда придает вину горечь и смолистый запах, а из прочих пород бочки слишком пористы, что вызывает потери вина.

Лучше всего употреблять дубовые бочки старые, бывшие до того с вином, виски, джином, водкой или спиртом. В последних двух случаях бочки обычно бывают настолько чисты, что их перед наполнением суслом достаточно лишь сполоснуть холодной водой, так как уже само то, что в них была водка или спирт  исключает возможность появления внутри плесени или уксусного брожения.

Иначе обстоит дело с винными бочками. Если они приобретены  сейчас же после того, как были освобождены от вполне здорового, не прокисшего вина, то их даже нет нужды тщательно чистить, а достаточно лишь ополоснуть водой. Но такое бывает редко. Поэтому лучше и безопаснее все бочки из-под вина сначала тщательно исследовать, чтобы убедиться, нет ли в них хоть малейшего уксусного запаха, а затем хорошенько прополоскать горячим раствором соды (30-40 г соды на 1 литр воды), чтобы уничтожить всякие признаки уксусной кислоты. После этого бочки 2-3 раза заливают чистой холодной водой, дают постоять по 1-2 дня, сливая воду и заменяя ее свежей, и, наконец, окуривают внутри серой.

Для этого, поставив бочку горизонтально и налив в нее немного воды, опускают внутрь бочки через шпунтовое отверстие маленькую самодельную железную чашечку, прикрепленную к проволочке с насыпанным в нее и зажженным порошком толченной серы (серный цвет) и оставляют в покое, пока сера не сгорит вся. После этого вынимают из бочки чашечку, выливают воду, в которую могли попасть капли расплавленной серы, ополаскивают бочку чистой водой, и лишь тогда  приступают к наполнению ее суслом.

Бочки из-под красных вин следует употреблять для приготовления красных фруктовых вин, но только не белых, ибо красящие вещества вина всегда остаются в древесине бочки и испортят окраску белого вина. Бочки, в которых ясно слышен уксусный запах или запах плесени, лучше вообще не употреблять, так как очистить их очень трудно. Не следует употреблять бочки из под кваса, пива, а в особенности из под масла, керосина, бензина и т. д., ибо такие бочки очистить почти невозможно.
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Совершенно новые дубовые бочки  нужно до наполнения их суслом подвергнуть следующей обработке: бочку заливают кипятком, к которому прибавлено 30—40 г. насыщенной серной кислоты или 100—150 г соды на каждый литр воды, и оставляют стоять в покое дня 3—4. После этого сливают воду, которая обычно имеет коричневый цвет от извлеченных из дерева дубильных веществ, бочку опять наливают, но уже чистой водой и снова дают постоять 2—3 дня. После этого бочки ополаскивают несколько раз и окуривают серой, а уже затем можно наполнять бочку суслом.

Выбрав ту или иную тару и вычистив её, приступают к наполнению  приготовленным суслом. При этом нужно иметь в виду, что всякую ёмкость нужно наполнять суслом не доверху (не дополна), а лишь на 3/4 — 4/5 объёма посуды, так как при брожении жидкость сильно пенится и увеличивается от этого в объеме. Поэтому если у нас заготовлено 200 литров сусла (для получения 160 литров вина), то посуда должна иметь емкость на 250 литров.

После наполнения посуды суслом необходимо позаботиться, чтобы она была снабжена приспособлением для выпуска воздуха (газа) изнутри и не допуска воздуха извне, так как при превращении сахара в спирт дрожжевые грибки вырабатывают значительные количества углекислого газа, которому  нужно дать возможность свободного выхода.

Вместе с тем нужно, чтобы наружный воздух не имел свободного доступа к суслу, т. к. он может принести с собой нежелательную микрофлору. Кроме того, аэробное брожение (как, например, уксусное)  может испортить вино. С этой целью бочки закупоривают не сплошной пробкой, а с помощью так называемого бродильного шпунта.

В настоящее время существует очень много различных типов бродильных шпунтов , систем, видов и устройств. Наиболее простым и пригодным для домашнего виноделия является бродильный шпунт следующего устройства. Подобрав соответствующую горлу или отверстию посуды большую пробку — деревянную или обыкновенную корковую, просверливают в ней сквозное круглое отверстие, через него пропускают один конец стеклянной трубочки, изогнутой в виде подковы (или трубочки из под капельницы — можно купить в аптеке). Затем пробку плотно вставляют в горлышко или отверстие посуды и заливают расплавленным сургучом, смолкой или варом, чтобы через пробку в посуду не мог проникнуть наружный воздух. Другой же свободный конец стеклянной трубочки опускают в привязанную бечевкой к трубке или прямо поставленную на бочке чистую скляночку с чистой водой так, чтобы конец трубочки находился в воде. При таком устройстве газ изнутри посуды (напр., бутыли) может свободно выходить из посуды, а воздух не сможет войти внутрь посуды.

Есть еще один способ — использовать резиновую перчатку. Для этого в обычной pезиновой пеpчатке аккуpатно пpокалываются иголкой место между пальцами пеpчатки. Затем пеpчатка надевается на гоpлышко таpы для бpожения. Пpи бpожении пеpчатка будет надуваться, а пpи окончании бpожения пеpчатка сдуется и опадет.

Можно также в пpобку плотно вставить стеклянную тpубку, на котоpую плотно одеть кусок эластичной pезиновой тpубочки, погружённый в стакан или другую ёмксоть с водой. 

В последнее время на базарах появились капроновые крышки для 10 л бутылей и банок с обратным клапаном

Прежде чем закупорить посуду с суслом пробкой или бродильным шпунтом, нужно заразить его дрожжевыми грибками.
ВНЕСЕНИЕ В СУСЛО ДРОЖЖЕЙ
Для того, чтобы из сусла получилось вино, необходимо, чтобы в нем возникло спиртовое брожение, для чего нужно, чтобы в сусло попали и размножились в нем дрожжи, которые и перерабатывают сахара в спирт и углекислый газ. Внесение дрожжей или заражение ими сусла может быть произведено двояким способом: самопроизвольно и искусственно.

Любая раздавленная ягода, оставленная на воздухе, быстро плесневеет, киснет. Это происходит оттого, что сюда попадают из воздуха споры грибков и бактерий, которые здесь быстро размножаются. Как бы быстро мы ни измельчали и ни отжимали фрукты, мы всегда вместе с суслом в бутыль или в бочку вносим и эту микрофлору.

Между попавшими в сусло микроорганизмами начинает идти борьба. В конце концов побеждает тот грибок, который может выработать и перенести без вреда для себя наибольшее количество спирта, т. е. те именно дрожжевые грибки, которые для наиболее полезны и необходимы. Но если помало много посторонней микрофлоры, то она уничтожает питательные вещества, необходимые для брожения вина и оно получается менее крепким.

При остановке брожения выделение углекислого газа прекращается, доступ воздуха облегчается, и тут-то начинают бурно размножаться уксуснокислые или молочнокислые палочки, а иногда и цвиль. Что вообще выйдет из сусла при таком самопроизвольном брожении, невозможно предсказать –вино может прокиснуть или заплесневеть. Поэтому лучше вместо самозаражения сусла  дикими дрожжами, внести в него нужную культуру дрожжей. Для брожения плодово-ягодного сока можно использовать дикие дрожжи, находящиеся на поверхности самих ягод (хлебные дрожжи не пригодны). Поэтому, чтобы не смыть дрожжи, ягоды мыть не следует. Не полагаясь на самопроизвольное брожение, целесообразно вносить в сусло готовые дрожжи следующим способом-

В несколько (3 — 4 шт.) чисто вымытых с содой винных или водочных бутылок всыпают в каждую по небольшому количеству изюма, взяв его разных сортов и хорошо обмыв в теплой воде. Затем в каждую бутылку прибавляют по 1 столовой ложке сахарного песку, по 1/2 чайной ложки нашатыря и заливают на ¾ ёмкости бутылки только что прокипяченной теплой водой Заткнув горло бутылок ватной пробкой, ставят их в теплое место на 3 — 4 дня. Затем те из бутылок,  в которых  слышится только чистый запах спирта и незаметно никакого другого запаха — уксусного, плесневого и т. п. используют как закваску, для заражения сусла. Закваской из этой бутылки и заражают в таком случае приготовленное сусло. В летнее время легче получается закваска не на изюме, а на ягодах малины.

Ватные пpобки пpедохpаняют посуду и дpожжевую pазводку от заpажения постоpонними микpооpганизмами — они оседают в волокнах ваты. Для изготовления ватной пpобки лучше использовать гигpоскопическую, стерильную, медицинскую  вату. Ватная пpобка должна легко входить в гоpлышко бутылки и пpи извлечении из нее не теpять своей фоpмы. В микpобиологических лабоpатоpиях длина ватной пpобки обычно составляет около 4 см. Пpобка должна входить в бутылку на 1,5 — 2 см. Ватные пpобки делают из пласта ваты, аккуpатно его скpучивая pуками.

Разводку диких дрожжей из ягод готовят следующим образом. За 10 дней до начала приготовления вина собирают спелые ягоды  малины. О Два стакана немытых ягод раздавливают, помещают в бутылку, добавляют стакан воды и 1/2 стакана сахара. Затем взбалтывают, закрывают ватной пробкой и ставят в темное место при 20-22 0С. Через 3—4 дня сок начинает бродить, его процеживают через марлю и используют. Закваску нельзя хранить больше 10 дней. Для брожения сока поздних культур пользуются осадком, образующимся при брожении сока более ранних культур.

Если лето очень дождливое, то дpожжи оказываются смытыми с ягод. Тогда сок долго не хочет бpодить или бpожение идет весьма вялое и слабое. Так же пpоисходит, если закваску готовить на следующий день после дождя. Пpи очень сухом, жаpком лете на повеpхности ягод pазвиваются нежелательные фоpмы дpожжей. Из таких дpожжей вино получается низкой кpепости, склонное к пpокисанию. Наиболее благопpиятна сухая пpохладная погода с темпеpатуpой 18-22 0 С.

Для того, чтобы возникло спиртовое брожение и чтобы оно происходило правильно, недостаточно одного лишь внесения дрожжей или закваски и установки бродильного шпунта — необходимо, чтобы и условия для брожения были подходящие.
УСЛОВИЯ, НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ БРОЖЕНИЯ СУСЛА
Иногда, несмотря на то, что сусло приготовлено правильно и в него внесены дрожжи, брожение все же не начинается. Это вызвано тем, что: 1) либо для жизни дрожжевых грибков недостаточно тепла и 2) либо  недостаточно питания для дрожжей. 

Первое условие — правильная температура брожения. Дрожжевые грибки плохо размножаются, если в помещении чрезмерно тепло, тогда сильнее развиваться вредная микрофлора. Чем меньше в сусле посторонней микрофлоры, тем выше, но не более 25°С можно поднимать температуру сусла и помещения. В тех случаях, когда обходятся без внесения дрожжей или когда их вносится мало, выгоднее, чтобы температура не была выше 20°, по крайней мере, в течение первых 6—7 дней. Понижение температуры ниже 16° также замедляет работу дрожжевых грибков. Поэтому лучше, если температура помещения и сусла держится все время около 18—22°, что наиболее благоприятно для спиртового брожения. При этом температура помещения, где происходит брожение, должна быть ровной, без резких и частых колебаний, которые замедляют работу дрожжевых грибков. Поэтому, если фруктовое вино готовится осенью, в холодное время, то посуду с бродящим суслом следует держать в отапливаемой комнате, но не вблизи печи, не на сквозняке и не на солнечном месте. Лучше всего посуду с суслом загородить со всех сторон какими-либо деревянными щитами.

Если вино готовится в холодную погоду или из фруктов сильно охладившихся, или если вода для разбавления сока была взята холодная ключевая, то сусло может получиться очень холодным, и брожение в нем поэтому не начинается. В таком случае нужно согреть сусло. Для этого отбирают часть сусла, подогревают его, но не до кипячения, горячим вливают в посуду с суслом и сейчас же все хорошо перемешивают, чтобы сусло равномерно согрелось. Наилучшей температурой сусла являются те же 18—22°, что и для помещения. Вообще температура как помещения, так и сусла является главным условием возникновения и правильности брожения.

Второе условие — наличие питательных веществ для дрожжевых грибков — обычно всегда имеется даже в сусле, сильно разбавленном водой. Но для правильности брожения и доведения его до самого конца  следует при приготовлении сусла не забывать прибавлять к нему нашатыря (на каждый кг или литр сусла прибавляют 0,2—0,4 г нашатыря), являющегося пищей для дрожжей.
Если брожение в сусле не возникло, через 6—12 часов, что  заметно по пенению и помутнению сусла, то следует добавить дрожжей или  повысить температуру до 220С.

Первое брожение, при котором сусло пенится, называется главным брожением.
ГЛАВНОЕ БРОЖЕНИЕ И УХОД ЗА НИМ
Главное брожение продолжается от 10 до 100 дней в зависимости от того, какой крепости вино приготовляется. Чем более  в вине должно содержаться спирта, тем дольше должно продолжаться бурное брожение, так как именно во время его и происходит превращение дрожжевыми грибками сахара в спирт и углекислый газ. При этом в бурном брожении различают два периода: 1) восбраживание и 2) главное брожение.

При возбраживании, собственно бурном брожении, продолжающемся обычно 2-3 дня, сусло сильно пенится,  вздувается, и пена заполняет все оставшееся в сосуде свободное пространство над суслом, а если посуда чрезмерно налита суслом, то забивает трубку бродильного шпунта, выбивает пробку и может даже разорвать бочку. Это первое брожение сопровождается размножением дрожжевых клеток, называется также иногда верхним, так как дрожжи в это время работают главным образом в верхних частях сусла, где есть воздух.


Затем сусло успокаивается, выделение пузырьков газа уменьшается, пена начинает оседать на дно ёмкости; это значит, что бурное брожение закончилось, и началось главное брожение, называемое также нижним, которое и продолжается до тех пор, пока дрожжевые грибки не переработают в спирт весь сахар или не изготовят столько спирта, что отомрут от него. При этом главном брожении сусло уже не сильно пенится, пузырьки газа с каждым днем выделяются все реже и реже и, наконец, доходит до того, что в 1 мин. выделяется лишь 1 пузырек газа. К этому времени на дне посуды скапливается довольно объемистый осадок, состоящий главным образом из дрожжей, само же молодое вино становится хотя еще и мутноватым, но гораздо более прозрачным, чем было до того сусло. Это означает, что главное брожение закончилось и можно приступить к первой переливке вина.

Во время бурного брожения уход за бродящим суслом состоит в следующем:

Взмучивание дрожжевого осадка производится для лучшего разложения всего заданного в сусло сахара. Дело в том, что хотя бродящее вино мутно от плавающих в нем дрожжей, поднимаемых и увлекаемых со дна посуды выделяющимися пузырьками газа, но большая часть их покоится на дне посуды, нагромождаясь слоями друг над другом.

Верхние слои, находясь в соседстве с сахаром, и питательными веществами, могут беспрепятственно и размножаться, и вырабатывать спирт. Для нижних же слоев это значительно труднее. И чем меньше остается сахара в сусле, чем легче оно из-за этого, тем полнее оседают дрожжи, тем плотнее их слой и тем больше затруднена работа их нижних слоев. Поэтому для лучшего распределения дрожжей в бродящем вине во время главного брожения и особенно во второй половине его, производят несколько раз взмучивание дрожжевого осадка, продувая через осадок струю воздуха из какого-либо меха.

Проветривание бродящего сусла производится потому, что для размножения дрожжей нужен воздух. Поэтому все плохо бродящие вина, в особенности, если брожение сильно замедлилось, полезно во второй половине главного брожения, когда уже образовалось 7—8 %, спирта, проветривать вдуванием туда воздуха при помощи меха или выливанием бродящего вина со всеми дрожжами в чистую кадку или иную посуду, где и оставляют на воздухе на 3—4 часа, что дает возможность дрожжам освежиться и ускорить их размножение.

Добавление сахара производится в том случае, если желают приготовить вино большой крепости, т. е. содержащее до 16 % спирта. В этом случае, при приготовлении сусла не весь сахар кладется, а лишь 1/6—1/5 часть его (так чтобы сахаристость сусла была не выше 10—15 %), остальной же сахар равными частями прибавляют к бродящему уже суслу через каждые 5—7 дней. Хотя при таком способе главное брожение продолжается очень долго (до 100 дней), но зато дрожжевые грибки сильно развиваются и смогут переработать весь сахар и приготовить из него наибольшее количество спирта.

Если же мы сразу зададим в сусло весь необходимый сахар, то есть для образования 16 % спирта зададим 32 % сахара, то дрожжам будет очень трудно его переработать полностью, и вино получится крепостью всего в 11—12%, а часть сахара останется не перебродившей. При каждой прибавке сахарного песка следует сусло хорошо перемешивать.

Контроль за температурой помещения и бродящего сусла, весьма важен для правильного хода брожения. Наиболее благоприятной для бурного брожения температурой помещения является 18—22°С, без резких изменений и колебаний. Важно, чтобы температура сусла не поднималась выше 25°С, что легко может произойти во время бурного брожения, так как при превращении сахара в спирт дрожжевые грибки выделяют тепло. Благодаря этому, сусло нагревается и тем сильнее, чем энергичнее идет бурное брожение. Между тем, при температуре выше 25°С дрожжевые грибки уже начинают подавляться, поэтому  следует следить за тем, чтобы бродящее сусло не слишком сильно нагревалось. Его следует охладить, или прибавив в сусло небольшие кусочки льда, или окутывая посуду с бродящим суслом мокрым холстом и выставляя на сквозняк, пока не охладится. Такое же охлаждение сусла можно произвести и при проветривании его на сквозняке или в холодную погоду. Однако, охлаждение ниже 160С приостанавливает брожение.

Проверка хода брожения производится при окончании главного брожения или если брожение почему-либо прекратилось. В этих случаях следует попробовать молодое вино на вкус, чтобы определить много ли в нем осталось сладости и не прекратилось ли брожения преждевременно. Если брожение прекратилось, а сладость вина еще значительна, то это могло произойти либо от неправильного подслащивания сусла, либо от несоответствующей температуры помещения или сусла, либо от недостаточной бродильной способности дрожжей, или от неправильного их применения. Всему этому может помочь проветривание вина.

Если же по прекращении брожения сладость или отсутствует, или чувствуется мало, а выступает лишь приятная кислотность вина, то значит — значительнейшая часть сахара переброшена, чем обеспечены и крепость, и прочность молодого вина.

Когда главное брожение дошло до возможного предела, дрожжи лишились сахара или дальнейшей возможности его усваивать и перебраживать, на дне сосуда осел слой дрожжевого осадка и молодое вино стало почти прозрачным, то приступают к 1-ой переливке вина.

ПЕРВАЯ ПЕРЕЛИВКА ВИНА
Осевший на дне посуды толстый слой рыхлого осадка состоит главным образом из погибших дрожжевых грибков и быстро может разложиться или загнить, что сообщит  вину неприятный вкус и горечь, а также мутность, от которых впоследствии избавить вино не возможно. Поэтому не следует содержать молодое вино на осадке дольше 2 недель. В особенности это важно для малокислых легких столовых вин, которые портятся быстрее, чем более крепкие и кислые вина. Для удаления из вина этого осадка и производят переливку вина.

Для этого за 2—3дня до переливки посуду с вином устанавливают повыше, например на столе, табуретке, скамье и т. п. К переливке приступают лишь тогда, когда вино после этой перестановки совершенно успокоится и осадок осядет на дно тары. Для переливания вина нужно приобрести 1—1,5 метра резиновой трубки толщиною в палец. Затем, сняв с посуды бродильный шпунт и пробку, опускают в вино один конец трубки так, чтобы он не коснулся осадка. Другой конец трубки держат над поставленной здесь ёмкостью или вставляют в горло другой бутыли. Втягивая  ртом воздух из этого сифона, заставляют течь по нём вино в подставленные сосуды до тех пор, пока уровень вина в сосуде (бочке или бутыли) будет выше, чем уровень вина в ёмкостях для слива, либо пока погруженный в вино конец трубки не выйдет из вина и не окажется на воздухе.

Для того, чтобы вино лучше проветрилось, следует, чтобы оно выливалось из трубки тонкой, возможно более длинной струйкой (для этого-то посуду с вином и нужно поставить повыше) или даже слегка разбрызгивать льющееся вино через душевую насадку.

Осадок, оставшийся в посуде после переливки вина, содержит в себе некоторое количество вина. Чтобы его использовать и очистить от осадка и мути, весь осадок взбалтывают и выливают в мешок, сшитый из фланели или из толстого салфеточного холста и укрепленный на козелках или привязанный к ножкам опрокинутой вверх ногами табуретки. При этом вино будет процеживаться и стекать в подставленную внизу ёмкость чистым и прозрачным. Это процеженное вино присоединяют к вину, перелитому с помощью трубки.

За время, пока вино процеживается с осадка, нужно подготовить новую посуду для перелитого вина. Если нет другой посуды немного меньшего размера, то приходится перелитое вино вливать опять в прежнюю посуду, конечно, тщательно ее отмыв от приставшей пены на стенках и в горлышке и от остатков осадка, несколько раз выполоскав посуду с содой. Но лучше и безопаснее, в особенности, если готовится вино слабое столовое, слить перелитое вино в посуду меньшего размера, ведь при постановке для брожения сусла посуда им наполняется не до веpха, а лишь на 3/4 – 4/5 объема; кроме того, с осадком уйдет часть вина.

Таким образом, после переливки у нас окажется вина меньше и займет оно в прежней посуде уже около 3/5—3/4 ее объема. Из-за этого увеличится площадь соприкосновения вина с воздухом, и возрастет опасность заболевания вина уксуснокислым брожением, цветением и др. болезнями. Поэтому лучше перелитое вино слить в посуду меньшего размера, наполнив ее доверху, до самого горла и даже до пробки, чтобы уменьшить опасность соприкосновения с воздухом. Для  крепких вин эта опасность гораздо слабее, они заболевают реже и их можно вливать и в прежнюю посуду.

Если останется немного вина, его следует слить в отдельную  посуду и сберегать про запас для доливки усыхающего вина в других больших ёмкостях.

Наполненную вином бутыль или бочку закупоривают опять пробкой с бродильным шпунтом и переносят в более прохладное место для вторичного брожения - дображивания.
ДОБРАЖИВАНИЕ ВИНА И УХОД ЗА НИМ
Перелитое вино еще не совсем прозрачно. Оно еще содержит  взвесь дрожжей и небольшое количество сахаров, не разложившихся во время главного брожения. Кроме того, от соприкосновения с воздухом во время переливки из вина начинают выпадать ранее растворенные в нем белковые вещества, которые следует удалить из вина, иначе оно впоследствии навсегда может замутиться и будет непрочным. Все это и происходит во время тихого брожения, называемого также дображиванием вина. Оно продолжается 3—4 месяца и оканчивается обычно к весне следующего за приготовлением вина года.

По внешнему виду тихое брожение проявляется лишь тем, что в первое время (1—2) мес. изредка выделяются пузырьки углекислого газа — по одному в 5—10 и более минут. Постепенно выделение газа все более и более уменьшается и, наконец, прекращается вовсе. В то же время на дне посуды оседает тонкий коричневый слой порошковатого осадка, вино становится все более и более прозрачным, грубый вкус его заменяется приятным, и в нем начинает развиваться букет.

Уход за вином во время этого дображивания состоит, главным образом в наблюдении за температурой и в переливках вина.

Температура помещения, в котором поставлено вино для дображивания, должна быть  без резких колебаний и держаться в пределах10—12°С. Поэтому в старину вина дображивали в пещерах, сделанных в глубине скал, а в наше время строят дорогие, глубокие подвалы со стабильной температурой.

Можно поставить вино для дображивания в сухое подполье, в сухой подвал или погреб, если в них не слишком холодно и нет опасности, что вино замерзнет. В очень холодном (но не промерзающем) подвале вино сохранится хорошо, только дображивание его будет продолжаться дольше, чем это было бы, если бы температура была 10-120С.

Так как в большинстве случаев домашнего виноделия ощущается недостаток в помещениях для дображивания, то целесообразнее изготовлять вина более крепкие или сладкие, которые более прочны и выносливы к колебаниям температуры. В помещении, где дображивает вино, необходим чистый воздух, и не должно храниться ни кислой капусты, ни других мочёностей и солёностей, а также сильно или неприятно пахнущих продуктов, ибо вино от них приобретет неприятный запах.

Переливки вина во время дображивания производят с целью:

1)для очистки вина от оседающего на дно посуды осадка, который мог бы придать вину горечь.

2)для проветривания вина.

Последнее ускоряет выпадение растворенных в вине веществ, способных впоследствии замутить вино. Поэтому, чем чаще вино переливают и проветривают, тем лучше оно очищается и становится прозрачнее. При этом, если вино готовится в деревянных бочках, где оно всегда находится в легком соприкосновении с воздухом, проходящим через поры дерева, то вино нужно  проветривать — примерно раз в 2 месяца.

Если же вино дображивает в стеклянной посуде , то переливки и проветривание следует производить чаще — через 1 месяц и даже чаще, ибо чем больше будет сделано переливок, тем полнее вызреет вино и тем полнее выпадут из него все взвеси. Если готовится десертное или ликерное вино, то, по окончании тихого брожения, производят его подслащивание.
ПОДСЛАЩИВАНИЕ ДЕСЕРТНЫХ И ЛИКЕРНЫХ ВИН
После того, как вино  добродило и стало прозрачным, можно приступить к подслащиванию вина для получения сладкого десертного или ликерного вина. Подслащивание производится очень просто: отвешивают то количество сахара, которое необходимо для содержания в вине, кладут его на холст, которым накрыта лейка и пропускают через лейку с сахаром вино, пока он полностью не растворится.

После этого подслащивания молодое вино становится стабильным и не боится заболеваний. Действительно, если приготовлено десертное вино с 12,25% спирта и 15—20. % сахара, то его способность сохраняться равна 12,25 x 6 + 15(20) = 88,5(93,5) сахарных единиц, а между тем уже 78 единиц хорошо предохраняют вино от порчи. Тем более прочно будет ликерное вино, содержащее при 13 % спирта 40—50 % сахара. Оно имеет способность сохранения, равную 13 x 6 + 40(50) =118(128) сахарных единиц, т. е. много более того, что необходимо для прочности вина.

Но подслащенное вино пока еще не гармонично, грубовато на вкус и имеет характерные свойства молодого вина. Поэтому, с целью округления и улучшения букета вина, его  подвергают выдержке, во время которой  добавленная сахароза превращается в глюкозу и фруктозу, после чего уже вино можно признать вполне созревшим.
СОЗРЕВАНИЕ И ВЫДЕРЖКА ВИНА
Вина столовые и крепкие считаются вполне созревшими тогда, когда в них совершенно закончилось тихое брожение, прекратилось выпадение  осадка  и вино стало совершенно прозрачным. Такое вино уже совсем выбродило и пригодно для розлива в бутылки.

Если оно мутновато, то его нужно подготовить к розливу осветлением или оклейкой. Однако, вино может быть на глаз совершенно прозрачным, а в то же время еще не вполне созревшим. Если разлить такое вино в бутылки, то в нем может опять начаться брожение и вино замутится.

Чтобы узнать, созрело ли вино, применяют следующий способ. Наполняют вином 1—2 бутылки белого стекла, закупоривают их ватными пробками и ставят где-либо теплой комнате дней на 10. Если по прошествии этого времени вино остается таким же, каким оно было при наливании в бутылки, т. е. прозрачным, без всякой мути или мутноватым, но без усилившейся мути, то это значит, что брожение вполне закончилось и вино вполне созрело для розлива в бутылки. В противном случае, вино должно еще дображивать.

Созревшее молодое вино все же еще имеет грубоватый вкус и сильный запах того фрукта, из которого оно приготовлено. Для того, чтобы улучшить вино, сделать вкус его тоньше, деликатнее, а запах фруктов превратить в букет вина, его следует подвергнуть выдержке.

Выдержка вина производится в той же посуде, в которой вино дображивало, но налитой вином до самой пробки и закупоренной наглухо деревянными или корковыми пробками. Посуду с вином следует держать в том же подвале, где вино дображивало, при той же температуре 10-12°С,без колебаний.

Выдержка вина продолжается 2—3 года и более, при этом постепенно ароматические вещества, придающие вину аромат, изменяются и часто приобретают часто совершенно иной запах и образующие то, что называется букетом вина. Чем дольше выдерживается вино, тем букет получается  лучше и тоньше и тем более дорогим становится вино. При этом количество спирта хотя постепенно и уменьшается, но старое, выдержанное долгое время вино опьяняет гораздо сильнее, чем вино не выдержанное.

Во время выдержки, однако, вино постепенно усыхает, если оно держится в деревянной посуде, так что ежегодно на усушку теряется от 2 до 4,5 % вина, смотря по размерам посуды. А так как важно, чтобы вино не соприкасалось с воздухом, то за этим приходится следить и взамен усыхающего вина всегда подливать вино такого же качества или даже лучшего, но не худшего и не моложе. В этом и неудобство выдержки вина в бочках. При  выдержке в земле, следовательно, всегда при одинаковой температуре, вино получается удивительно высоких качеств. Например, если попробовать ягодные вина, правильно приготовленные и сохраненные в земле 20—25 лет, то такие вина окажутся таких высоких качеств, что не будут уступать самым дорогим марочным виноградным винам. Конечно, выдержку вина производить не обязательно, если не  гнаться за изысканным вкусом вина. Однако, десертные и ликерные вина все же лучше всегда выдерживать, хотя бы 6 мес. после их подслащивания, чтобы улучшить грубый вкус.

Выдержку подслащенных десертных и ликерных вин лучше производить при температуре 20°С, тогда превращение сахара и образование букета вина значительно ускоряется.

Перед розливом в бутылки  вино следует  подготовить.
ПОДГОТОВКА ВИНА К РОЗЛИВУ В БУТЫЛКИ
Всякое, даже с виду прозрачное вино, а тем более мутноватое, прежде, чем разливать в бутылки, следует очистить от  имеющейся в нем, хотя и незаметной на глаз, мути. Это прежде всего достигается процеживанием или фильтрованием.

Фильтрование вина при домашнем приготовлении его в небольшом количестве проще всего производится пропусканием вина  через фланель или салфеточный холст. Фильтрование производят так. Из фланели или холста сшивают конической формы мешок и подвешивают его к козлам или к четырем ножкам опрокинутого табурета, а под него ставят ведро или миску. Мешок можно наполнить pазличными фильтpовальными элементами. К сожалению, процесс фильтрации длителен, так как взвесь забивает поры ткани и затрудняет фильтрацию.

Иногда вино, несмотря на то, что оно вполне созрело, все же остается мутным. Это часто наблюдается у вин из плодов и ягод груш, слив, морошки и связано с тем, что погибшие дрожжевые грибки распались на микрочастицы, настолько мелкие, что они не могут осесть. В таких случаях нужно произвести предварительную очистку вина, которая называется осветлением или оклеиванием вина.

Под осветлением вина понимается прибавка к вину различных веществ, увлекающих за собой частицы мути на дно посуды.

Для разных вин применяют различные вещества: к белым винам прибавляют желатин, к винам терпкого вкуса — куриный белок, к мало терпким или нетерпким — танин. Используется для осветления и казеин. Чаще всего употребляют для белых вин желатин, а для красных — белок.

Пpи добавлении одного из вышепpиведенных веществ  в вине обpазуются хлопья, котоpые постепенно оседают на дно посуды. Если добавлено недостаточное количество вещества для осветления, то обpазования хлопьев и, соответственно, осветления не пpоисходит. Пpи избытке осветлителя вино иногда  может еще более замутиться. Поэтому, во избежание всяких ошибок, лучше сначала произвести несколько опытов с различными веществами и их пpопоpциями, а затем выбрать то из них, которое лучше всего очищает вино и, вместе с тем,  не изменяет его вкуса и цвета. Работа по осветлению идет таким образом.

Осветление желатином  На 100 литров вина берут 10—15 г желатина, вымачивают его в течение суток в холодной воде, которую за это время сливают 2—3 раза. Затем сливают воду и разбухший желатин растворяют в  подогретом вине, после этого раствор наливают в посуду с вином, все хорошо размешивают и оставляют в покое на 2—3 недели, пока   вся муть, захваченная желатином, осядет на дне посуды.

Осветление куриным белком. На 100 литров вина берется 2—3 куриных белка, которые должны быть очень свежи и тщательно отделены от желтков. Белки с небольшим количеством воды взбиваются в пену, тщательно смешиваются с небольшим количеством вина и затем вливаются в посуду с вином, где все хорошо перемешивается. И в этом случае осветление вина длится 2—3 недели.

Осветление танином производится в тех случаях, когда вино содержит мало кислоты или не имеет терпкости во вкусе. Для осветления вина танином прежде всего берется 10 гр. самого чистого танина (продаётся в аптеке), растворяют в 1—2 литрах дважды прокипячённой воды, дают раствору отстояться, после чего его фильтруют через фильтровальную бумагу и, слив в бутыль, сохраняют до употребления.

Прежде осветления вина необходимо сделать несколько опытов, чтобы определить, сколько нужно для данного вина использовать  танина. Для этого берут 3—4 бутылки белого стекла, в каждую вливают по 1/2 литра вина и затем в первую бутылку прибавляют, 1 чайную ложку раствора танина, во вторую две ложки, в 3-ю три ложки, в 4-ю четыре ложки.

Заткнув бутылки пробками, их оставляют в покое на 6—7 дней, по прошествии коих осматривают их и тогда замечают, в какой бутылке вино хорошо осветлилось и муть осела. Тогда соответственно количеству танина, прибавленного к этой бутылке, отмеряют столько чайных ложек танинного раствора, сколько необходимо для осветления всего вина. Отмеренное количество раствора танина вливают в посуду с вином, перемешивают и оставляют в покое на 7—10 дней, по прошествии которых вино осветлится и станет совсем прозрачным.

Осветление казеином. С этой целью на каждый литр вина добавляют чайную ложку  обезжиренного коровьего молока, тщательно перемешивают и оставляют на несколько дней.

Осветленное тем или иным способом вино следует с помощью резиновой трубки (сифона) слить с осевшего на дно посуды осадка, влить в чисто вымытую посуду и дать постоять еще 3—4 недели, так как хотя вино и совершенно на глаз прозрачно, но в действительности в нем находятся еще многочисленные взмученные частицы, которые затем в бутылке осядут и образуют налет на стенках или на дне ее. Лишь после того, как все они осядут, можно приступить к розливу вина в бутылки.

Осветление Бентонитовой глиной. Измельчённую до порошка сухую бентонитовую глину задают в виноматериал в виде 20%-ной водной суспензии из расчета 1—4 г/л. Обработку бентонитами совмещают с оклейкой желатином. Для ускорения образования осадка добавляют полиакриламид или полиоксиэтилен. Обработка сусла бентонитом в особенности целесообразна при приготовлении белых столовых и полусладких вин. Для ускорения и улучшения осветления и уменьшения содержания в сусле и вине азотистых веществ рекомендуется делать обработку их бентонитом в дозах 10-13 г/дм3.

РОЗЛИВ ВИНА В БУТЫЛКИ
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Фруктовое вино, как и виноградное, принято разливать в специальные винные бутылки,  которые более прочны и могут быть закупорены более длинными пробками, а не в пивные, водочные и т. п. При этом для вин белых следует брать бутылки белого стекла или чуть желтоватые или зеленоватые, для красных же вин употребляют бутылки более темного стекла зелено-бурого цвета.

Бутылки перед наполнением их вином, должны быть тщательно вымыты горячей водой с содой и затем несколько раз ополоснуты, чтобы они были совершенно чистые и не имели никакого запаха.

Наполнение бутылок вином производится просто — вливая вино в каждую бутылку с помощью стеклянной воронки. Бутылки должны быть наполнены вином так, чтобы между вином и пробкой оставалось пространство не более как в 1—2 см.

Сейчас же, после наполнения, бутылки с вином должны быть закупорены совершенно новыми, не бывшими в употреблении пробками. Ни в коем случае не следует употреблять для [image: image11.jpg]NbGHO-103AHGTBENHAR SHENIOTEHA.
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этого старые, подержанные пробки, хотя бы и не пробитые пробочником, так как такая пробка может в короткое время испортить хорошее вино. Для хранения вина на короткий срок можно употреблять более дешевые коpоткие или пластиковые пробки. Но для более долговременного хранения и для выдержки вина в бутылках следует приобретать более длинные винные пробки.

Перед закупоркой пробки следует распарить в кипятке до размягчения и затем их вгоняют в горло бутылки с помощью купора.
После закупорки поверхность пробки и горло бутылки нужно насухо обтереть тряпкой и затем залить закупорку расплавленным сургучом, смолкой, варом или воском для того, чтобы через поpы пробки вино не испарялось.Затем на каждую бутылку вина, в особенности сохраняемого на долгий срок, следует наклеить ярлык с указанием сорта вина, времени изготовления и времени розлива его в бутылки…

ХРАНЕНИЕ И ВЫДЕРЖКА ВИНА В БУТЫЛКАХ
Разлитое в бутылки вино до употребления следует сохранять в сухом прохладном подвале или подполье, с температурой 6—8°С для белых вин и  8—10° для красных вин. Не повредит сохраняемому вину и более низкая температура, лишь бы вино не промерзло. Зато более высокая температура для сухих вин довольно опасна, ибо вино может забродить и испортиться. Вина крепкие, десертные и ликерные можно сохранять и в более теплом помещении.

Хранить бутылки с вином всегда необходимо в лежачем положении, чтобы пробки их всегда смачивались вином с внутренней стороны. Только при этом условии пробки всегда остаются вполне упругими и плотно закупоривают бутылки. При хранении бутылок вина стоймя пробки быстро пересыхают, съеживаются, и укупорка бутылок становится неплотной.

При хранении вина в бутылках, с целью выдержки вина, температура подвала имеет в особенности важное значение для успеха образования в вине букета. В этих случаях, если не имеется в хозяйстве подвала или иного помещения с нужной температурой, или она в нем не держится всегда одинаковой, то тогда для выдержки и долговременного хранения вина в бутылках выкапывают в подвале, подполье или землянке, если они, конечно, сухи и не заливаются вешней или почвенной водой, и если находятся на высоком месте, яму глубиною в 1—1,5 метра и достаточных размеров, чтобы поместить все бутылки.

В яму, выстлав ее соломой, укладывают бутылки с вином, засыпая промежутки между ними сухим песком. На первый нижний ряд бутылок насыпают слой песка толщиною в 6—10 см, на него укладывают второй ряд бутылок, затем таким же порядком третий и четвертый ряды. Больше 4-х рядов бутылок в одну яму не следует укладывать. Верхний ряд засыпают песком, а поверх его землею, вырытою из ямы при ее выкапывании. В  яме бутылки хорошо сохраняются при стабильной температуре, что  отражается на качестве выдерживаемого вина.

ПОРОКИ И БОЛЕЗНИ ВИНА

При приготовлении вина всегда возможны разнообразные промахи и случайности, которые могут привести к заболеванию вина и приобретению им нежелательного вида и вкуса  и даже  его испортить. Необходимо различать настоящие заболевания вина от случайных пороков или недостатков, которые вызваны небрежностью или ошибкой и могут быть исправлены. Поэтому различают пороки вина, т. е. недостатки вина происшедшие от неправильной работы или небрежности и обычно  исправляемые, и болезни, требующие более сложного лечения и вызываемые микроорганизмами — бактериями, грибками и т. д

Из пороков вина при приготовлении фруктовых вин чаще встречаются следующие:

1. Помутнение вина — наблюдается часто у вин из груш, слив и тех ягод, которые содержат мало дубильных веществ. Оно выражается тем, что вино очень долгое время остается мутным. Случается, что вино уже прозрачное вдруг почему-то начинает мутнеть. Причина в том, что, при изменении температуры дрожжевые грибки опять начинают работать; такое помутнение чаще всего наблюдается у легких столовых вин или у вин не вполне добродивших и еще сладковатых при наступлении теплой погоды, у вин же крепких, десертных и ликерных помутнение если и бывает, то лишь оттого, что сок некоторых фруктов содержит трудно оседающие вещества. В первом случае — вино следует несколько раз проветрить и перелить с осадка, а если это не помогает, то подвергнуть осветлению желатином и прибавкой танина (если оно малокислое) и затем очистить фильтрованием. Во втором же случае — необходимо дать вину добродить окончательно, тогда оно само осветлится.

2. Побурение вина чаще всего происходит в тех случаях, когда для виноделия взяты попорченные плоды и ягоды, плохо отобранные от веточек, листьев, и состоит в том, что вино постепенно, начиная с поверхности и идя вглубь, начинает принимать бурый цвет, а затем все вино буреет и мутнеет. Впоследствии этот порок проходит сам собою: на дне посуды оседает вся эта муть в виде желто-бурого осадка. Для ускорения исправления этого порока применяют переливку вина в другую сильно окуренную серой посуду, фильтрование, а еще лучше, добавив к вину немного сахара и перенеся его в теплое место, вызывают в нем вторичное брожение.

3. Почернение вина происходит в тех случаях, когда при приготовлении сусла пользовались железной посудой и оставляли в ней сок или посуду эту плохо отмывали от сока. Состоит оно в том, что дубильные вещества сока, соединяясь с железом, создают соединения, которые и окрашивает вино в чернильно-темный цвет. Эта чернота, в особенности заметная у белых вин, со временем проходит сама. Для ускорения же исправления такого вина его переливают с сильным проветриванием и прибавляют танина (5 г на 100 литров вина), хорошо размешивают, осветляют желатином, и, спустя 2—3 недели чернота эта проходит, и вино можно перелить с осадка.

4. Запах и вкус тухлых яиц наблюдается если вино или посуда для него (бочки) подвергались слишком сильному окуриванию серой, которая при этом запачкала посуду своими расплавленными каплями, или если вино очень долго не было слито с осадка после бурного брожения; при самопроизвольном заражении сусла дикими дрожжами, которые имеют способность вырабатывать кроме спирта, также и сероводород. Если запах незначителен, то он исчезает из вина сам но себе. Более сильный запах устраняется несколькими переливками и проветриванием вина, а также легким окуриванием серой.

5. Плесневый вкус вина может получиться использовании гнилых и заплесневевших фруктов, либо если бочки и посуда были покрыты плесенью и плохо очищены перед наполнением их суслом. Этот порок возможно исправить  лишь в тех случаях, когда он проявляется в слабой степени. Тогда вино следует несколько раз перелить, проветрить и увеличить его крепость прибавкой 700 спирта.

6. Горький вкус вина происходит либо от того, что вино долго стояло на осадке, который начал уже разлагаться и гнить, либо от употребления испорченных фруктов. Этот порок исправить невозможно и горечь в вине останется. Чтобы ее не было, следует не употреблять гнилых плодов и ягод и не держать вино долго на осадке.

Из болезней, которые  труднее излечимы, чем пороки, наиболее часты следующие:

1). Цветение вина выражается тем, что на поверхности вина образуется белая прозрачная пленка, похожая па плесень и состоящая из скопления  бактерий, попавших в вино и в нем размножившихся. Бактерии эти разлагают спирт, содержащийся в вине, на углекислый газ и воду и делают таким образом постепенно вино все слабее и слабее. Чаще заболевают этой болезнью молодые столовые вина, притом в тех случаях, когда посуда с вином недостаточно полна; крепкие и сладкие вина этой болезни подвергаются редко. Для лечения этой болезни нужно вино перелить, стараясь при этом не разорвать и не затронуть пленку, затем к вину нужно добавить спирта и, наконец, подвергнуть его пастеризации.

Пастеризация вина — это нагревание его в течение 10—20 минут до достижения температуры 60°. Для пастеризации в домашних условиях следует вино разлить в бутылки, закупорить их и затем, обернув соломой, паклей, тpяпкой и т. п. материалами, поставить в кастрюлю, на дно которой следует положить тряпку (без тpяпки бутылки могут тpеснуть и pасколоться), налить в кастрюлю воды столько, чтобы она достигала почти до верха пробки бутылки с вином, поставить кастрюлю на огонь и нагревать до тех пор, пока вино в бутылке не согреется до 60°. Для опpеделения темпеpатуpы в кастpюлю помещают бутылку с водой, в котоpую опущен теpмометp. При этой температуре и оставляют вино постоять 10—20 мин. От такого нагревания в вине будут убиты все вегетативные микробные клетки, и вино больше болеть не будет.

2). Молочное скисание вина проявляется в том, что в вине поселяются молочнокислые бактерии, которые превращают сахар в молочную кислоту. Из-за этого вино превращается в кислый напиток, хуже кваса. Эта болезнь совершенно неизлечима, и подвергаются ей малокислотные плодовые вина, содержащие сахар. Если вино пpокисло не окончательно и еще чувствуется некотоpая спиpтуозность вина (спиpта более 5 %), то стоит из такого вина выгнать самогон. .

3). Уксусное скисание вина совершенно неизлечимая болезнь, выражающаяся в том, что поселившиеся в вине уксуснокислые бактерии начинают размножаться и уничтожать спирт, превращая его в уксусную кислоту. При этом вино теряет свою крепость, становясь острокислым на вкус, а на поверхности вина образуется белая пленка, как при цветении вина. Для предупреждения заболевания вин этой болезнью следует:

1) отбирать все испорченные плоды и ягоды с запахом уксуса; 2) измельчение и прессование вести быстрее, чтобы они меньше были на воздухе, т. к. уксусные бактерии - аэробы; 3) при выщелачивании мезги водой (для получения сока без прессования) заботиться, чтобы мезга всегда была покрыта водой; 4) вызывать возможно скорее брожение приготовленного сусла; 5) всю посуду, употребляемую при приготовлении вина, всегда держать в чистоте и не оставлять в ней выжимок и других фруктовых остатков; 6) посуду с вином после бурного брожения наполнять доверху, чтобы был минимальный доступ воздуха, и хранить вино для выдержки при низкой температуре; 7) если из выжимок готовится уксус, то держать посуду с ним в другом помещении, а не в соседстве с приготовляемым вином. Вино, заболевшее этой болезнью, приходится либо пустить на уксус, либо срочно выгнать из негосамогон.
ОБЩИЕ ЗАМЕЧАНИЯ
Прежде, чем перейти к описанию приготовления различных вин из отдельных плодов и ягод, обратим внимание на следующее:

Наилучшие фруктовые вина получаются из смеси различных плодов и ягод, так как этим можно легко исправить недочеты какого-либо одного фрукта за счет избытка недостающего вещества у другого фрукта, большую кислотность одного — снизить меньшею кислотностью другого, разбавить и уменьшить слишком сильный аромат или, наоборот, придать суслу недостающий ему аромат и т. д.

Не из всех фруктов получаются одинаково хорошие сорта вина. Одни фрукты мало ароматичны, безвкусны, водянисты и дают лишь хорошее столовое вино, другие, наоборот, по сильной ароматичности более пригодны для изготовления вин сладких, а столовые получаются слишком приторного вкуса. Однако в таблицах  указаны рецепты для всех 5 сортов вина (т. е. легкого и крепкого столового, крепкого, десертного и ликерного) для всех фруктов, хоть это вовсе не значит, что данный фрукт пригоден для отличного вина.

Нужно иметь в виду, что вина крепкие, десертные и ликерные легче и проще приготовить при наиболее простых оборудованиях и условиях виноделия и даже при недостатках в них, так как такие вина прочнее, труднее заболевают и легче выносят грубое, небрежное или неумелое обращение с собой, чем вина более легкие и сухие.

Хотя при приготовлении сусла из сока какого-либо фрукта пpиходится сдабривать сок, лучше и полезнее смешиванием с соками других плодов и ягод, чтобы недостатки одного восполнить избытками другого, но в таблицах  указано приготовление вина чистого, т. е. из одного какого-либо фрукта, без примеси другого сока, и поэтому сдабривание таких соков приходится производить прибавкой воды, кислоты, сахара и пр. Примеры же смесей приведены в таблицах 30 и 31. Дополнительно несколько pецептов смесей пpиведено таблице 32.

Нужно не забывать, что при приготовлении крепких и сладких вин указанное в таблицах количество сахара следует вносить не сразу, а в 4—6 приемов, смотря по роду вина, для того, чтобы получить вино желаемой крепости…

Хотя все измерения сока, сусла, вина и пр. правильнее и точнее вести по весу, но ввиду того, что вино принято обычно измерять объемами, весов может не оказаться, а литровая кружка имеется у каждого (наконец, она может быть заменена бутылкой), поэтому в таблицах даются все расчеты сока, воды, сусла и прочего в литрах, сохраняя вес лишь для сахара и кислоты.

При этом , очень легко перевести все эти данные из объемных в весовые. Для этого нужно помнить, что 1 литр равен 1 кг. Ошибка, которая при этом может быть, будет весьма незначительна. В действительности, 1 литр воды весит ровно 1 кг, но 1 литр сока весит 1,050 кг (в среднем); 1 литр вина — 0,975—0,990 кг; 1 литр сусла весит 1,050—1,100 кг и т. д. 
При этом для расчетов  принято так же, что 1 кг сахара занимает объем, равный 0,6 литра. Для уменьшения погрешности вначале вычислялись все цифры таблиц по весу, а затем вносились соответствующие поправки и определялись объемные значения.

При приготовлении фруктового вина необходимо соблюдать тщательную чистоту всех орудий тpуда, посуды и рук, не употреблять гнилых, испорченных и закисших фруктов, всю работу вести  аккуратно и строго следить за тем, чтобы температура помещения и сусла соответствовала тем условиям, которые оптимальны для приготовляемого вина.
Из плодов и ягод можно приготовить белые и красные вина. И те и другие готовятся разных сортов:

1)самые легкие (вроде кваса), с содержанием спирта 6,25—7,50, сахара до 2 % и кислоты 0,6 %;

2) легкие столовые — спирта 8,1—11,00 , сахара 1—1,5 % и кислоты 0,7—0,8 %;

3)крепкие столовые - спирта12,2-14,40,сахара 2 %, кислоты 0,8-0,9%;
4) крепкие — спирта 200, сахара 3—5 %, кислоты 1,2 %;
5) десертные — спирта 15,30, сахара 15—20 %, кислоты 1,0 %;
6) ликерные — спирта 16,250, сахара 40 %, кислоты 1,5 % 
7) игристые — спирта 8,10, сахара 1—2 %, кислоты 0,7 %.

Белые вина приготовляются из винограда белых сортов, яблок, груш, абрикосов, персиков, желтых слив, черешен желтых, крыжовника, белой смородины, земляники, морошки, арбузов и дынь, желтой малины, белой шелковицы и т.д. и из смеси разных фруктов.

Красные вина готовятся из винограда тёмных сортов и из следующих фруктов: вишен, черных черешен, синих слив (терна и красной алычи), красной и черной смородины, малины, ежевики, ирги, черники, голубики, клюквы, брусники, куманики, княженики и т.д.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНОГРАДНЫХ ВИН.
Как уже pенее указывалось, виногpадное вино готовится точно так же, как и плодово-ягодное вино. Однако, отметим несколько  особенностей.

Качество виногpадного вина зависит от соpтов пеpеpабатываемого виногpада, вpемени его сбоpа, почвенно-климатических условий местности, где pастет виногpад, технологии виноделия и умения самого винодела. Для виноделия пpигодно большинство соpтов виногpада, но наиболее пpигодны винные соpта, имеющие сочную мякоть и достаточное количество сахаpа и кислот.

Вpемя сбоpа виногpада. Гpоздья нужно собиpать в то вpемя, когда сок содеpжит наибольшее количество сахаpа и наименьшее количество кислоты, т. е. когда плоды достигли полной зpелости. В севеpных pайонах плоды виногpада содеpжат меньшее количество сахаpов, поэтому для пpочности вина важно, чтобы сахаpистость плодов была максимальной и вино содеpжало по возможности достаточное количество спиpта. В более южных местностях, где ягоды виногpада более богаты сахаpом, для пpиготовления обыкновенных легких сухих столовых вин целесообpазно собиpать виногpад немного недозpелым, иначе он дает слишком кpепкие столовые вина.

Для пpиготовления столовых вин желательно собиpать виногpад более кислый по вкусу и менее сахаpистый, чем для пpиготовления десеpтных и кpепких вин. Это надо учитывать для виногpада, выpащенного в южных pайонах, так как он быстpо теpяет кислотность.      
Для пpиготовления десеpтных, полусладких и кpепких вин виногpад лучше собиpать вполне зpелым, иногда даже несколько в пеpезpелом состоянии, тогда вина получаются с пpиятным изюмным тоном.

В некотоpых местностях и некотоpых хозяйствах для пpиготовления своих особых видов вин используют иногда и недозpелый виногpад и пеpезpелый. Некотоpые вина готовят вообще из заизюмленного виногpада, а для некотоpых  вин виногpад даже собиpают после пеpвых замоpозков.

Для опpеделения вpемени сбоpа виногpада для виноделия пеpиодически исследуют ягоды на содеpжание сахаpа и кислоты. Их в созpевающем виногpаде опpеделяют чеpез опpеделенные пpомежутки вpемени (напpимеp, чеpез день). Для исследования виногpада следует бpать сpедний обpазец ягод, для чего гpозди виногpада сpезают с pазличных кустов в pазных местах виногpадника и с pазных мест одного куста: свеpху, снизу, и с pазных стоpон куста (с южной и севеpной), так как виногpадные гpоздья созpевают не одновpеменно. Когда количество сахаpа в виногpаде пеpестанет возpастать, а количество кислоты уменьшается и близко к оптимальному (0,7-0,9) %, то пpиступают к сбоpу уpожая. Если нет возможности пpовести точный анализ виногpада на сахаpистость и кислотность, то можно пользоваться пpиблизительным анализом на вкус.


Сбоp виногpада пpоизводят по достижении полной зpелости. От вpемени сбоpа и от вpемени дня зависит качество вина. Виногpад, собpанный pано, до полудня, дает более аpоматное вино. Не следует собиpать виногpад в дождливую погоду, во вpемя тумана и  pано утpом, когда pоса еще не сошла.


Виногpад следует собиpать не сpазу, а постепенно, по меpе созpевания ягод, пpоизводя пpи этом выбоpочный сбоp. Он более доpогой и утомительный, но зато вино получается лучшего качества. Пpи сбоpе следует отделять плохо вызpевшие, загнившие и попоpченные гpоздья виногpада.


Затем пpоводятся pаботы по пpиготовлению сусла. Пpоводится соpтиpовка ягод, пpи котоpой удаляются все испоpченные, загнившие и заплесневевшие гpозди и ягоды. Если будет готовиться столовое сухое вино, то ягоды отделяются от гpебней. Гpебни содеpжат большое количество дубильных веществ, котоpые пpи pаздавливании вместе с ягодами пеpеходят в сусло. Гpебни отделяют на деpевянных кpугах с отвеpтиями (с диаметpом большим чем ягоды) или pешетках (деpевянных или металлических). Эти кpуги или pешетки закpепляются на деpевянной кадке, обpазуя таким обpазом, втоpое веpхнее дно. Для отделения гpебней гpоздья виногpада кладутся на кpуг с отвеpстиями (pешетку) и пpотиpаются pуками.
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Если готовят кpасное теpпкое вино или если вино будет долго хpаниться, то гpебни отделять не следует, а pаздавливание и затиpание ягод лучше пpоводить вместе с гpебнями. Пpи пpиготовлении кpасного вина следует помнить, что незpелые ягоды чеpного виногpада пpидают вину кислый и гpубый вкус, а пеpезpелые уменьшают количество кpасящего вещества.

Пpи пpессовании сок pазделяют по качеству. Стекающий в самом начале пpоцесса самотек (еще до действия пpесса) пpедставляет лучшую часть сусла. Из самотека следует готовить доpогие элитные вина. Затем пpи давлении получают втоpую поpцию сока. Пpи втоpом давлении (после пеpемешивания отжимаемой массы) получают более гpубую часть сока, менее сахаpистую и т. д. Как пpавило, пpи пpиготовлении столовых вин более тpех давлений пpесса не пpактикуют. Самотек и сок от пеpвого давления смешивают между собой и используются для пpиготовления качественных вин, остальное идет в так называемый втоpой соpт для пpиготовления обычных вин.

Пpессование надо вести не медленно и не быстpо, иначе мязга или нагpеется под пpессом или получится меньшее количество сока. Пpи пpиготовлении белых вин [image: image14.jpg]


pаздавленная часть виногpада немедленно поступает в пpессы для извлечения оставшегося сока, а для некотоpых соpтов виногpада (таких как мускат, pислинг и дp.) для пpиготовления более аpоматных вин мезгу некотоpое вpемя настаивают с целью более полного извлечения из кожицы виногpада аpоматных веществ. Белые вина можно готовить и из чеpного виногpада (так как кpасящие вещества pасположены в кожице ягод, а сок имеет белый цвет), для чего пpессование надо пpоводить не до конца, чтобы сок вытекал, а кожица ягод не повpеждалась сильно .

Для пpиготовления высококачественного вина отстаивание сусла обязательно, так как содеpжит муть, частицы кожицы, слизь и пыль с повеpхности ягод. Чтобы пpи отстаивании сусло самопpоизвольно не забpодило, его подвеpгают сульфитиpованию, для чего сусло окуpивают сеpными фитилями.

Пpи темпеpатуpе 20°C и неповpежденном вpедителями виногpаде используют от 0,5 до 1 гp. фитиля на 10 л сусла. Вычисленное количество сеpных фитилей делят на тpи части. Пеpвую часть скpучивают и помещают в закуpник. Далее закуpник с гоpящим фитилем быстpо помещают внутpь посуды (до сеpедины), пpедназначенной для бpожения. Следует избегать сопpикосновения гоpящей сеpы со стенками сосуда. Когда фитиль пpогоpит полностью, закуpник вынимают и в сосуд немедленно наливают 1/3 сусла. Отвеpстие сосуда плотно затыкают и сосуд pаскачивают для pаствоpения сеpного газа. Затем снова опускают закуpник со следующей частью сеpного фитиля... 
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Все эти пpоцедуpы пpоделывают 3 pаза, пока таpа не будет заполнена суслом на 0,75 объема. Затем посуду доливают суслом довеpху, закpывают пpобкой и оставляют отстаиваться. Отстаивание следует пpоводить пpи более низких темпеpатуpах. Затем с помощью pезинового шланга пpозpачное сусло снимают с осадка. Оставшийся осадок идет для пpиготовления вина втоpого соpта.

По такому способу можно пpиготовить составляющие сусла для купажа, если используемые для этого соpта виногpада созpевают не в одно вpемя.

Пpи пpиготовлении кpасных вин вся технология напpавлена для получения интенсивной темной окpаски вина, а также необходимой теpпкости вина. Как уже отмечалось pанее, пеpеpаботку следует пpоводить вместе с гpебнями и так, чтобы экстpакт кожицы виногpада наиболее полно пеpешел в сусло. Для этого бpожение сусла пpоводят с мязгой 3-4 дня, пеpиодически пеpемешивая, чтобы не было шапки из мезги. Для бpожения используют закваску винных дpожжей, кадку с бpодящим суслом накpывают куском фланели или деpевянным кpугом. После чего мезгу с суслом пpессуют.

Можно пpименить и такой метод (без бpожения): после отжатия сока мезгу с оставшейся мякотью заливают небольшим количеством чистой или очищенной очень тёплой воды и выдеpживают паpу часов (для пpиготовления кагоpа мязгу выдеpживают иногда до 24-х часов) пpи темпеpатуpе 60°С, после чего пpессуют.

В остальном виногpадные вина готовятся по той же технологии, что и плодово-ягодные вина.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ИГРИСТЫХ ВИН



Игристые вина или шампанские вина называются так из-за того, что при наливании такого вина из бутылки в стакан оно сильно пенится, играет, шипит, вследствии выделения из него пузырьков углекислого газа. Благодаря этому газу, игристое вино имеет более приятный освежающий вкус, но зато и сильнее опьяняет, хотя по содержанию спирта это вино и слабое.

Игристое и шампанское вино — это одно и то же вино, насыщяемое углекислым газом в результате вторичного брожения в закрытом герметично сосуде или бутылке. Впервые оно появилось во французской провинции Шампань.

Игристое вино можно приготовить и домашним способом. При этом приготовлено игристое вино может быть 2-мя способами: 1) более простым и 2) более сложным и совершенным (французским) способом.

Простой способ приготовления игристых вин применяется тогда, когда винодел не особенно гонится за тем, чтобы полученное шипучее вино было совершенно прозрачно и того вкуса, который заранее намечен, а помирится и с мутноватой шипучкой.

По этому способу, как только закончилось бурное брожение молодого некрепкого вина и оно осветлилось и стало достаточно прозрачным, его разливают в бутылки, закупоривают пробками и пробки обвязывают крест на крест бечевкой или проволокой. Затем бутылки с вином переносят в подвал (с температурой (12—14)°С) и укладывают их здесь в лежачем положении, переложив соломой, чтобы они не касались одна другой. Можно просто закопать бутылки на глубину- 1-1,5м. В бутылках вино будет продолжать бродить, в нем будет происходить тихое брожение. При этом образующийся углекислый газ, не имея выхода, будет скапливаться в бутылках.

К концу дображивания в бутылках образуется уже так много этого газа, что он с силой давит на стенки бутылок и может даже разорвать их, если бутылки недостаточно прочны. Поэтому-то для приготовления игристых вин следует брать не водочные, пивные и даже не винные бутылки, а более прочные, так называемые шампанские бутылки. Они имеют толстые стенки, способные выдержать очень сильное давление.

С этой же целью следует и пробки для закупорки бутылок брать самые лучшие шампанские, а не винные и ни в коем случае не короткие. 

Когда брожение в бутылках окончится, что происходит обычно через 2—4 месяца, то на стенке бутылок будет заметен  осадок. Чтобы этот осадок впоследствии при употреблении такого вина не замутил его, то за 1—2 недели до употребления этого шипучего вина бутылки ставят стоймя, встряхивают их и даже осторожным постукиванием о стенки стараются, чтобы осадок перешел со стенки на дно бутылки. Но все-таки и при такой предосторожности вино получается хотя и шипучим, игристым, но довольно мутноватым от взмучивания осадка, даже при осторожном наливании вина в стакан.

Французский способ приготовления игристых вин, применяемый во Франции для приготовления виноградного шампанского, дает возможность приготовить фруктовое игристое вино, по внешнему виду, прозрачности и вкусу ничуть не уступающее виноградному шампанскому. Он более хлопотлив, требует больше времени и опытности у винодела, но тоже может быть произведен и при домашнем виноделии.

Для приготовления игристого вина по этому способу следует брать вполне выбродившие годовалые, а лучше даже 2—3 летние легкие столовые вина из яблок, крыжовника, белой смородины и т. п. Само приготовление игристого вина начинают в середине или конце лета, чтобы закончить его к концу зимы.

Приготовление состоит в следующем. Выбранное вино, имеющее кислотность в (0,6—0,7) % и спирта не более 8—9 весов. %, разливают в шампанские бутылки, причем в каждую бутылку прибавляют по 50 куб. см (1/4 чайного стакана) особо приготовленного сиропа и по 1 чайной ложке сусла с дрожжами или какого-либо сусла, находящегося в это время в бурном брожении.

Бутылка при этом должна получиться настолько полной, чтобы между вином и пробкой промежуток оставался не более как на 2 см. Наполненные бутылки немедленно закупоривают. Пробки обвязывают бечевкой или проволокой крест на крест. Готовые бутылки относят в подвал и укладывают там таким образом, чтобы в случае разрыва какой-либо из них, что всегда может случиться, по возможности не пострадали бы соседние. С этой целью бутылки перекладывают соломой и никогда не кладут во много рядов одна над другой. Проще, конечно, закопать на глубину 1-1,5 м в землю, где они не разорвутся.

Прибавляемый в бутылки сироп обычно содержит (50—65) % сахара, т. е. в 50 куб. см сахара от 25 до 32 гp., которые и приходятся на 750 мл (емкость шампанской бутылки) вина, находящегося в бутылке. Можно вместо сиропа прямо прибавить 25—30 гp. сахара. Следовательно, количество сахара в вине увеличивается всего на 1,5 %, а поэтому и спирта из этого сахара получится всего 0,75 %, но вместе с тем образуется и углекислого газа  достаточное для того, чтобы вино было игристым.

В подвале бутылки оставляются до тех пор, пока вызванное прибавкой дрожжей брожение не закончится до конца, что происходит через несколько месяцев. Таким образом, закончив брожение, вино осветлится и станет прозрачным к середине зимы, когда стоят холода. А холодное время наиболее благоприятно для производства весьма важной работы — удаления из бутылки осадка, к которой теперь и приступают.

Как только будет замечено, что вино в бутылках совершенно осветлилось и нет в нем мути, все бутылки устанавливают вверх дном для того, чтобы заставить осадок собраться в горле бутылки и осесть на пробке. Для этого бутылки втыкают горлами в кучи песка или вставляют в отвеpстия, проделанные в досках, положенных горизонтально. С этой же целью ежедневно, по несколько раз в день, встряхивают каждую бутылку или сильно повертывают ее, не вынимая из доски, или, наконец, осторожно постукивают деревянным молоточком.

В конце концов, весь осадок соберется на пробке, вино же станет совершенно прозрачным. Тогда приступают к сбрасыванию осадка — работе, требующей большого навыка и ловкости, ибо неловкий и неопытный винодел может при этом пролить слишком много вина. Заранее нужно запастись хорошими новыми шампанскими пробками или особым ликером.

Сбрасывание осадка производят так: взяв осторожно бутылку с осевшим на пробке осадком и держа ее в левой руке, осторажно поворачивая ее так, чтобы она приняла несколько наклонное положение горлом слегка кверху. Держа бутылку над кадкой, правой рукой ножом подрезают обвязку пробки, которая под напором газа сейчас же вылетает из бутылки, а с нею вместе и осадок и немного вина. Бутылку сейчас же ставят стоймя горлом вверх, возможно скорее доливают ее вином взамен вылившегося или ликером, если желают приготовить шампанское сладкого вкуса, немедленно же закупоривают распаренной новой шампанской пробкой и обвязывают ее крепко крест на крест проволокой. После того бутылки с приготовленным шампанским помещают в холодный погреб, где выдерживают их 2—3 месяца и хранят до употребления.

Ликеры для добавления к вину употребляются различного состава, смотря по тому, какое шампанское желают приготовить: сладкое, полусладкое или несладкое (сухое). Для сладкого шампанского ликер приготавливается из 7 кг сахара, 5 литров вина и 1 бутылки коньяка (сахара этот ликер содержит 65 %); для полусладкого: 6 кг сахара, 5,5 литра вина и 1 бутылки коньяка (сахара содержится 60 %); для несладкого (сухого) вина — сахара 5 кг, вина 6,5 литра, коньяка 1 бутылки (сахара в ликере содержится 50 %). При этом вино должно быть хорошего качества белое или розовое, но не красное, а коньяк должен быть самого лучшего сорта, т. к. от дешевых сортов коньяка шампанское получает неприятный привкус.

Приготовление ликера производится так. Сначала растворяют в теплом (но не горячем) вине весь сахар, и когда все остынет, приливают коньяк и хорошо перемешав, разливают в бутылки, закупоривают и хранят до употребления. Вместо таких ликеров можно в фруктовое шампанское прибавлять настойки и более или менее подслащенные наливки из различных плодов и ягод. Но тогда и шампанское будет иметь фруктовый вкус.

Шипучее вино и сидр.

Шипучим называется вино, искусственно насыщенное углекислым газом путем сатурирования (игристое вино насыщается углекислым газом в результате вторичного брожения в закрытом герметично резервуаре или бутылке). Слабоалкогольные и шипучие вина называются сидрами, а более крепкие - винами.

Сидр — игристый и шипучий напиток, содержащий 5—7 об. % спирта, кислотность его (0,6—0,9) %. По сахаристости различают сухой сидр — с содержанием сахара до 0,5 %, полусухой — 5 % и сладкий — 10 % сахара. Давление углекислоты в бутылке достигает 1,5 атм. (При растворении 1 л углекислого газа или 5,7 г твердой углекислоты (сухой лед) в 1 л вина давление на стенки сосуда будет равно 1 атм. Новая шампанская бутылка выдерживает до 5—6 атм.

Вино игристое и шипучее содержит 10—12 об. % спирта, кислотность такого вина (0,6—0,8) %, а по содержанию сахара делится на: сухое — 0,5 % сахара, полусухое — 5 %, полусладкое — 7 % и сладкое — 10 %. Давление углекислоты в бутылке достигает 1,5—2 атм.

Игристые и шипучие вина, сидры могут быть сортовыми и купажными. Сидр получается при полном или частичном сбраживании яблочного сока. Это приятный освежающий напиток с небольшим содержанием спирта. В ряде зарубежных стран (Франция, Австрия, Швейцария, США) он получил широкое распространение. Франция занимает первое место в мире по производству и потреблению сидра.

Известно об антипадагрическом и диуретическом действии сидра. Это объясняется наличием в нем сорбита, калия и яблочной кислоты. Употребление сидра, показано при склонности организма к образованию камней оксалатной и фосфатной природы.

Для получения шипучего вина и сидра, соответствующий виноматериал насыщают углекислым газом, внесенным извне путем сатурирования при помощи автосифона. Газирование в автосифоне производится непосредственно перед употреблением. Для этого вино охлаждают до 5—10°С и заливают в автосифон. Насыщение газом в автосифоне производится согласно инструкции.

Насыщать вино или сидр углекислым газом можно в обычном сифоне с использованием твердой пищевой углекислоты (сухой лед). Для этого с сифона снимают головку, заправляют его охлажденным вином, опускают твердую углекислоту в количестве 5,7 г на 1 л вина, закрывают сифон и потряхивают в течение 3-5 минут (в горизонтальном положении) до полного растворения кусочков твердой углекислоты. Приготовленные таким способом шипучие вина или сидры могут с успехом храниться 1-2 месяца.

Насыщение вина твердой углекислотой можно произвести и в шампанских бутылках при наличии шампанской пробки и мюзле (проволочки).
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ВИШЕН
Вишня после винограда — лучший плод для виноделия и дает превосходное вино, не уступающее виноградному, густого красного цвета, иногда с фиолетовым отливом. Вишневый сок чрезвычайно густ (экстрат содержит до 19 %), хотя довольно кисел (кислоты содержит до 2,2 %) и имеет терпковатый привкус, благодаря богатству дубильными веществами (0,1 %) и не очень сладок (в среднем, сахара 12,8 %).

Из сортов вишен наилучшими для виноделия являются сорта кислые темноокрашенные: Владимирская, Левинка, Лотовая и др. Сладкие сорта вишен дают вино безвкусное, вялое и непрочное.

Сорта вишен содержат кислоты от 0,3 % (сладкие сорта) до 2,2 %, в среднем 1,1 % (дубильных веществ 0,1 %) и сахара от 6,2 % и до 17,3 %, в среднем 12 %.

Сорта морели и др. — с ягодами менее темного, более розово-красного цвета дают вино слабо окрашенное и менее густое; они содержат обычно кислоты больше (в среднем 1,6 %, в том числе дубильных в-в 0,15 %) и сахара меньше (в среднем 9,2 %).

Из вишен получаются особенно хорошие, легкие столовые вина, из Владимирской — готовится хорошее ликерное вино, даже без разбавления сока водой. Очень хороши также крепкие вишневые вина. К числу хороших качеств вишен нужно отнести также и то, что вишневый сок очень быстро выбраживает и осветляется сам собой.

Особенности приготовления вишневого вина в следующем:
       1)для переработки вишни должны быть совершенно спелые, но не переспевшие и не загнившие; после сбора их можно хранить до переработки не более 3 дней;

2)перед измельчением ягод следует удалить косточки, иначе раздробленные косточки при раздавливании ягод сообщат вину вкус горького миндаля;

3)сок из вишен отжимается с трудом, поэтому, чтобы извлечь из выжимок остающиеся там еще ценные вещества, выжимки наливают водой, дают постоять 1 день, после чего прессуют. В остальном приготовление вишневых вин ведется по стандартной технологии, описанной ранее.

Вишневый сок часто употребляется для сдабривания других соков. Из таких смесей наилучшие следующие:

1) часть сока малины и 7 ч. сока вишни;

2) 1 ч. сока красной смородины, 1 ч. сока вишни и 1 ч. сока черной смородины;
        3) 2 ч. сока вишен и 1 ч. сока белой смородины — дает вино темно-розового цвета;

4) 2 ч. сока вишен и 1 ч. сока яблок и

5) 2 ч. сока вишен и 1 ч. сока крыжовника.

В таблице 2 указаны рецепты изготовления вин из вишен:

1) кислых сортов (содержание кислоты 1,1 %, в том числе дубильной кислоты 0,1 % и сахара 12 %);

2) сладких сортов (кислоты 0,3 % и сахара 15%) 

3) кислых сортов (морелей), содержащих кислоты 1,6 % (в том числе дубильной кислоты 0,15 %) и сахара 9,2 %.

В таблице 16 указаны рецепты приготовления вина из смесей вишневого сока с другими соками.

Таблица 2.

Для составления 100 л сусла для приготовления 80л вишневого вина
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столовых вин
	 
	Для сладких вин

	
	Лёгкое

 столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное

вино
	Ликёрное

вино

	1. Из кислых вишен (кислотность 1,1%,Сахаристость 12% )

	Сока (литров)
	72,7
	83,3
	83,8
	78,8
	65,0

	Воды (литров)
	21,13
	8,6
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	10,28
	13,5
	26,94
	27,54
	58,19

	Кис. виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	34
	485

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	270
	300
	300

	Нужно плодов (кг)
	97
	111
	112
	105
	87

	2. Из вишен сладких сортов ( кислотность 0,3,сахаристость 15,0%)

	Сока (литров)
	97,3
	94,3
	85,4
	80,5
	66,3

	Сахара (кг)
	4,4
	9,35
	24,18
	32,42
	56,05

	Кисл. виннокаменной (г)
	308
	417
	644
	659
	1001

	Кислоты дубильной (г)
	200
	300
	300
	300
	300

	Нужно фруктов (кг)
	139
	135
	122
	115
	95

	3. Из кислосладких вишен сорта Морель кисл. 1,6%,сахар. 9,2%)

	Сока (литров)
	50,0
	58,0
	75,0
	75,0
	64,0

	Воды (литров)
	41,36
	30,33
	12,34
	2,44
	0

	Сахара (кг)
	14,40
	18,89
	21,10
	37,6
	60,11

	Кисл. виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	0
	274

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	0
	0
	204

	Нужно фруктов (кг)
	67
	77
	100
	100
	85


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЯБЛОЧНОГО ВИНА

Из яблок можно приготовить любой из вышеуказанных 7 сортов вина. Однако нужно заметить, что хотя сортов яблок к настоящему времени чрезвычайно много, но универсальный сорт для вина так и не выведен. Как бы хорош ни был сорт яблок, в отдельности он не удовлетворяет нужным условиям, и только умело выбранная смесь яблок различных сортов может дать вино гармоничное, прочное, вкусное, ароматичное. Кроме того, степень зрелости яблок в этом отношении важна и оказывает свое влияние на качество вина. 

В отношении пригодности различных яблок для виноделия можно их разбить на группы по зрелости, времени созревания, вкусу и культурности сорта. 

По степени зрелости яблоки могут быть: недозрелы, вполне зрелы и перезревшие.

Недозрелые яблоки — падалка — содержит до 1,5 % кислоты, всего 5—6 % сахара, лишены аромата и годны для приготовления лишь столовых вин и крепких; сладкие же вина из таких яблок безвкусны и неароматичны;
перезревшие яблоки — теряют часть содержавшихся в них сахара и дубильной кислоты, а потому без добавления этих веществ дают вина непрочные, но благодаря ароматичности они более пригодны для крепких и сладких вин.

Вполне зрелые яблоки, снятые с дерева созревшими (летние сорта) или дозревшие в лежке (осенние и зимние сорта), — пригодны с соответствующими добавлениями сахара и кислот (или других сортов яблок или иных фруктов) для изготовления всякого вина. 

По времени созревания сорта яблок бывают:

летние, созревающие в конце лета, — содержат мало дубильной кислоты, а потому дают вино непрочное, мутное, безвкусное, которое должно быть быстро употреблено;

осенние — созревают в начале осени, но дозревают в лежке лишь через несколько недель 

зимние сорта — собираемые в конце осени, но созревающие через 1—2 месяца лежки, — наиболее пригодные для виноделия, причем осенние дают больше сока, а у зимних сортов сок более богат сахаром.

По вкусу яблоки бывают:

1) сладкие — содержащие очень мало (до 0,2 %) кислоты и в особенности дубильной, зато много сахара (до 20 %), и часто весьма ароматичные, — дают столовое вино малопрочное, но с соответствующими добавлениями пригодны для крепких и сладких вин;

2) кисло-сладкие — содержат кислоты 0,5—0,9 %, достаточно дубильной кислоты и довольно много сахара (10—15 %) и пригодны для всякого вина; часто они бывают весьма ароматичны;

3) кислые — содержат 1—2 % кислоты и хотя иногда сахара довольно много (до 10 %), но дают вино кислое, которое приходится сильно разбавлять водой или соком других малокислотных яблок; так как они имеют обычно очень слабый аромат, то наиболее пригодны для столовых и крепких вин 

4) терпкие и горьковатые — содержат больше, чем другие, дубильной кислоты (до 1,1 %), много кислоты (до 1,0 %), довольно много сахара (до 18 %), — дают вино прочное, быстро и хорошо осветляющееся, но если их не смешивать с другими, менее терпкими сортами, то при сильном разбавлении водой вино получится безвкусное жидкое и неароматное; поэтому их лучше употреблять в смеси с другими сортами.

В отношении определения качеств яблок по вкусу нужно заметить, что это дело весьма трудное и обманчивое. Так, например, яблоки малокислотные кажутся на вкус более сладкими, содержа на самом деле сахара менее 10 %, чем яблоки, которые кажутся благодаря кислотности не сладкими, а содержат сахара до 20 %. И обратно, — яблоки, содержащие 1—1,5 % кислоты и много сахара (до 20 %), кажутся менее кислыми, чем яблоки с той же кислотностью, но меньшим содержанием сахара.

По культурности сорта различают яблоки:

1)дикие — лесные или непривитых сортов, — отличаются большой кислотностью, терпким, горьковатым и грубым вкусом, малой сахаристостью и почти без аромата, дают вино грубое и неароматичное, поэтому с соответствующими добавлениями могут быть употребляемы лишь для столовых и крепких вин;

2) простые хозяйственные и кухонные сорта — дают вина прочные, благодаря своей кислотности (0,9 % в среднем), но мало ароматичные, грубоватого вкуса, поэтому для сладких вин мало пригодны и
        3)хорошие и высшие сорта ранеты, кальвили и т. п., — по ароматичности дают вина высокого качества даже без смеси с другими сортами, но с добавлением недостающей кислоты и сахара, содержат в среднем 0,7 % кислоты (в том числе 0,05—0,1 % дубильной кислоты) и сахара 12—20 %.

Из яблок можно приготовить все сорта вина. При этом для сидра и для легких столовых вин наиболее пригодны яблоки кисло-сладкие осенних хозяйственных сортов, содержащие кислоты 0,6—0,7 % и сахара 10—15 %; или смесь сладких с терпкими или кислыми. 

Для крепких столовых вин и для крепких вин — наиболее пригодны кислые и кисло-сладкие осенние и зимние лучшие хозяйственные сорта (напр., антоновка), а также для более грубоватых крепких вин — годятся и лесные яблоки и падалица. При этом яблоки могут содержать разное количество кислоты и сахара, и при приготовлении сусла для этих вин сок яблок приходится сдабривать, разбавлять или смешивать с другими сортами яблок или иных фруктов. Конечно, лучшие сорта дадут и вино лучшего качества.

Для сладких десертных и ликерных вин наиболее пригодны ароматичные, хорошие и лучшие сорта, осенние и зимние, кисло-сладкого вкуса.

Райские и китайские яблоки пригодны для всех сортов вина с соответствующими добавлениями сахара, воды и пр.

Можно, конечно, для виноделия употреблять и все другие сорта, имеющиеся в хозяйстве, но для получения лучшего вина их следует смешивать. При этом следует сорта, дающие мутное вино, смешивать с сортами, дающими вино прозрачное; сладкие и безвкусные (ранние летние) смешивать с виннокислыми и терпкими (преобладание первых дает непрочное вино для немедленного употребления, а преобладание вторых — напиток, способный долго сохраняться).

Существует очень много рецептов этих смесей. Укажем из них наиболее распространенные :

3 ч. сладких, 3 ч., терпких и 2 ч. кислых яблок;

2 ч. сладких, 2 ч. терпких и 1 ч. кислых;

1 ч. сладких, 1 ч. терпких и 2 ч. кислых;

1 ч. сладких, 3 ч. терпких;

2 ч. сладких, 1 ч. терпких;

на 2 части горьковатых следует брать 1 часть сладких яблок. 

Если приходится готовить яблочное вино из сладких малокислых яблок, а других под рукою нет, то для придания вину освежающего вкуса, аромата, прозрачности и прочности прибавляют к яблокам другие плоды и ягоды, отличающиеся богатым содержанием дубильных веществ и кислот. Из таких чаще прибавляют сок рябины или терна. Обыкновенно берется 1 часть сока этих фруктов на 5—10 частей яблок.

После сбора вполне зрелые яблоки летних сортов сейчас же идут на виноделие; осенние могут предварительно некоторое время полежать, зимние же должны вылежаться и дозреть в подвале.

Приготовление яблочных вин производится совершенно так, как описано в 1-й части со следующими особенностями:

1) яблоки должны быть вполне зрелы, при чем дозреть могут и в лежке, сложенные кучами в подвале или сарае;

2) при подготовке яблок нужно тщательно вырезать места червивые, загнившие и пораженные грибными болезнями;

3) измельчение плодов производится либо толчением их, либо растиранием на терке; последнее лучше, ибо яблоки трудно отдают свой сок, если клеточки их плохо разорваны;

4) для того, чтобы легче было отжать сок из яблок, мязгу можно подержать 6—12 час. сложенной в кадки и держа на леднике. Если добывание сока производится не прессованием, а промыванием мязги водой, то этой выдержки мязги делать не нужно;

5) брожение сусла, уход за ним и прочие работы не имеют никаких особенностей и отличий против описанного. Яблочные вина обычно легко сами собой осветляются и становятся вполне прозрачными золотисто-желтого цвета разных оттенков (до коричневатого от золотисто-желтого).

В таблице 3 даны указания для составления сусла для приготовления всех сортов яблочных вин из яблок:

1) лесных и падалицы; 2) кисло-сладких дешевых сортов; 3) кисло-сладких хороших сортов и 4) для смеси яблок.

Таблица 3.

Для составления 100 л сусла для  80 л яблочного вина.
	Нужно сока и др. материалов
	Сидр
	Столовые
	 
	Сладкие

	
	
	Лёгкого

столового
	Крепкого

столового
	Крепкого

вина
	Десертного

вина
	Ликёрного



	1. Из яблок лесных и незрелой падалицы(кисл. 1,5%; сахар. 6,0%)

	Сока (литров)
	40,0
	46,7
	53,3
	80,0
	66,67
	78,0

	Воды (литров)
	53,04
	46,6
	 35,75
	1,9
	12,0
	0

	Сахара (кг)
	11,6
	11,2
	18,3
	30,2
	35,5
	51,3

	Нужн.фрукт.(кг)
	53,3
	62,0
	71,0
	107,0
	89,0
	104,0

	2. Из яблок кисло-сладких хоз. сортов (кисл. 0,9%; сахар. 10%)

	Сока (литров)
	66,7
	78,0
	88,8
	84,0
	81,0
	64,0

	Воды (литров)
	29,0
	18,3
	5,6
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	7,3
	6,2
	12,6
	26,6
	31,4
	59,4

	Кис.виннокам.(г)
	0
	0
	0
	412
	233
	752

	Кисл.дубильн. (г)
	0
	0
	0
	32
	38
	172

	Нужно яблок (кг)
	89
	104
	118
	112
	108
	85

	3. Из яблок кисло-сладких хороших сортов (кисл. 0,7%; сахар.15%)

	Сока (литров)
	85,5
	92,8
	95,0
	86,0
	84,0
	66,0

	Воды (литров)
	14,4
	7,15
	0
	0
	0
	0

	сахара (кг)
	0,125
	0,80
	7,25
	22,1
	26,9
	56,1

	Кис.внннокам.(г)
	0
	0
	150
	484
	296
	804

	Кисл. дубильн.(г)
	0
	0
	105
	114
	116
	234

	Нужно яблок (кг)
	114
	124
	127
	115
	112
	88

	4. Из смеси яблок кислых, сладких и терпких

	1 ч. Сока кисл.  яблок (л)(кисл. 1,2 %. сах. 6,0 %)
	16,26
	16,26
	15,30
	14,03
	13,55
	10,7

	4 ч. сока сладких яблок (л)(кисл. 0,2 %. сах. 20 %)
	65,04
	65,04
	61,2
	56,12
	54,2
	42,9

	1 ч. сока терп. яблок (л)(кисл. 2,0 %,сах.18,0 %)
	16,26
	16,26
	15,30
	14,03
	13,55
	10,7

	Сахара (кг)
	3,94
	3,94
	12,05
	26,33
	31,12
	59,37

	Кис.виннокам.(г)
	0
	0
	0
	444
	263
	776

	Кисл.дубильн. (г)
	0
	56
	200
	200
	200
	300


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ГРУШ
Груши менее пригодны для приготовления вина, так как содержат мало дубильной кислоты (максимум 0,6 %) и других кислот (от 0,1 до 1,0 %), дают вино безвкусное, непрочное, очень долго не осветляющееся и остающееся мутным. Хотя они на вкус слаще яблок, но сахара на самом деле содержат меньше (до 15 %). Сорта груш разделяются так же, как и сорта яблок, поэтому здесь повторять не будем и добавим лишь следующее:

Сладкие столовые сорта груш следует употреблять в смеси с кислыми яблоками или сдабривать прибавкой кислоты. При этом эти груши должны перерабатываться на вино, пока они еще не съедобны, не вполне зрелы, а слегка жестковаты, и семена их только что начали чернеть; их следует переработать немедленно, ибо если оставить их дозреть в лежке, они дадут слизистое вино. Груши желтого цвета предпочтительнее перед зелеными, так как первые дают вина янтарно-желтого цвета.

Груши лесные дикие и грубых сортов — мелкие, жесткие и терпкие, дают вина более прочные и прозрачные, но мало ароматные; до переработки этим грушам нужно дать вылежаться в кучках, пока они не сделаются мягкими.

Груши с ароматным, пряным, виннокислым вкусом наиболее пригодны для более дорогих вин.

Из груш, если они в изобилии, можно приготовить, как из яблок, вина любого состава, добавив недостающие вещества. Но грушевые вина по качеству хуже яблочных.

Самое легкое грушевое вино называется пуаре.

Приготовление всякого вида из груш ведется так же, как и из яблок, с теми же указанными нами особенностями, но с тем отличием, что грушевое вино всегда приходится осветлять. Вино из груш более светлого оттенка желтого цвета, чем вино из яблок.

В таблице 4 указаны рецепты для изготовления вин:
       1) из диких лесных груш (имеющих кислоты 1,0 %, в том числе дубильной 0,6 % и сахара 5 %) 

2) из сладких груш хороших сортов (содержащих кислоты 0,4 %, в том числе дубильной 0,1 % и сахара 10 %).

Таблица 4.

Для составления 100 л сусла для приготовления 80 л.вина из груш
	Надо сока, сахара и др..материалов
	Пуаре
	Столовые
	 
	Сладкие

	
	
	Лёгкого

столового
	Крепкогоо

столового
	Крепкого

вина
	Десертного вина
	Ликёрного

вина

	1. Из груш сладких, хороших сортов(кисл. 0,4%, сахар. 10,0%)

	Сока (литров)
	97,6
	97,6
	93,1
	85,0
	82,3
	66,4

	Сахара (кг)
	4,0
	4,0
	11,5
	25,0
	29,5
	56,0

	Кисл. виннок.(г)
	300
	400
	300
	700
	500
	900

	Кисл.дубильн. (г)
	0
	0
	100
	100
	100
	200

	Нужно груш (кг)
	130
	130
	124
	113
	110
	88,5

	2. Из груш терпких лесных(кисл. 1,0%, Сахар. 5,0%)

	Сока (литров)
	33,3
	33,3
	33,3
	50,0
	50,0
	50,0

	Воды (литров)
	59,3
	59,3
	54,8
	30,5
	27,8
	11,9

	Сахара (кг)
	12,3
	12,3
	19,9
	32,5
	37,0
	63,5

	Кисл. виннок. (г)
	270
	370
	470
	700
	500
	1000

	Нужно груш (кг)
	55,5
	55,5
	55,5
	83,3
	83,3
	83,3


.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ
Черная смородина дает вино очень душистое, с пряным и в то же время приторным вкусом, поэтому чисто черносмородиновые вина готовят редко. Но зато она является превосходным материалом для улучшения мало душистых соков других фруктов и в смеси с другими соками дает вина весьма высокого качества. Поэтому и употребление черной смородины для виноделия довольно сильно распространено. Все сорта черной смородины одинаковы в отношении пригодности для виноделия.

Из чистого черносмородинного сока лучше получаются вина сладкие — десертные и ликерные, похуже — крепкие, а столовые — нравятся по своей приторности лишь особым любителям.

Особенности приготовления вина из черной смородины  следующие. Ягода эта обладает наиболее слизистым соком, который извлекается с большим трудом. Поэтому с этой ягодой поступают так: отобрав весь сор, незрелые и гнилые ягоды, ополоснув водой оставшиеся хорошие ягоды, раздавливают их в кадке до полного измельчения ягод, к мезге прибавляют точно отмеренное количество воды и сахара (немного) и дрожжей чистой культуры или 1—2 стакана другого какого-либо сусла, находящегося в бурном брожении.

Накрыв кадку плотной крышкой, оставляют в комнате на 2—3 дня, пока в мезге не разовьется бурное брожение и она станет пениться. Тогда уже отжимают из неё сок, который в этом случае выходит легче. На выжимки наливают воды и, дав постоять еще 1—2 дня, тоже отжимают. Сок от второго отжима присоединяют к первому соку и после этого уже приготовляют сусло, т. е. разбавляют его, сдабривают и т. п.

В остальном, все ведется по стандартной технологии, описанной вначале. При этом черносмородиновое вино дображивает довольно быстро и само собой осветляется, приобретая густой фиолетово-красный цвет.

В таблице 6 казаны рецепты для изготовления чистых черносмородинных вин из ягод среднего качества.

В табл.6 указаны рецепты тех смесей, в которых участвует черная смородина:
       1) сока черной смородины и крыжовника;

2) сока черной смородины, красной смородины и крыжовника; 

3) сока черной смородины, сладких вишен и белой смородины.

Кроме того, черная смородина употpебляется в смесях с красной смородиной, белой смородиной, черной черешней, вишней и дp.

Таблица 6

Для составления 100 л сусла для  80 л. вина из чёрной смородины
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столовых вин
	 
	Для сладких вин

	
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное 

вино
	Ликёрное

вино

	Из чёрной смородины среднего качества (кисл.2,8%,сахар. 11,2%)

	Сока (литров)
	28,57
	32,25
	43,50
	43,5
	53,40

	Воды (литров)
	61,95
	55,81
	37,23
	32,73
	10,60

	Сахара (кг)
	15,80
	19,90
	32,12
	39,62
	60,00

	Нужно ягод (кг)
	64
	72
	97
	97
	119


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ МАЛИНЫ
Малина употребляется главным образом для приготовления крепких и сладких вин. Столовые же вина из нее плоховаты, ибо, благодаря слишком сильному аромату, они на вкус  приторны. Поэтому малину чаще употребляют для подмеси к другим ягодам. Из сортов малины пригодны для виноделия все садовые сорта красной и желтой малины (последняя идет при приготовлении белых вин для подмеси к сокам белой смородины, крыжовника и др.). Сорта малины по составу своему почти все одинаковы и содержат кислоты (1,5—1,75) %, в среднем 1,6 % и сахара 6,1 %. Лесная малина отличается наибольшим ароматом, большей сахаристостью (до 8,3 %), хотя и содержит больше кислоты (1,8 %).

Белая (желтая) малина дает вино золотисто-желтого цвета, с ароматом, сильно отличающимся от красной малины; она содержит сахара 7,5 % и кислот 1,2 %.

При изобилии лесной малины и дешевизне ягод, из них можно готовить вина всех сортов. Вина из малины получаются очень душистые, красивого рубиново-красного цвета, но по вкусу все же напоминающие скорее наливку, чем вино.

Приготовление малиновых вин не имеет никаких особенностей, против стандартной технологии. Ягоды эти должны быть вполне спелые, и перерабатывать их нужно как можно скорее, и не позднее, чем на следующий день после сбора. Сок из малины отжимается весьма легко и полно.

В таблице 7 указаны рецепты для изготовления чисто малиновых вин:
       1) из садовой красной малины (кислоты 1,6 %, сахара 6,1 %);

2) из садовой желтой малины (кислоты 1,2 %, сахара 7,5 %)

3) из лесной красной малины (кислоты 1,8 %, сахара 8,3 %).

В таблице 7 указаны рецепты тех смесей, которые более пригодны для малины:

1) сок малины и черной смородины — дает вино очень вкусное, с сильным букетом;

2) сок малины, сладких яблок и черной смородины;

3) сока белой смородины и желтой малины.

Кроме того, малина входит в смеси для вина с вишней, красной смородиной и др.

Таблица 7

Для составления 100л.сусла для  80 л. вина из малины.
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столовых вин
	 
	Для сладких вин

	
	легкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное

вино
	Ликерное

вино

	1. Из малины красной садовой (Кисл. 1,6%, сахар. 6,1%)

	Сока (литров)
	50,0
	58,8
	76,9
	76,9
	62,5

	Воды (литров)
	40,48
	29,25
	3,71
	0
	0

	Сахара (кг)
	15,95
	19,91
	32,31
	39,81
	61,9

	Кисл.Виннок. (г)
	0
	0
	0
	0
	200

	Кисл.дубильн. (г)
	0
	0
	0
	0
	300

	Нужно ягод (кг)
	77
	91
	119
	119
	96

	2. Из малины жёлтой садовой(кислотн. 1,2%, сахар. 7,5%)

	Сока (литров)
	58,3
	66,7
	82,0
	79,0
	63,0

	Воды (литров)
	35,92
	23,8
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	14,63
	16,5
	28,85
	38,57
	61,27

	Кисл. Виннок.(г)
	0
	0
	16
	0
	444

	Кисл. Дубильн.(г)
	0
	0
	200
	52
	300

	Нужно ягод (кг)
	90
	103
	127
	121
	96

	3. Из малины красной лесной (кислотн.1,8%,сахар. 8,3%)

	Сока (литров)
	44,4
	50,0
	66,7
	66,7
	63,0

	Сахара (кг)
	15,31
	19,35
	31,57
	39,07
	60,77

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	0
	66

	Кисл. Дубильн. (г)
	0
	0
	0
	0
	300

	Нужно ягод (кг)
	99
	111
	148
	148
	140



ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЕЖЕВИКИ
Ежевика дает прекрасные, приятные на вкус, ароматичные, слегка терпковатые вина, хорошо окрашенные. В особенности эта ягода пригодна для изготовления сладких и крепких вин, но и столовые вина из нее получаются хорошего вкуса. Для  вина подходят все сорта ежевики.

Для приготовления вина следует брать те ягоды, которые росли и поспели на солнце: выросшие в тени дают более водянистое и не ароматичное вино. Если желают получить более темно окрашенное вино, то, измельчив ягоды, к мезге прибавляют дрожжи и оставляют стоять дня два. После того, как началось брожение и образовавшийся спирт извлечет краску из кожицы ягод, отжимают сок.

Сок ежевики очень легко и хорошо выбраживает, при чем вино из нее заболевает очень редко. В смеси с другими ягодами ежевика, насколько нам известно, для виноделия не употребляется.

В таблице 8 казаны рецепты для изготовления вин:
1) из ежевики садовой и 2) из ежевики дикой.

Таблица 8.

Для изготовления 100л.сусла для 80 л. вина из ежевики
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столовых вин
	 
	Для сладких вин

	
	Легкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное

вино
	Ликёрное

вино

	1. Из ежевики садовых сортов (кислотн. 0,75%,сахар. 7,25%)

	Сока (литров)
	92,0
	89,0
	81,0
	76
	63,0

	Сахара (кг)
	6,67
	17,05
	31,17
	39,99
	61,48

	Кисл.виннокам.(г)
	0
	0
	293
	330
	728

	Кисл. дубильн.(г)
	110
	137
	300
	300
	300

	Нужио ягод (кг)
	142
	137
	125
	117
	97

	2.Из ежевики дикой лесной (кислотн. 1,4%, сахар. 5,5%)

	Сока (литров)
	57,1
	64,5
	80,0
	76,6
	62,0

	Воды (литров)
	33,38
	23,53
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	15,86
	19,95
	32,6
	39,32
	62,59

	Кисл.виннокам.(г)
	0
	0
	0
	0
	382

	Кисл. дубильн.(г)
	0
	0
	180
	136
	300

	Нужно ягод (кг)
	87
	100
	123,5
	117
	96


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ И КЛУБНИКИ
Садовая земляника и клубника дают тонкие душистые десертные и ликерные вина  высокого качества, а также могут хорошо служить для сдабривания других вин, почему-либо неудавшихся.

Все садовые сорта земляники пригодны для виноделия, и из них можно изготовлять столовые и сладкие вина, но клубника, как более ароматичная ягода,  пригоднее для приготовления сладких вин. При этом садовая земляника  водянистее и кислее (содержит до 1,0 % кислоты и 6,3 % сахара), а клубника менее кисла (0,6—0,8 % кислоты) и более сладка (до 9,2 % сахара).

Мелкая лесная земляника хотя и более ароматична, но зато более кисла (кислоты 1,23 %), менее сладка (сахара 4,3 %) и при сильном разбавлении водой дает вина более водянистые, чем садовая. Из земляники садовой и лесной и клубники можно приготовить вино любых сортов, но при дороговизне ягод лучше готовить лишь десертные и ликерные вина.

Вина из земляники имеют розовый оттенок, переходящий со временем в рыжеватый, и часто имеют горьковатый привкус, впрочем, не очень неприятный, происходящий, по-видимому, от раздробленных и попавших в сусло зерен.

Ввиду недостатка в этих ягодах дубильных веществ, при приготовлении более прочных вин необходимо сдабривать сусло дубильной кислотой или смешивать с соками, более богатыми дубильными веществами.

Из особенностей приготовления вина из земляники отметим лишь, что очень тщательно нужно удалять все гнилые ягоды, так как земляничное вино, очень легко принимает неприятный запах и гнилостный вкус от них.


В таблице 9 указаны рецепты изготовления вина:
1) из садовой земляники среднего качества (кислотность. 0,8 %;содержание сахара 7,8 %) 
2) из лесной земляники (кислоты 1,23 % сахара 4,3 %).

Таблица 9.

Для составления 100 л сусла для 80 л. вина из земляники
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столовых вин
	 
	Для сладких вин

	
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное

вино
	Ликёрное

вино

	1.Из земляники садовой( кислотность  0,8%; сахар. 7,8%)

	Сока (литров)
	87,3
	94,0
	82,0
	80,0
	69,0

	Воды (литров)
	8,38
	0
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	7,19
	14,4
	28,6
	33,26
	50,62

	Кислоты виннокам.(г)
	0
	0
	344
	160
	698

	Кислоты дубильной (г)
	0
	72
	200
	200
	300

	Нужно ягод (кг)
	135
	140
	126
	123
	106

	2. Из земляники лесной (кислотность 1,23%;сахар. 4,3%)

	Сока (литров)
	56,8
	65,0
	81,0
	78,0
	62,0

	Воды (литров)
	36,26
	23,78
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	11,56
	18,70
	31,52
	36,15
	63,ЗЗ

	Кислоты виннокам. (г)
	0
	0
	4
	0
	438

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	200
	141
	306

	Нужно ягод (кг)
	95
	107
	135
	130
	103


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ КРЫЖОВНИКА
В отношении пригодности для виноделия крыжовник занимает одно из первых мест среди других ягод, так как дает вино похожее по вкусу и аромату на виноградное.

Сортов крыжовника существует очень много и все они пригодны для виноделия. Предпочтительны сорта с крупными желтыми ягодами и с красными ягодами, хотя последние иногда дают вино с  посторонним травянистым привкусом.

Зеленоплодные сорта с очень крупными ягодами, густо покрытыми волосками и потому мохнатыми, более выгодны для виноделия, чем гладкокожие.

Из крыжовника можно приготовить вина всех сортов, и все они получаются очень высокого качества, в особенности после хорошей выдержки. Но наилучшим из крыжовниковых вин являются крепкие и десертные, по вкусу и букету очень похожие на южные виноградные вина типа хереса. В смеси с другими ягодами крыжовник редко употребляется.

Особенности приготовления вина из крыжовника-

1) Крыжовник для виноделия должен быть вполне зрелым или даже скорее недозрелым, чем перезрелым, ибо перезревшие ягоды  теряют  вкус и аромат, легко плесневеют, киснут и дают вино мутное. Точно так же перерабатывать ягоды следует возможно скорее после сбора, ибо при хранении они теряют аромат;

2) При подготовке ягод к виноделию следует тщательно отобрать все ягоды гнилые, больные грибными болезнями и сор;

3) После измельчения ягод раздавливанием, можно из них немедленно отжимать сок, однако, его ягоды трудно отдают и он получается мало ароматен. Поэтому рекомендуют дать полежать мезге 2—3 дня в холодном месте и тогда уже прессовать. Но более практично и безопаснее отжать из мязги столько сока, сколько выйдет, выжимки же залить водой, прибавить какого-либо сусла с дрожжами чистой культуры и дать постоять в тепле 2—3 дня. Начавшееся брожение разрушит клетки и  вторично отжатые выжимки, дают более ароматичный сок .

4) При приготовлении сусла нужно учесть, что столовые вина из сильно разбавленного крыжовникового сока  не стойки к заболеваниям (в особенности часто в них развивается запах гнилых яиц). Поэтому целесообразно при приготовлении столовых вин не разбавлять сока водою более чем вдвое; если же необходимо большее разбавление, то заменять воду соком каких-либо малокислотных летних яблок, груш или иных ягод. Поэтому  чаще столовые вина готовят из крыжовника в смеси с белой смородиной и другими ягодами. 

В остальном все работы ведутся по стандартной технологии, описанной ранее, при чем крыжовниковые вина довольно хорошо осветляются сами собой и получаются золотисто-желтого, зеленовато-желтого или темно-желтого цвета, в зависимости от окраски ягод. Столовые вина из крыжовника отличаются довольно резким вкусом с особым привкусом, которого не замечается в крепких и сладких винах. 

В таблице 10 указаны рецепты изготовления вина из крыжовника русских сортов (кислотностью 2,25 % и сахаристостью 9 %). В таблице 10 указаны рецепты смеси крыжовника с яблоками и с белой смородиной.

Таблица 10.

Для составления  100 л.сусла для 80л. вина из крыжовника
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столов. вин
	 
	Для сладких вин

	
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	десертное
	Ликёрное

	Из крыжовника простых сортов(кислотн. 2,25%; сахар. 9,0%)

	Сока (литров)
	31,1
	35,5
	53,3
	44,4
	63,0

	Воды (литров)
	62,18
	53,52
	28,58
	34,30
	—

	Сахара (кг)
	11,2
	18,3
	30,2
	35,5
	60,5

	Кисл. дубильн.(г)
	0
	0
	0
	0
	82,5

	Нужно ягод (кг)
	52
	60
	89
	71
	105


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ БЕЛОЙ СМОРОДИНЫ
Белая смородина очень хороша для виноделия и  является прекрасным материалом для изготовления столовых и сладких вин. Хотя для приготовления вина в одинаковой степени пригодны все многочисленные сорта белой смородины, но при разведении ее с целью виноделия следует отдавать предпочтение тем, которые отличаются большей плодовитостью, большими кистями, крупными ягодами, менее кислыми и более сахаристыми. Такими сортами славится плодорассадник к.с.н. Евгения Галатовича.

Наилучшими сортами для виноделия являются сорта, содержащие 2,75 % кислоты (в том числе 0,09 % дубильной кислоты) и 6,7 % сахара;
сорта более мелкоплодные содержат кислоты 2,85 % (в том числе дубильной 0,1 %) и сахара 7,5 %.

Из белой смородины получаются прекрасные столовые и десертные вина и хуже ликерные вина. Цвет этих всех вин получается довольно светлый ясно-золотистого оттенка, напоминающий рейнские вина.

Особенности приготовления вина из белой смородины следующие:

1) Ягоды следует собирать тогда, когда они вполне спелы, ибо из недозревших ягод трудно отжать сок, и вино получается с неприятным привкусом. Оставлять же ягоды переспевать на кустах тоже не следует, ибо они при этом сильно осыпаются. Ввиду же того, что ягоды на кистях созревают не равномерно, не сразу, а постепенно (сначала созревают на кисти верхние ягоды, а потом нижние), то, чтобы получить ягоды вполне дозревшими и избежать осыпания их, собирают ягоды в момент зрелости верхних и средних ягод, а для дозревания нижних раскладывают собранные ягоды на солнце и оставляют на 2—3 дня;

2) Перед измельчением ягод следует отобрать все веточки и кисти, ибо от них вино приобретает неприятный привкус и сильную терпкость. Но если желательно приготовить более прочные терпкие вина, то удаление кистей можно не производить;
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3) После измельчения ягод раздавливанием, из мязги либо сейчас же отжимают сок; либо, так как из свежей мязги сок отжимается очень трудно, то, сложив ее в бочонок, прибавляют точно отмеренное небольшое количество воды, сахара и дрожжей (или бродящего какого-либо сусла) и, закрыв ватной пробкой, оставляют в тепле на 2—3 дня. Когда вся мязга придет в брожение, тогда отжимают сок, который при этом отдается ею гораздо легче и полнее. Выжимки полезно залить водой и опять дать постоять дня 2, после чего отжать сок, присоединить его к первому и тогда уже добавить все недоданное количество воды и проч. компонентов, при чем дрожжей уже можно не прибавлять.

Во всём остальном используют стандартную технологию, описанную ранее. Чисто белосмородиновое вино выбраживает довольно быстро и к февралю само собой хорошо осветляется и становится готовым для розлива.

В таблице 11 указаны рецепты приготовления вина из белой смородины:
       1) сортов с кислотностью 2,75 % (дубильной кислоты 0,09 %) и сахаристостью 6,7 %;

2) сортов кислотностью 2,85 %. (дубильной кислоты 0,1 %) и сахаристостью 7,5 %.

Из смесей, в которые входит белая смородина, рецепты которых приведены в таблицах 10 и 11, наилучшие следующие:
1) 2 части сока белой смородины и 1 часть сока крыжовника — дает вино с более сильным ароматом и темнее окрашенное;
2) 4 части белой смородины и 1 ч. черной смородины — дает очень душистое крепкое и сладкое вино 

3) 2 ч. белой смородины и 1 ч. черники — дает очень хорошее красное вино.

Таблица 11. 

Для составления 100л. сусла для 80 л. вина из белой смородины
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столов.вин
	 
	Для сладких вин

	
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное
	Ликёрное

	1. Из смородины лучших сортов кислотность 2,75%; сахар.7%)

	Сока (литров)
	25,45
	29,1
	43,63
	36,36
	54,64

	Воды (литров)
	62,67
	59,17
	37,11
	41,4
	7,96

	Сахара (кг)
	19,8
	19,55
	32,11
	37,06
	62,34

	Нужно ягод (кг)
	43
	49
	79
	61
	91

	2. Из белой смородины простых сортов кисл.. 2,85%; сахар. 7,5%)

	Сока (литров)
	24,56
	28,0
	42,1
	35,09
	52,03

	Воды (литров)
	68,14
	60,36
	38,73
	42,79
	10,14

	Сахара (кг)
	12,16
	19,4
	31,84
	36,87
	62,05

	Нужно ягод (кг)
	41
	47
	70
	58,5
	88



ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ АБРИКОСОВ
Из абрикосов вино получается большей частью  вкусное, хотя и не ароматное, вялое, но довольно прочное, благодаря значительной кислотности этих плодов (1,9 %),  сахаристость их невелика (до 10 %).

Кроме того, вино из абрикосов очень часто приобретает очень неприятный запах и вкус горьких миндалей, в особенности, если вино приходится пить не холодным, а чуть-чуть согревшимся. Этот запах  особенно силен, если в мезгу попали раздробленные косточки абрикосов. 
На этой особенности косточек абpикосов основан pецепт итальянского ликеpа Amaretto di Saronno.

Об абpикосовых косточках следует так же знать, что они содеpжат яд — синильную кислоту. Во избежание отpавления поэтому настоятельно pекомендуем удалять косточки абpикосов, а так же кpупные косточки таких косточковых плодов как пеpсики, сливы, вишни, чеpешни и дp. им подобных. А в ликеpе Amaretto di Saronno, чтобы исключить отpавление, стpого вывеpена пpопоpция косточек и дpугих компонентов. 

Из сортов абрикосов более кислое и прочное вино дают дикие абрикосы — жардель и т. п., очень мелкие и довольно душистые; менее кислое, но более пряное вино получается из сортов культурных. 

Из абрикосов лучше приготовлять вина крепкие столовые, крепкие и сладкие; последние хотя и мало ароматичны, но имеют своеобразный приятный привкус. Легкие столовые вина из абрикосов по качеству будут хуже. Домашний напиток из абрикосов никогда не изготовляется, ибо очень непрочен.

Из особенностей приготовления вин из абрикосов нужно отметить, что:

1) перед измельчением плодов нужно их не мыть, лишь обтереть чистой тряпкой от пыли и затем обязательно удалить косточки, разрезав для этого плоды на половинки 

2) из измельченной раздавливанием мезги следует извлечь сок возможно скорее, не оставляя мязгу долго стоять на воздухе.

В таблице 12 указаны рецепты изготовления вин:

1) из культурных сортов абрикосов (содержащих кислоты 1,0 % и сахара 10 %) 

2) из диких абрикосов (содержащих 1,9 % кислоты и 6 % сахара.

Таблица 12.

Для составления 100 л.сусла для 80л. вина из абрикосов.
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столов. вин
	 
	Для сладких вин

	
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное
	ликёрное

	1.Из абрикосов садовых сортов средн. качества (кисл. 1,0%, сахаристость 10,0%)

	Сока (литров)
	70
	80
	84
	81
	64

	Воды (литров)
	25,8
	6,5
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	70
	13,5
	26,6
	31,4
	59,6

	Кисл. виннокам. (г)
	0
	0
	244
	71
	624

	Кисл. дубильной (г)
	0
	0
	116
	119
	236

	Надо абрикосов(кг)
	117
	133
	140
	135
	107

	2. Из абрикосов диких лесных (кислотн. 1,9%, сахар.6%)

	Сока (литров)
	36,8
	36,8
	55,5
	44,4
	63,0

	Воды (литров)
	56,1
	51,6
	25,5
	33,5
	0

	Сахара (кг)
	11,8
	19,3
	31,7
	36,9
	62,2

	Кисл. дубильной (г)
	0
	64
	145
	156
	237

	Надо фруктов (кг)
	61,5
	61,5
	92,5
	74,0
	105,0



ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЖЕЛТЫХ СЛИВ

Из слив приготовляется белое и красное (темно-розовое) вино.  Благодаря значительному содержанию сахара (до 13 %) и средней кислотности (0,8 %) из слив можно приготовить легкое столовое вино без всякого сдабривания сусла. Но, благодаря малому содержанию дубильной кислоты и трудной отдаче плодами сока, вино из слив мало прочно, долгое время остается мутным и с большим трудом осветляется.

Из сортов слив для вина пригодны все желтые сорта (яичные) слив и мирабели; последние более годятся для столовых вин легких и крепких, а первые — более ароматичны и дают хорошие сладкие вина.

Особенности приготовления вина из слив следующие:

1)сливы должны быть собраны вполне зрелыми и даже перезревшими, так чтобы у хвостика плода наблюдалась  морщинистость кожицы. Если этого не заметно, то следует сливы подвялить, разложив их на солнце на несколько дней. При этом хотя сока из слив получается меньше, но он будет гуще, сахаристее и ароматнее;

2) из плодов нужно удалить косточки, иначе вино будет иметь запах и вкус горького миндаля, хотя и менее заметный, чем у абрикосов;
3) в приготовлении вина в дальнейшем есть только та особенность, что сливовое вино само не осветляется поэтому его приходится осветлять искусственно.

Вино из желтых слив имеет золотисто-желтый цвет и часто привкус жженого сахара.

В таблице 13 указаны рецепты для изготовления вин:
       1) из мирабелей (содержащих кислоты 0,8 % и сахара 13,5%); 

2) из желтых слив (содержащих кислоты 0,7 % и сахара 13%).

Из смеси 1 ч. сока слив синих (венгерок) и 2 ч. сока мирабелей получается душистое темно-розовое вино, похожее на мускат.

Таблица 13

Для составления 100 л сусла для приготовления 80л. 120 бут.) вина из слив белых и синих

	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столовых вин
	 
	Для сладких вин

	
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное

вино
	Ликёрное

вино

	1. Из мирабелей (кислотность 0,8%; сахаристость 13,5%)

	Сока (литров)
	87,5
	91,0
	85,0
	82,0
	65,0

	Воды (литров)
	11,2
	0
	—
	—
	—

	Сахара (кг)
	2,2
	8,81
	23,52
	28,43
	57,23

	Кисл.виннокам. (г)
	0
	—
	320
	144
	600

	Кисл. дубильной (г)
	0
	18
	200
	280
	300

	Надо фруктов (кг)
	194,5
	209
	189
	182
	144

	2. Из жёлтых слив (кислотность 0,7%; сахаристость 13%)

	Сока (литров)
	92,8
	94,0
	85,0
	82,0
	65,0

	Воды (литров)
	6,04
	0
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	1,94
	9,02
	23,69
	28,43
	57,55

	Кисл. виннокам. (г)
	0
	0
	405
	426
	745

	Кисл. дубильной (г)
	0
	142
	200
	200
	200

	Надо фруктов (кг)
	186
	188
	170
	164
	180



ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ СИНИХ СЛИВ

Из синих слив вино готовится точно так  , как и из желтых слив, поэтому все, что было сказано о вине из желтых слив, следует повторить и здесь. Синие сливы также содержат мало кислот (0,5—0,8 %), сахара не очень много (9,5—13 %), поэтому дают вина малопрочные. Более пригодны для виноделия  более кислые простые сорта слив, напр. Очаковская синяя (содержащая кислот до 1,2 %), и алыча с такой же кислотностью. Из всех этих плодов вина получаются более прочные, чем из венгерки, ренклодов и других более ценных сортов слив. Синие сливы дают вино красного цвета, иногда с фиолетовым отливом.

При смешивании 1 части сока венгерок или ренклодов с 1 частью сока мирабелей получается душистое темно-розовое вино, похожее на мускат.

Наилучше всего из слив получаются вина сладкие — десертные и ликерные, потом идут вина крепкие и хуже, плохо осветляемые вина столовые, за исключением терна(глода), из которого и столовые вина получаются  высокого качества.

В таблице 14 указаны рецепты для изготовления вина:
       1) из простых слив (кислотностью 1,2 % и сахаристостью 10 %), по этому же рецепту можно готовить и вино из алычи;

2) из слив сортов — венгерок, ренклодов и т. п. (кислотностью 0,7 %, сахаристостью 11 %);

3) из терна (кислотностью 2,7 %, в том числе дубильной кислоты 0,4 %) и сахаристостью 13,5 %.

В таблице 14 указан рецепт изготовления вина из смеси 1 ч. сока венгерок и 2 ч. сока мирабелей.

Таблица 14

Для составления 100 л.сусла для  80л.  вина из слив белых и синих
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столовых вин
	 
	Для сладких вин

	
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное

вино
	Ликёрное

вино

	1.Из синей сливы простых сортов и алычи( кисл. 1,2%; сах.10%)

	Сока (литров)
	66,0
	75,0
	82,0
	78,5
	64,0

	Воды (литров)
	26,0
	15,4
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	12,4
	16,0
	28,8
	36,65
	59,6

	Кисл. виннокам. (г)
	0
	0
	0
	37
	496

	Кисл. дубильной (г)
	0
	0
	216
	222
	236

	Надо фруктов (кг)
	148
	166,5
	182
	174
	142

	2. Из венгерок и ренклодов(кисл. 0,7%; сахаристость 11%)

	Сока (литров)
	95,5
	90,5
	85,0
	87,0
	87,0

	Сахара (кг)
	8
	18
	25
	23
	23

	Кисл.виннокам. (г)
	—
	—
	360
	360
	380

	Кисл. дубильной (г)
	70
	100
	180
	150
	170

	3. Из терна (кислотность 2,7%, сахаристость 13,5%)

	Сока (литров)
	29,6
	33,3
	44,4
	44,4
	33,3

	Воды (литров)
	63,4
	55,22
	37,0
	32,5
	9,4

	Сахара (кг)
	15,0
	19,08
	31,0
	38,5
	58,5

	Надо фруктов (кг)
	66
	74
	99
	99
	124


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ДРУГИХ ЯГОД

Из прочих плодов и ягод, дикорастущих и разводимых в садах в бывшем СССР, а ныне СНГ, делали вина из ягод бузины, барбариса, крушины, калины, куманики, костяники, белой и черной шелковицы, кизила и др. Из них наилучшие вина получаются из ягод куманики, шелковицы и кизила. Вино из куманики, содержащей от 0,2 %, до 0,8 %, в среднем 0,6 % кислоты и (1,1—6,0) %, в среднем 4,0 % сахара, получается довольно хорошего качества, розово-красного цвета, с своеобразным приятным привкусом. 


Вина из плодов кизила (содержащего 0,8 % кислоты и 9,6 % сахара) лучше получаются крепкие и сладкие, чем столовые.

Из шелковицы белой и черной (содержащих кислоты от 0,5 % до 2,6 %, в среднем 1,5 % и сахара 5,8 %) получаются  хорошие крепкие вина и крепкие столовые, с очень своеобразным букетом и привкусом как бы касторового масла. Этот привкус в особенности резко замечается в винах десертных и ликерных. Смесь сока ирги с соком черной или белой шелковицы дает вино весьма высокого качества, с очень тонким букетом.

Приготовление вин из вышеуказанных ягод не имеет никаких особенностей против стандартной технологии

В таблице 15 даны рецепты для приготовления вина:

1) из куманики;

 2) шелковицы среднего качества 

 3) из кизила.

В таблице 15 указаны рецепты для изготовления вина из смеси шелковицы и других ягод.

Таблица 15

Для составления 100 л сусла для приготовления 80 л. (120 бут.) вина из шелковицы,кизила, куманики
	Нужно сока, сахара и других материалов
	Для столовых вин
	 
	Для сладких вин

	
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

столовое
	Крепкое

вино
	Десертное

вино
	Ликёрное

вино

	1. Из шелковицы (туты) белой и черной(кисл. 1,5 %. Сахар. 5,8 %)

	Сока (литров)
	54,05
	62,50
	80,0
	75,77
	62,55

	Воды (литров)
	36,44
	25,58
	0,59
	0
	0

	Сахара (кг)
	15,86
	19,87
	32,36
	40,1
	62,37

	Кисл.виннокам. (г)
	0
	0
	0
	0
	262

	Кисл.дубильн. (г)
	0
	0
	0
	64
	300

	Нужно ягод (кг)
	90
	104
	133,5
	136,5
	104,5

	2. Из кизила садового (кислотность 0,8 %; сахаристость 9,6 %)

	Сока (литров)
	94,01
	91,15
	82,55
	77,7
	62,98

	Сахара (кг)
	9,97
	14,75
	29,07
	37,04
	59,95

	Кисл. виннокам.(г)
	0
	0
	240
	278
	696

	Кисл.дубильн. (г)
	48
	171
	300
	300
	300

	Нужно ягод (кг)
	235
	228
	206,5
	194,5
	157,5

	3. Из куманики лесной(кислотность 0,6 %; сахаристость 4,0 %)

	Сока (литров)
	90,77
	88,0
	79,7
	75,1
	61,8

	Сахара (кг)
	15,37
	19,98
	33,81
	41,5
	63,53

	Кисл.виннок. (г)
	55
	172
	422
	450
	820

	Кисл. убильн.(г)
	200
	300
	300
	300
	300

	Нужно ягод (кг)
	140
	136
	123
	116
	95



Таблица 16

Для составления 100 л.сусла из смеси разных плодов и ягод для приготовления 80 л. (120 бут.)вин белых и розовых
	Нужно компонентов
	Кислота %
	Сахар

%
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

вино
	десертное

вино

	1. Яблочно-рябиновое розовое

	Смеси соков (литров)
	0,85
	15,6
	84,3
	87,15
	80,86

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	5 ч.сока сладких яблок (л.)
	0,2
	20,0
	58,8
	62,25
	57,7

	2 ч. сока рябины (литров)
	2,5
	4,6
	23,5
	24,9
	23,1

	Воды (литров)
	—
	—
	17,0
	0
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	1,16
	23,40
	31,89

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	161
	213

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	300
	300

	Нужно яблок (кг)
	—
	—
	98
	104
	96,5

	Нужно рябины (кг)
	—
	—
	94
	100
	92,5

	2. Яблочно-рябиновое светлое

	Смеси соков (литров)
	1,06
	9,46
	66,0
	83,1
	74,1

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	9 ч. сока кислосладких яблок (л.)
	0,9
	10,0
	59,4
	74,79
	66,69

	1 часть сока рябины ( литров)
	2,5
	4,6
	6,6
	8,31
	7,41

	Воды (литров)
	—
	—
	29,34
	—
	—

	Сахара (кг)
	—
	—
	7,76
	27,08
	32,48

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	119
	15

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	200
	200

	Нужно яблок (кг)
	—
	—
	79
	110
	89

	Нужно рябины (кг)
	—
	—
	26,5
	33
	29,5

	3. Грушево-брусничное светлое

	Смеси соков (лвтров)
	0,7
	9,8
	97,3
	83,9
	81,06

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	4 части сока груш (литров)
	0,4
	10,0
	77,8
	67,12
	64,85

	1 часть сока брусники (литров)
	1,85
	9,0
	19,5
	16,78
	16,21

	Сахара (кг)
	—
	—
	4,46
	26,77
	31,56

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	413
	233

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	200
	200

	Нужно груш (кг)
	—
	—
	112
	88,4
	88,5

	Нужно брусники (кг)
	—
	—
	39
	33,6
	32,4

	4. Черешневое белое

	Смеси соков (литров)
	1,35
	9,36
	53,9
	83,7
	74,0

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	3 части сока желт.черешен (л.)
	0,35
	10,6
	32,34
	50,2
	44,4

	2 части сока белой смород. (л.)
	2,85
	7,5
	21,56
	33,4
	29,6

	Воды (литров)
	—
	—
	40,73
	0
	6,46

	Сахара (кг)
	—
	—
	8,95
	27,1
	32,57

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	70
	0

	Нужно черешен (кг)
	—
	—
	54
	84
	74

	Надо белой смородины (кг)
	—
	—
	36
	56
	49,5

	5. Белосмородиновое белое

	Смеси соков (литров)
	2,65
	8,0
	26,4
	45,3
	37,8

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	2 части сока белой смор. (л.)
	2,85
	7,5
	17,6
	30,2
	25,2

	1 часть сока крыжовника (л.)
	2,25
	9,0
	8,8
	15,1
	12,6

	Воды (литров)
	—
	—
	66,47
	35,97
	41,01

	Сахара (кг)
	—
	—
	11,89
	31,38
	35,48

	Нужно бел. смородины (кг)
	—
	—
	29,35
	50,30
	42,00

	Нужно крыжовника (кг)
	—
	—
	14,6
	25,2
	21,0

	6. Белосмородиновое розовое

	Смеси соков (литров)
	2,84
	8,24
	21,87
	42,26
	35,0

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	4 части сока белой смор. (л.)
	2,85
	7,5
	17,5
	33,84
	28,16

	1 часть сока черной смор. (л.)
	2,8
	11,2
	4,37
	8,46
	7,04

	Вода (литров)
	—
	—
	70,8
	38,8
	42,84

	Сахара (кг)
	—
	—
	12,2
	31,51
	36,6

	Нужно бел. смородины (кг)
	—
	—
	29,25
	56,4
	47,0

	Нужно черн. смородины (кг)
	—
	—
	9,8
	18,8
	15,6

	7. Красносмородиновое розовое

	Смеси соков (литров)
	2,62
	7,4
	26,6
	55,8
	38,16

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 часть сока белой смор. (л.)
	2,85
	7,5
	13,3
	27,9
	19,08

	1 часть сока красной смор. (л.)
	2,4
	7,3
	13,3
	27,9
	19,08

	Воды (литров)
	—
	—
	66,18
	35,24
	39,84

	Сахара (кг)
	—
	—
	12,03
	31,61
	36,67

	Нужно бел. смородины (кг)
	—
	—
	22,25
	46,5
	32,0

	Нужно красн. смородины (кг)
	—
	—
	22,25
	46,5
	32,0

	8. Красносмородиновое светлое

	Смеси соков (литров)
	2,38
	7,8
	28,4
	50,4
	42,0

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	2 ч. сока красн. смор. ( л. )
	2,4
	7,3
	19,6
	33,6
	28,0

	1 ч. сока крыжовника (л.)
	2,25
	2,0
	9,8
	16,8
	14,0

	Воды (литров)
	—
	—
	63,57
	30,96
	36,27

	Сахара (кг)
	—
	—
	11,71
	31,07
	36,22

	Нужно красной  смородины (кг)
	—
	—
	32,7
	56,0
	18,7

	Нужно крыжовника (кг)
	—
	—
	16,85
	28,0
	9,3

	9. Малиново-смородиновое белое

	Смеси соков (литров)
	1,86
	7,5
	37,8
	64,5
	53,75

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	6 6 ч. сока желтой малины (л.)
	1,2
	7,5
	22,5
	38,7
	32,25

	4 ч. сока белой смородины. (л.)
	2,85
	7,5
	15,3
	25,8
	21,5

	Воды (литров)
	—
	—
	55,5
	17,4
	24,97

	Сахара (кг)
	—
	—
	11,17
	30,16
	35,47

	Нужно малины желтой (кг)
	—
	—
	34,65
	59,6
	49,66

	Нужно белой смородины (кг)
	—
	—
	25,5
	43
	35,85

	10. Землянично-смородиновое

	Смеси соков (литров)
	1,092
	6,9
	36,4
	62,5
	52,08

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 часть сока землян. садовой (л.)
	1,0
	6,3
	18,2
	31,25
	26,04

	1 часть сока белой смор. (л.)
	2,85
	7,5
	18,2
	31,25
	26,01

	Воды (литров)
	—
	—
	66,71
	19,09
	26,37

	Сахара (кг)
	—
	—
	11,49
	30,69
	35,91

	Нужно земляники (кг)
	—
	—
	28,03
	48,12
	40,1

	Нужно белой смородины (кг)
	—
	—
	30,32
	52,1
	33,4

	11. Крыжовнико-смородиновое

	Смеси соков (литров)
	2,45
	8,5
	28,5
	48,9
	48,16

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	2 части сока крыж. (литров)
	2,25
	9,0
	19,0
	32,6
	32,1

	1 часть сока белой смор. (л.)
	2,85
	7,5
	9,5
	16,3
	16,06

	Воды (литров)
	—
	—
	64,56
	35,6
	30,89

	Сахара (кг)
	—
	—
	11,58
	30,84
	34,91

	Нужно крыжовника (кг)
	—
	—
	31,6
	54,3
	53,5

	Нужно белой смородины (кг)
	—
	—
	14,85
	27,15
	26,75

	12. Крыжовнико-яблочное

	Смеси соков (литров)
	0,7
	17,2
	100,0
	87,5
	84,5

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 часть сока крыжовника (л.)
	2,25
	9
	20
	17,5
	16,9

	4 части сока сладких яблок (л.)
	0,2
	20
	80
	70
	67,6

	Сахара (кг)
	—
	—
	0
	20,04
	25,05

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	388
	219

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	200
	200

	Нужно крыжовника (кг)
	—
	—
	33,3
	29,2
	28,2

	Нужно яблок (кг)
	—
	—
	133,3
	116,6
	112,6

	13. Дынно-малиновое белое

	Смеси соков (литров)
	0,63
	13,3
	99,54
	85,8
	82,9

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	4 части сока дынь (литров)
	0,2
	16,0
	66,36
	57,2
	55,3

	2 части сока желтой малины (л.)
	1,2
	7,5
	33,18
	28,6
	27,6

	Сахара (кг)
	—
	—
	0,77
	23,58
	28,47

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	458
	278

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	74
	200
	200

	Нужно дынь (кг)
	—
	—
	88,5
	76,3
	73,8

	Нужно желтой малины (кг)
	—
	—
	51,1
	44,1
	42,5



Таблица 17

 Для составления 100 л сусла из смеси разных плодов и ягод для приготовления 80л. (120 бут.)вин красных.

	Нужно компонентов
	Кислота

%
	Сахар

%
	Лёгкое

столовое
	Крепкое

вино
	десертное

вино

	1. Сливовое

	Смеси соков (литров)
	97,8
	12,60
	95,7
	84,09
	79,2

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 ч. сока венгерок (л.)
	0,7
	11,0
	31,9
	28,03
	26,4

	2 ч. сока мирабел. (л.)
	0,8
	13,5
	63,8
	56,06
	52,8

	Сахара (кг)
	—
	—
	6,92
	26,4
	34,59

	Кисл. виннокам. (г)
	—
	—
	0
	261
	293

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	72
	300
	300

	Нужно слив (кг)
	—
	—
	206
	180,5
	170

	2. Черешневое светло-красное

	Смеси соков (литров)
	0,89
	12,3
	89,8
	85,2
	79,1

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	4 ч. сока черной черешни (л.)
	0,4
	13,5
	71,84
	68,16
	63,3

	1 ч. сока белой смородины (л.)
	2,85
	7,5
	17,96
	17,04
	15,8

	Воды (литров)
	—
	—
	5,44
	0
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	7,94
	26,52
	34,77

	Кислоты виннокам.(г)
	—
	—
	0
	142
	196

	Кисл.дубильной (г)
	—
	—
	0
	300
	300

	Нужно  черешен (кг)
	—
	—
	120
	119
	105,5

	Надо белой смор. (кг)
	—
	—
	31
	28
	26,5

	3. Черешневое красное

	Смеси соков (литров)
	1,65
	7,9
	48,4
	72,7
	72,7

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 ч.сока дикой черешни(л.)
	0,9
	8,5
	24,2
	36,35
	36,35

	1 ч. сока красной смородины (л.)
	2,4
	7,3
	24,2
	36,35
	36,35

	Воды (литров)
	—
	—
	42,49
	8,54
	4,04

	Сахара (кг)
	—
	—
	15,18
	31,26
	38,76

	Нужно черешен (кг)
	—
	—
	48
	73
	73

	Нужн.красн.смор. (кг)
	—
	—
	40
	61
	61

	4. Черешневое темно-красное

	Смеси соков (литров)
	1,0
	12,9
	80,0
	84,3
	79,4

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	3 ч.сока черной Черешни(л.)
	0,4
	13,5
	60,0
	63,2
	59,6

	1 ч.сока черной смородины(л.)
	2,8
	11,5
	20,0
	21,1
	19,8

	Воды (литров)
	—
	—
	9,22
	0
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	17,97
	26,12
	34,25

	Кисл. виннокамен. (г)
	—
	—
	0
	57
	106

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	0
	300
	300

	Нужно черешен (кг)
	—
	—
	100
	105
	98

	Надо белой смор. (кг)
	—
	—
	44,4
	47
	44

	5. Вишневое

	Смеси соков (литров)
	1,16
	11,2
	74,9
	83,4
	78,6

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 ч. сока малины (л.)
	1,6
	6,1
	8,6
	10,4
	9,82

	7 ч. сока вишен (л.)
	1,1
	12,0
	66,3
	73,0
	68,78

	Воды (литров)
	—
	—
	24,33
	0
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	11,28
	27,66
	35,7

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	233
	288

	Нужно малины (кг)
	—
	—
	13,5
	16
	15

	Нужно вишен (кг)
	—
	—
	88
	97,5
	92

	6.Грушевое красное

	Смеси соков (литров)
	0,75
	8,1
	91,36
	81,76
	77,0

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 ч.сока слад.груш (л.)
	0,4
	10,0
	45,68
	40,88
	38,5

	1 ч. сока черники (л.)
	1,1
	6,25
	45,68
	40,88
	38,5

	Сахара (кг)
	—
	—
	12,15
	30,38
	38,26

	Кислоты виннокам.(г)
	—
	—
	0
	188
	323

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	115
	300
	300

	Нужно груш сладких(кг)
	—
	—
	61,0
	55,0
	51,5

	Нужно черники (кг)
	—
	—
	70,5
	63,0
	59,3

	7. Вишнево-смородиновое темное

	Смеси соков (литров)
	1,22
	12,7
	65,5
	84,2
	80,2

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	3 ч. сока слад.виш.(л.)
	0,3
	15,0
	39,3
	50,52
	48,12

	1ч.сок.красн.смор.( л.)
	2,4
	7,3
	13,1
	16,84
	16,04

	1 ч. сок. черн.смор.(л.)
	2,8
	11,2
	13,1
	16,84
	16,04

	Воды (литров)
	—
	—
	28,09
	0
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	10,68
	26,31
	34,32

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	0
	173
	222

	Нужно вишен (кг)
	—
	—
	52,5
	67,4
	64,2

	Надо красн. смор. (кг)
	—
	—
	22,0
	28,0
	26,75

	Надо черной смор.(кг)
	—
	—
	29,0
	37,1
	35,6

	8. Вишнево-смородиновое темное

	Смеси соков (литров)
	1,67
	10,5
	47,7
	71,8
	71,8

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	2 ч. сока вишен (л.)
	1,1
	12,0
	31,8
	47,9
	47,9

	2 ч. сока бел. смор.(л.)
	2,85
	7,5
	15,9
	23,9
	23,9

	Воды (литров)
	—
	—
	46,67
	10,53
	6,02

	Сахара (кг)
	—
	—
	13,97
	29,46
	36,96

	Нужно вишен (кг)
	—
	—
	42,4
	64,0
	64,0

	Нужно бел. смор. (кг)
	—
	—
	26,5
	40,0
	40,0

	9. Вишнево-яблочное

	Смеси соков (литров)
	0,8
	14,6
	97,02
	85,2
	72,78

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	2 ч.сока вишни (литров)
	1,1
	12,0
	64,68
	56,8
	48,52

	1 ч. сока слад. ябл.(л.)
	0,2
	20,0
	32,34
	28,4
	24,26

	Сахара (кг)
	—
	—
	4,82
	24,55
	33,87

	Кислоты виннокам.(г)
	—
	—
	0
	212
	318

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	24
	300
	300

	Нужно вишен (кг)
	—
	—
	86,2
	113,5
	64,7

	Надо слад. яблок (кг)
	—
	—
	54,0
	47,4
	40,5

	10. Вишнево-крыжовниковое

	Смеси соков (литров)
	1,48
	11,0
	57,9
	81,3
	78,3

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	2 ч. сока вишен (л.)
	1,1
	12,0
	38,6
	54,2
	52,2

	1 ч. сока крыжовн. (л.)
	2,25
	9,0
	19,3
	27,1
	26,1

	Воды (литров)
	—
	—
	34,51
	1,86
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	12,63
	28,06
	35,87

	Нужно вишен (кг)
	—
	—
	51,4
	72,25
	69,6

	Надо крыжовника (кг)
	—
	—
	32,2
	45,2
	43,5

	11. Белосмородиновое красное

	Смеси соков (литров)
	2,26
	7,1
	35,28
	53,11
	53,11

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	2 ч. сока бел.смор. (л.)
	2,85
	7,5
	23,52
	35,4
	35,4

	1 ч. сока черники (л.)
	1,1
	6,25
	11,76
	17,7
	17,7

	Воды (литров)
	—
	—
	54,81
	26,96
	22,46

	Сахара (кг)
	—
	—
	16,49
	33,23
	40,73

	Нужно бел. смор. (кг)
	—
	—
	39,2
	59,00
	59,09

	Нужно черники (кг)
	—
	—
	18,1
	27,3
	27,3

	12. Красносмородиновое темное

	Смеси соков (литров)
	2,53
	8,6
	31,5
	47,4
	47,4

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	2 ч.сок красн.смор.(л.)
	2,4
	7,3
	21,0
	31,6
	31,6

	1 ч. сок черн. смор.(л.)
	2,8
	11,2
	10,50
	15,80
	15,80

	Воды (литров)
	—
	—
	58,73
	32,85
	28,35

	Сахара (кг)
	—
	—
	16,22
	32,92
	40,42

	Нужн.красн. смор.(кг)
	—
	—
	35,0
	52,75
	52,75

	Нужн.черн. смор. (кг)
	—
	—
	23,4
	35,1
	35,1

	13. Красносмородинно-яблочное

	Смеси соков (литров)
	1,26
	12,16
	63,5
	84,0
	79,0

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	2 ч.сок.красн.смор.(л.)
	2,4
	7,3
	25,4
	33,6
	31,6

	1 ч. сока черники (л.)
	1,1
	6,25
	12,7
	16,8
	15,8

	2 ч.сока слад. ябл. (л.)
	0,2
	20,0
	25,4
	33,6
	31,6

	Воды (литров)
	—
	—
	29,73
	0
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	11,28
	26,79
	34,88

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	0
	143
	205

	Нужн.красн.смор. (кг)
	—
	—
	42,4
	56,0
	52,7

	Нужно черники (кг)
	—
	—
	20,0
	25,8
	24,33

	Нужно слад.яблок (кг)
	—
	—
	42,4
	56,0
	52,7

	14. Красносмородинно-малиновое

	Смеси соков (литров)
	2,27
	7,0
	35,2
	52,9
	52,9

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	5 ч. сока красной смородины(л.)
	2,4
	7,3
	29,3
	44,1
	44,1

	1 ч. сока малины (л.)
	1,6
	6,1
	5,9
	8,8
	8,8

	Воды (литров)
	—
	—
	54,82
	27,12
	22,61

	Сахара (кг)
	—
	—
	16,64
	33,3
	40,8

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	55,5
	73,5
	73,5

	Нужно красной смор. (кг)
	—
	—
	9,1
	13,55
	13,55

	15. Черносмородинно—крыжовниковое  светло-красное

	Смеси соков (литров)
	2,52
	10,10
	31,74
	47,6
	47,6

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 ч.сока черн.смор.(л.)
	2,8
	11,2
	15,87
	23,8
	23,8

	1 ч. сока крыжовн.(л.)
	2,25
	9,0
	15,87
	23,8
	23,8

	Воды (литров)
	—
	—
	63,0
	33,1
	28,6

	Сахара (кг)
	—
	—
	8,79
	32,19
	39,7

	Нужно черной смородины (кг)
	—
	—
	35,24
	29,1
	29,1

	Нужно крыжовн. (кг)
	—
	—
	26,44
	39,65
	39,65

	16. Черносмородинно-крыжовниковое темное

	Смеси соков (литров)
	2,46
	9,9
	32,52
	48,78
	48,78

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 ч.сока черн.смор.(л.)
	2,8
	11,2
	10,84
	16,26
	16,26

	1 ч. сока крыж. (л.)
	2,25
	9,0
	10,84
	16,26
	16,26

	1 ч. сока красн. смородины(л.)
	2,4
	7,3
	10,84
	16,26
	16,26

	Воды (литров)
	—
	—
	57,9
	31,72
	27,22

	Сахара (кг)
	—
	—
	16,01
	32,51
	40,01

	Нужно черн.смор. (кг)
	—
	—
	24,1
	36,1
	36,1

	Нужно крыжовн.(кг)
	—
	—
	18,1
	27,0
	27,0

	Нужн.красн.смор. (кг)
	—
	—
	18,1
	27,0
	27,0

	17. Черносмородиновое светло— красное

	Смеси соков (литров)
	1,9
	10,8
	42,88
	63,14
	63,14

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 ч.сока черн.смор.(л.)
	2,8
	11,2
	5,36
	7,89
	7,89

	3 ч.сока сладких вишен (л.)
	0,3
	15,0
	16,08
	23,68
	23,68

	4 ч. сока белой смородины(л.)
	2,85
	7,5
	21,44
	31,57
	31,57

	Воды (литров)
	—
	—
	49,23
	18,72
	14,22

	Сахара (кг)
	—
	—
	14,45
	30,18
	37,62

	Нужно черн.смор.(кг)
	—
	—
	12,0
	17,6
	17,6

	Нужно вишен (кг)
	—
	—
	23,0
	33,8
	33,8

	Нужн.белой смор. (кг)
	—
	—
	33,75
	52,6
	52,6

	18. Малиновое

	Смеси соков (литров)
	1,7
	6,5
	47,04
	70,56
	70,56

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	11 ч. сока малины (л.)
	1,6
	6,1
	43,12
	64,68
	64,68

	1ч.сока черн.см. (л.)
	2,8
	11,2
	3,92
	5,88
	5,88

	Воды (литров)
	—
	—
	44,38
	9,93
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	15,94
	32,41
	39,91

	Нужно малины (кг)
	—
	—
	66,4
	99,6
	99,6

	Нужно черн.смор.(кг)
	—
	—
	8,7
	13,1
	13,1

	19. Малиново — яблочное красное

	Смеси соков (литров)
	1,28
	12,7
	62,5
	81,2
	79,3

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	4 ч. сока малины (л.)
	1,6
	6,1
	25,0
	33,68
	31,72

	4 ч. сока сладких яблок (л.)
	0,2
	20,0
	25,0
	33,68
	31,72

	2 ч.сока ч. смородины(л)
	2,8
	11,2
	12,5
	16,84
	15,86

	Воды (литров)
	—
	—
	30,86
	0
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	11,06
	26,31
	34,43

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	0
	122
	178

	Нужно малины (кг)
	—
	—
	38,5
	51,87
	48,85

	Надо слад. яблок (кг)
	—
	—
	41,65
	56,1
	52,85

	Надо черн. смор. (кг)
	—
	—
	27,75
	37,38
	35,2

	20. Клубничное красное

	Смеси соков (литров)
	1,2
	8,1
	66,67
	81,68
	77,0

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	8 частей сока клубники садовой (л.)
	0,7
	9,2
	53,34
	65,36
	61,6

	2 ч. сока клюквы (л.)
	3,25
	3,6
	13,32
	16,34
	15,4

	Воды (литров)
	—
	—
	25,18
	0
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	13,61
	30,38
	38,28

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	0
	220
	276

	Нужно клубники (кг)
	—
	—
	82,15
	100,7
	94,86

	Нужно клюквы (кг)
	—
	—
	20,5
	25,17
	23,72

	21. Чернично — морошковое

	Смеси соков (литров)
	1,15
	6,87
	69,56
	81,14
	77,8

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 ч. сока черники (л.)
	1,1
	6,25
	34,78
	40,57
	38,9

	1 ч. сока морошки (л.)
	1,2
	7,5
	34,78
	40,57
	38,9

	Воды (литров)
	—
	—
	21,91
	0
	0

	Сахара (кг)
	—
	—
	14,22
	31,42
	39,25

	Кисл. виннокам. (г)
	—
	—
	0
	267
	0

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	0
	300
	300

	Нашатыря (г)
	—
	—
	40
	40
	40

	Нужно черники (кг)
	—
	—
	53,6
	62,5
	60,0

	Нужно морошки (кг)
	—
	—
	46,4
	54,1
	51,8

	22. Шелковичное (тутовое)-игристое

	Смеси соков (литров)
	1,11
	5,9
	72,0
	80,6
	76,0

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 часть сока шелковицы (л.)
	1,5
	5,8
	36,0
	40,3
	38,0

	1 ч сока ирги (л.)
	0,72
	6,0
	36,0
	40,3
	38,0

	Воды (литров)
	—
	—
	19,15
	—
	—

	Сахара (кг)
	—
	—
	14,75
	32,32
	40,02

	Кисл. виннокам. (г)
	—
	—
	0
	53
	56

	Кисл. дубильной (г)
	—
	—
	0
	500
	300

	Нужн.шелковицы (кг)
	—
	—
	59,98
	67,14
	63,3

	Нужно ирги (кг)
	—
	—
	59,98
	67,14
	63,3


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ АРБУЗОВ И ДЫНЬ

АРБУЗ
Арбуз содержит сахара в среднем 8 % и кислот 0,2—0,9 %, при том (93—94) % воды и лишь (6—7) % сухих веществ. Поэтому вино из чистого арбузного сока водянисто. Для устранения этого недостатка применяют сгущение арбузного сока увариваем его в котлах, на голом огне, но при этом исчезают все ароматические вещества, и вино, приготовленное из такого уваренного сока, приобретает резкий своеобразный привкус.Иногда этот же привкус имеет вино из арбузов и в том случае, когда сок увариванию и не подвергался. Сорта арбузов для виноделия не играют роли; конечно, более выгодны сорта более сладкие.

ДЫНЯ

Дыня отличается большей экстрактивностью (воды содержит 91,5 %, и сухого вещества 8,5 %), большей сахаристостью (сахара до 16 %) и меньшей кислотностью (0,1—0,4 %), поэтому более пригодна для виноделия, дает вина более полные и приятные. Однако и в дынном вине замечается тот же резкий привкус, неприятный с непривычки к нему. Наилучшие результаты получаются из более сладких и душистых сортов дынь — канталуп, ананасная и т. д.

Из арбузов лучше выходят столовые и крепкие вина с добавлением, кроме сахара, недостающих кислот винной и дубильной, и похуже — сладкие вина, ибо они мало ароматичны.

Из дынь, наоборот, получаются лучшего качества крепкие и сладкие вина, весьма душистые и приятные на вкус, но и столовые вина могут быть приготовляемы, хотя они и несколько приторны на вкус.

Из особенностей приготовления вина из арбузов и дынь отметим следующие-
1) у плодов следует срезать кожу с белой и несъедобной частью мякоти и удалить зерна (у дынь семенное гнездо), ибо от всех этих частей указанный резкий привкус получается гораздо сильнее;
2) измельченную в мязгу мякоть следует прессовать возможно скорее;
3) отжатый сок не следует подвергать увариванию ради сгущения и увеличения экстрактивности, так как это уваривание уничтожает аромат и усиливает резкий привкус; с целью же увеличения пищи для дрожжей следует прибавить нашатыря;
4) для вин более прочных и крепких следует при приготовлении сусла сдобрить его прибавкой дубильной и винной кислот;
5) вести брожение следует непременно на дрожжах; брожение сусла происходит более бурно, чем у какого бы то ни было другого фрукта, вино быстро готовится и скоро само собой осветляется и
6) выдержка вина в течение года улучшает вкус и качество вина.

Арбузное вино имеет розоватый цвет, переходящий затем в рыжий и даже оранжево-коричневый; а дынное — золотисто-желтого цвета.

Дынный сок очень хорошо смешивать с соком желтой малины — получается светло-желтое вино, весьма высокого качества.

В таблице 18 указаны рецепты для изготовления: 1) арбузных вин и 2) дынных вин разного качества, а вразделе.13 таблицы 16 даны рецепты вина из смеси дынного сока и малинового.

Кроме вышеуказанных, белые вина можно готовить также из желтой малины, белой шелковицы и других светоокрашенных ягод.
Красные вина готовятся из следующих фруктов:
 вишен, черных черешен, синих слив (терна и алычи), красной и черной смородины, малины, ежевики, ирги, черники, голубики, клюквы, брусники, чеpноплодной pябины, куманики, княженики и пр.

ТАБЛИЦА 18. 

ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВ-ЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ АРБУЗОВ И ДЫНЬ
	Нужно сока, сахара и др. материалов
	Для столовых вин
	 
	Для сладких вин

	
	Для лёгкого столового
	Для крепкого столового
	Для крепкого вина
	Для десертного вина
	Для ликёрного вина

	1. ИЗ АРБУЗА (КИСЛОТНОСТЬ 0,6%, САХАРИСТ. 8,0%)

	Сока (литров)
	96,0
	94,0
	82,0
	80,0
	63,3

	Сахара (кг)
	6,32
	14,22
	28,44
	33,1
	80,96

	Кисл. иннокам. (г)
	24
	54
	508
	320
	822

	Кисл. дубильной (г)
	100
	200
	200
	200
	300

	Надо фруктов(кг)
	120
	114
	103
	100
	79

	2. ИЗ ДЫНЬ (КИСЛОТНОСТЬ 0,4%, САХАРИСТОСТЬ 4,5%)

	Сока (литров)
	100,0
	96,0
	87,0
	84,0
	66,0

	Сахара (кг)
	—
	6,14
	20,76
	20,06
	55,44

	Кисл. виннок. (г)
	400
	408
	826
	632
	106,8

	Кисл. дубильной (г)
	100
	200
	200
	200
	300

	Нужно фруктов (кг)
	134
	128
	115
	112
	88


ВИНА ИЗ ОВОЩЕЙ


СВЕКОЛЬНОЕ ВИНО

2 кг сырой свеклы, 3,5 литра кипятка, 50 г имбиря, на 4,5 литра сока 4 стакана сахара, 1 столовая ложка дрожжей, сок 2-х лимонов.
Вымыть и нарезать свеклу ломтиками. -Залить кипятком и добавить имбирь. -Дать отстояться 4 дня.-Измерить количество сока, добавить сахар, дрожжи и лимонный сок. Поставить в теплое место (18–24°) для брожения. -После окончания брожения хорошо перемешать.Дать отстояться 3 дня. Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев. 

Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место. 

ВИНО ИЗ СЕЛЬДЕРЕЯ
2,5 кг сельдерея, 4,5 литра кипятка, на 4,5 литра сока 6 стаканов сахара, 1 столовая ложка дрожжей, сок одного лимона, сок двух апельсинов, 25 г имбиря.\

Вымыть и нарезать  корни сельдерея ломтиками. -Залить кипятком и добавить имбирь. -Дать отстояться 4 дня.-Измерить количество сока, добавить сахар, дрожжи и лимонный сок. Поставить в теплое место (18–24°) для брожения. -После окончания брожения хорошо перемешать.Дать отстояться 3 дня. Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев. -Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место. 


МОРКОВНОЕ ВИНО



2 кг моркови, 4 литра кипятка, на 4,5 литра сока 4–5 стаканов сахара, 1 столовая ложка дрожжей, сок одного лимона, сок одного апельсина, 1 сухарь.

-Вымыть и нарезать морковь ломтиками.-Залить кипятком и добавить имбирь.-Дать отстояться 4 дня.-Измерить количество сока, добавить сахар, лимонный и апельсиновый соки и дрожжи, намазанные на сухарь. Поставить в теплое место (18–24°) для брожения. После окончания брожения хорошо перемешать. Дать отстояться 3 дня.-Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев. 

Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место. 


ВИНО ИЗ КАБАЧКОВ



3 кг кабачков, 4,5 литра кипятка, 25–50 г имбиря, на 4,5 литра сока 6 стаканов сахара, 1 столовая ложка дрожжей, сок трех лимонов.

-Кабачки использовать полностью. -Нарезать на кусочки и добавить имбирь, залить кипятком. Настаивать в течение 6 дней, ежедневно увеличивая пресс. Измерить количество жидкости, добавить сахар, лимонный сок и дрожжи. Поставить в теплое место (18–24°) для брожения. После окончания брожения хорошо перемешать. Дать отстояться 3 дня. Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев. 
-Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место.

КАРТОФЕЛЬНОЕ ВИНО

2 кг картофеля, 3,5 литра кипятка, 40 г имбиря, на 4,5 литра сока 4 стакана сахара, 1 столовая ложка дрожжей, 125 г изюма, 1 сухарь, сок одного лимона, сок одного апельсина, 225 г ячменных зерен.

Вымыть и нарезать картофель, не снимая кожуры. Добавить имбирь и залить кипятком. Настаивать 4 дня. Измерить количество жидкости, добавить сахар, изюм, ячмень, намазанные на сухарь дрожжи, лимонный и апельсиновый соки. Поставить в теплое место (18–24°) для брожения. После окончания брожения хорошо перемешать. Дать отстояться 3 дня. Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев. 

-Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место.

ГОРОХОВОЕ ВИНО

2,5 кг гороха стручкового, 4,5 литра кипятка на 4,5 литра сока 6 стаканов сахара, 1 столовая ложка дрожжей, сок одного лимона, сок одного апельсина. 

Вымыть, можно не вылущивая из стручка.  Залить кипятком. Настаивать 4 дня. Измерить количество жидкости, добавить сахар, изюм, ячмень, намазанные на сухарь дрожжи, лимонный и апельсиновый соки. Поставить в теплое место (18–24°) для брожения. После окончания брожения хорошо перемешать. Дать отстояться 3 дня. Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев.

Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место.

ВИНО ИЗ БРЮКВЫ
2 кг брюквы, 6,5 литра кипятка, на 4,5 литра сока 4–5 стаканов сахара, 1 столовая ложка дрожжей, сок двух лимонов, сок одного апельсина.

Вымыть и нарезать брюкву, не снимая кожуры. Залить кипятком. Настаивать 4 дня. Измерить количество жидкости, добавить сахар, изюм, ячмень, намазанные на сухарь дрожжи, лимонный и апельсиновый соки. Поставить в теплое место  для брожения. После окончания брожения хорошо перемешать. Дать отстояться 3 дня. Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев.

-Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место.

ТОМАТНОЕ ВИНО
4 кг помидоров, 1,2 литра кипятка, щепотка соли, на 4,5 литра сока 4 стакана сахара, 1 столовая ложка дрожжей, сок двух лимонов.

Нарезать томаты, посыпать их солью. Залить кипятком и прижать. Настаивать 4 дня, а затем процедить. Добавить сахар, дрожжи и лимонный сок. Измерить количество жидкости, добавить сахар, изюм, ячмень, намазанные на сухарь дрожжи, лимонный и апельсиновый соки. Поставить в теплое место  для брожения. После окончания брожения хорошо перемешать. Дать отстояться 3 дня. Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев.

-Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место.

ВИНО ИЗ РЕПЫ

2 кг репы, 3,5 литра кипятка, на 4,5 литра сока 5– 6 стаканов сахара, 1 столовая ложка дрожжей, сок двух лимонов. Делается по рецепту 

Вымыть и нарезать брюкву, не снимая кожуры. Залить кипятком. Настаивать 4 дня. Измерить количество жидкости, добавить сахар, изюм, ячмень, намазанные на сухарь дрожжи, лимонный и апельсиновый соки. Поставить в теплое место  для брожения. После окончания брожения хорошо перемешать. Дать отстояться 3 дня. Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев. 

-Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место.

ВИНО ИЗ ПЕТРУШКИ

225 г петрушки, 4,5 литра кипятка, 6 стаканов сахара, 1 столовая ложка дрожжей, 25 г имбиря, сок одного лимона.

Залить петрушку кипятком и кипятить 10 минут, добавив имбирь. В теплый отвар добавить сахар и лимонный сок, а затем и дрожжи. Поставить в теплое место для брожения. . После окончания брожения хорошо перемешать. Дать отстояться 3 дня. Процедить, залить в бочку и оставить на 8–9 месяцев. -Разлить по бутылкам, запечатать их и поставить на хранение в прохладное темное место.

ПЛОДОЯГОДНЫЕ МЕДОВЫЕ ВИНА

В 2004 году, на волне экономического подъёма, в Украине  к власти, с помощью Конституционного суда под прессингом Майдана, пришла новая, молодая власть. Произошло это потому, что Президент Кучма ухитрился сменить в Государстве общественную идеологию строителства на идеолгогию общества потребления, но не смог дать возможность удовлетворить возникшие потребительские запросы 96% населения. Если пришедший одновременно с ним ко власти Лукашенко в соседней Белоруссии связывал свои личные интересы с интересами Государства, то Кучма интересы Государства связывал со своими клановыми интересами. К сожалению, приведенная к власти не народом, а Конституционным судом, молодая власть была «детьми Кучмы» и вместо строительства Державы занялась строительством личного благополучия и войной за управление денежными потоками. В стране наступил системный кризис, произошла полная дискредитация власти. Единственным положительным явлением при правлении Ющенко оказалось возрождение пчеловодства. Если к 2004 году во многих областях оставалось по несколько пасек на область, то нынче в каждом районе есть десятки пасек. Пасечник из чудака-парии вновь превратился в одного из самых уважаемых людей на селе. Сейчас в Украине мёда производится больше, чем его может купить обнищавшее население, а экспорт его так и не налажен. Думаю, такое же положение с мёдом и в других странах СНГ. Решить проблему сбыта нереализованного мёда и помогут плодоягодные медовые вина.

Каждый уважающий себя пчеловод должен научиться делать вина с мёда, ибо у него,как ни у кого другого сырьё для этого всегда найдётся: это и засахаренный мёд и старые мёдоперговые рамки подготовленные для перетопки, забрус и мёд собранный при отстаивании в флягах и мёд который по каким либо причинам нежелательный для реализации потребителю. А само вино которое при этом получается часто не уступает по качеству марочным завозным виноградным винам. К тому же, когда вино в процессе созревания по вкусовым качествам или при неудачном брожении и созревании начинает переходить в уксус, его можно сразу перегнать на горилку, которая по качеству  значительно превосходит хлебную, и виноградную.Так как мёд состоит преимущественно из глюкозы и фруктозы и при этом  не имеет косточек косточек которые содержит в себе фрукты и ягоды, да и сахара мёда легко доступные для дрожжевого брожения в отличии от сбраживания затора из жита, пшеницы, тритикале. К тому же для осахаривания медового затора не нужно готовить солод.

Сусла из сырого мёда с добавлением сока (малины, яблок, черниц, груш, черноплодной рябины, ирги и т.д.) имеют природные дрожжи и поэтому в принципе в каких либо других дрожжах не нуждаются. В меда которые подверглись кипечению следует добавлять винные или какие либо другие дрожжи , или же добавить распущенную в воде пергу, в которой содержатся многочисленные ценные питательные вещзества и дрожжи. Это старые хмельные меда перга ухудшает, на плодоягодные медовые вина она не успевает оказывать отрицательное действие.

 Для хорошего сбражживания меда в сусле должно быть не более25% сахаров. Для того, чтобы получить правильное сусло при использовании соков плодов, ягод и овощей необходимо знать содержание в этих соках сахара и кислоты( это приведено в табл.1) При приготовлении сусла с сока можно значительно увеличить количество вина за счёт разбавленного мёда с водой. Ежели сусло содержит большее количество сахара чем 25% то сбраживание будет происходить очень долго и весьма трудно. Густые меда приходиться даже выставлять на солнце, а затем ещё несколько лет ждать полной ферментизации мёда. Самый скорый и весьма высококачественный мёд получается с сока яблок сорта белый налив, - такой мёд успевает быть готовым к употреблению через месяц. Весьма оригинальный мёд можно получить при смешивании соков груш, яблок и черноплодной рябины. Мёд с гречишного мёда весьма оригинален тем, что в нём появляется запах и вкус столетника(алоэ). Очень скоро также спеет мёд с винограда.Так как медовые вина используют большей частью как лекарственные средства, то и делают их добавляя в сока липовый( лечение простудных заболеваний) или гречишный мёд(рекомендуется при малокровии, анемии, а также беременным женщинам и людям, страдающим хроническими гастритами с повышенной кислотностью желудочного сока).


Технология производства медовых вин.

Медовые вина, сладкое и ликерное, вырабатывают из липового или гречишного меда с добавлением плодоягодных соков. Крепость сладкого медового вина 160, а содержание сахара в нем 20%.Ликерное медовое вино содержит 30% сахара, а крепость его 14 0.Медовые вина имеют золотистый цвет, для них характерны вкус и аромат свежего меда.
Медовые плодово-ягодные вина готовят так же, как и обычные, из свежих или сброженно-спиртованных соков. Отличием является лишь то, что сахаристость до кондиций вина доводят добавлением натурального цветочного меда. Медовые вина имеют характерный вкус и аромат плодов и ягод в сочетании с привкусом меда.

Сусло готовят из сока одного или нескольких видов плодов и ягод. При использовании сброженно-спиртованных соков также берут сок одного или нескольких видов плодов и ягод. К сброженному соку разрешается добавлять определенное количество спиртованного сока.

Для приготовления медовых вин лучше всего использовать яблочный сок в чистом виде или в купаже с грушевым, крыжовниковым, клюквенным и другими соками. Приготовление сусла для плодово-ягодных медовых вин лучше всего делать по следующей старинной таблице19, приведенной у Ярослава Кучеры%

Таблица 19
Количество мёда, воды и сока для приготовления сухих медовых вин

	Наименование плодоягодного медового вина
	 Сколько нужно взять компонентов

	
	Вёдер сока
	Вёдер воды
	Мёда(фунтов) для получения вина крепостью спирта

	
	
	
	100
	120
	140
	150

	Вишневое медовое вино
	1
	1,5
	5,25
	7
	8
	9,25

	Черносмородиновое «-«.
	1
	1,5
	15
	16,25
	17,75
	18,75

	Красносмородиновое «-«
	1
	1,5
	11,25
	12,5
	13,25
	15

	Белосмородиновое «-«
	1
	1,5
	11,25
	12,5
	13,25
	15

	Крыжовниковое «-«
	1
	1,5
	9,25
	10,25
	11,25
	13

	Малиновое «-«
	1
	1,25
	12,5
	13,25
	15
	16,25

	Земляничное «-«
	1
	0
	5.25
	7
	8
	9,5

	Клубничное «-«
	1
	0,25
	5
	6,25
	7,5
	8,25

	Черничное «-«
	1
	0
	4,25
	5,5
	6,25
	8

	Яблочное «-«
	1
	0
	4
	5
	6,25
	7,5

	Грушевое «-«
	1
	0
	3
	4,5
	5,25
	7

	Ревеневое «-«
	1
	1,8
	12,5
	13,25
	15
	16,25

	Сливовое вино «-«
	1
	0
	5
	6,25
	7,5
	8,75


Вначале сок размешивают с расчетным количеством некипяченой ключевой или размороженной воды. Количество воды зависит от кислотности сока и нужной кислотности готового вина. Так кислотность сухих столовых вин- 0,5-0,6%, сладких -1-1,2%. Рассчитывая необходимое количество сока и воды, необходимо учесть всю воду, которую мы вливали в бочку с мезгой, а также воду от прополаскивания жмыха. Эту воду необходимо вычесть из общего количества сока( то есть сока станет меньше). После этого задаём и размешиваем мёд, в количественном соотношении, указанном в таблице. При этом нужно помнить, что если сок с мёдом плохо размешан, то мёд осядет на дно и во время брожения покроется слоем погибших дрожжей и не будет сброжен. Для лучшего растворения мёда разбавленный сок можно подогреть, но не выше 400С. При отсутствии винных дрожжей, можно растворить в тёплой воде пергу, в количестве 1-1,5% от количества сусла. Перга содержит не только питательные вещества, но и дикие дрожжи, обеспечивающие брожение. 
Для улучшения условий брожения мёд для крепких вин рекомендуется задавать в два-три этапа. Часть мёда задаётся сразу, а затем по частям задаётся на 3 и 6 день брожения.
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Брожение вина проводят в бочках, бутылях или кувшинах из обожжённой глины. Если бочки снабжаются шпутном с обратным клапаном, то на горлышка бутылок и кувшинов лучше надевать резиновые перчатки с 1-2 проколами между пальцев и герметично прикрутить её изолентой или скотчем к горловине. Когда бурное брожение прекращается – перчатка опадает. Интервал температуры брожения – 16-320С. Чем выше температура, тем интенсивнее брожение, но тем чувствительнее дрожжи к спирту. Оптимальной температурой брожения является 26-280С. Если хотят получить крепкое вино, брожение ведут при низких(15-160С)температурах. За счёт медленности процесса дрожжи успевают адаптироваться к повышенному содержанию спирта.

Так как для размножения дрожжей нужен воздух, то на стадии возбраживания сусло продувают воздухом с помощью мехов, или просто переливанием с одной бутылки в другую, держа их так, чтобы струя имела высоту не менее 0,5 м. Период возбраживания длится от 12 до 48 часов и его длительность зависит от температуры сусла, содержания в нём сахаров(чем больше 15% сахаров, тем длительнее возбраживание) и количества внесённых дрожжей. Собственно говоря , возбраживание это размножение дрожжей до количества, необходимого для сбраживания сусла.

После восбраживания наступает главное брожение, при котором дрожжи, не получая кислорода, перестают размножаться и начинают расщеплять сахара на спирт и углекислый газ. Главное брожение обычно длится 72 часа, но  каждое добавление сахаров продолжает его ещё на 72 часа.

После накопления в виноматериале спирта больше 10-12%, дрожжи начинают отравливаться спиртом и выпадать в осадок. Виноматриал переходит в стадию дображивания, для которой оптимальны температуры ниже 16 но выше 50С. Чтобы дрожжи не погибли из-за присутствия спирта и отсутствия кислорода, при дображивании не реже раза в год следует проводить переливку вина из одной ёмкости в другую, для насыщением его воздухом.
Медовые плодово-ягодные вина бывают белые (из сока яблок) и розовые (из сока плодов и ягод), по содержанию сахара — сладкие и ликерные. Выпускают их под названием Медовое сладкое и Медовое ликерное.

Лучшим пчелиным медом для приготовления плодоягодных вин считается монофлорный (собранный с одного вида растений), липовый, и гречишный, но можно использовать и любой другой мёд,(кроме каштанового,еющего лекарственный вкус и запах ), с реализацией которого возникли проблемы.
Мед содержит 18—21% воды, кислотность его 0,3—4 г на 1 л. Перед использованием мед анализируют: определяют  сахар и кислотность.

Для подсахаривания сброженного сусла или сброженно-спиртованного сока используют свежий жидкий мед или   после хранения. 
При хранении мед кристаллизуется. Для его плавления бочки или фляги с закристаллизовав​шимся медом помещают в термокамеру при 45—50° С или в ванны с водой при температуре 70° С. Наилучшие результаты получаются, если мёд залить соком на 1,5-2 часа, а затем покипятить 2-3 часа до окончания пенообразования. Тогда вино не опаленисцирует. Полученный охлаждённый жидкий раствор меда добавляют в купаж вина и доводят сахаристость до требуемых кондиций. При расчете потребности меда и спирта учитывают, что 1 кг меда при растворении в виноматериале занимает объем 0,7 л.

После купажа вино обрабатывают  бентонитом или бентонитом в сочетании с другими оклеивающими веществами. После обработки купажа дают отдых в течение 10 дней, затем вино фильтруют и разливают.

Технологическая схема производства медовых вин

	А. Из свежих соков с естественным набродом спирта не менее 5% об.
	Б. Из сброженно-спиртованных соков

	Операция 
	Дни
	Операция  
	Дни

	Брожение сусла
	8
	Купаж с добавлением меда
	1

	Осветление
	3-7
	Обработка купажа
	5-18

	Снятие с осадка
	1
	Отдых
	10

	Купаж с добавкой  меда              
	1
	Фильтрация и розлив
	1

	Обработка купажа
	5-18
	 
	 

	Отдых
	10
	 
	 

	Фильтрация и розлив
	1
	 
	 

	Итого
	29—46
	Итого
	17—30


Рецепт старинного медового яблочного вина

В сок диких яблок добавляют мед, спирт, настой грецкого ореха и можжевельника. Настой грецкого ореха: зеленые орехи промывают, измельчают и заливают 70 % спиртом в расчете 1:2. Настаивают 30 суток, сливают в бутылки и герметично закупоривают, чтобы предупредить испарение спирта. Настой можжевельника - хвою промывают, измельчают и заливают 70 %. спиртом 1:5, настаивают 30 дней, сливают в бутылки и герметично закупоривают. Используют настой грецкого ореха до 5 % и настоя можжевельника до 0,1 % от объема сусла. Готовое вино имеет яблочно-медовый вкус с тонким ароматом хвои и меда.

Медовое красное

Компоненты: спелая вишня — 2 кг, мед — 1,6 кг, вода -10 л, азотистые вещества и дрожжевая закваска — 1 л, смесь сухих апельсиновых корок — 20 г, горький миндаль — 80 г, агар-агар или желатин (10%-й раствор) — 100 мл.Взять спелую вишню, истолочь вместе с косточками, добавить мед и воду. Варить на малом огне в течение часа. Остудить, слить в бродильный чан, добавить азотное питание и закваску дрожжей. Оставить для брожения под водяным затвором. По окончании брожения в сусло опустить мешоЧек с истолченной смесью сухих апельсиновых корок и горького миндаля. Через 3 дня влить раствор агар-агара или желатина, перемешать и оставить для осветления. После осветления снять с осадка, разлить по бутылкам и пастеризовать. Вино может храниться несколько месяцев.
Медовое белое

Компоненты: вода — 10 л, мед — 2 кг, сахар — 800 г, сухие шишки хмеля - 40 г, азотные и фосфорные вещества, крупнотолченый имбирь — 10 г, розовое масло или лимонная эссенция — 5—7 капель, лимонный сок — 5 ст. ложек, уксус 1 ст. ложка, дрожжевая закваска—1л, спирт 50 мл.
Берут воду, мед, сахар и сухие шишки хмеля, уваривают в течение часа на малом огне, снимая пену. Остудив, сливают в бродильный чан, добавляют азотное и фосфорное питание (0,3 г хлористого аммония и 0,5 г суперфосфата на 1 л), крупнотолченый имбирь, розовое масло (лимонную эссенцию), лимонный сок и уксус, вливают дрожжевую закваску и оставляют для брожения под водяным затвором.Вино сбраживают до тех пор, пока сладость сусла перестанет ощущаться, после чего снимают с осадка и осветляют, добавляя уваренной медовой сыты 50 мл на 1 л и спирт, разливают в бутылки и пастеризуют при температуре 800С в течение 10 мин. Закупоривают горячими распаренными пробками и оставляют для хранения.
Медовое розовое

Компоненты: сок кислых яблок — 5 л, вода — 5 л, мед — 1,5 кг, дрожжевая закваска, спирт — 500 мл, гвоздика — 0,5 г, корица — 2 г, мелисса — 4 г, кардамон — 0,5 г, бадьян — 1 г, лимонная эссенция и розовое масло — по 2 капли.Взять яблочный сок кислых яблок (антоновка), добавить воду и мед, варить на слабом огне в течение часа. Затем остудить, слить в бродильный чан, добавить необходимые компоненты и дрожжевую закваску. Оставить для брожения. По окончании бурного брожения добавить спирт. Когда дрожжи осядут и вино осветлится, опустить в него мешочек с толчеными пряностями: гвоздикой, корицей, мелиссой, кардамоном и бадьяном. Добавить лимонную эссенцию и розовое масло. Дать постоять месяц, часто взбалтывая. Затем дать отстояться в течение 12 дней в прохладном месте, снять с осадка и разлить по бутылкам.
Медово-изюмное
Компоненты: белый изюм без косточек -1,2 кг, вода -6 л, мед — 1,2 кг, азотное питание и закваска дрожжей — 0,8 л, раствор желатина, медовый сироп — 150 мл.Взять белый изюм без косточек, истолочь в ступе и переложить в котел, налить воду, добавить мед. Варить на слабом огне, снимая пену, в течение часа. Воду долить до прежнего объема. Снять с огня, остудить и слить в бродильный чан вместе с ягодами. Добавить азотное питание и закваску дрожжей. Сусло оставить для брожения под водяным затвором до полного перехода сахаров в спирт. Затем добавить раствор желатина, осветлить, дав отстояться 10-12 дней, и снять с осадка. В осветленное вино добавить медовый сироп, поставить в прохладное место и дать отстояться недели две. После этого разлить по бутылкам и пастеризовать. Хранить в прохладном месте.
Медово-черничное

Компоненты: Сок черничный -2 ведра, сок чёрной смородингы-1 ведро,вода ключевая-2 ведра, мёд 40 фунто, дрожжевая закваска -1л.Смешать сока, развести в тёплой ключевой воде мёд и ввести в смесь соков, после чего варить на слабом огне в течение часа, снимая пену. Дать остыть до 300С и ввести дрожжевую закваску, после чего слить в бродильный чан. Оставить для брожения под водяным затвором или в бочке с шпунтованием. После окончания бурного брожения переместить в прохладное место и выдержать не менее месяца, после чего снять с осадка и разлить по бутылкам.
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