ПЛОДОВО-ЯГОДНОЕ ВИНОДЕЛИЕ
ЧАСТЬ II: РЕЦЕПТЫ ВИН

I. ОБЩИЕ ЗАМЕЧАНИЯ
Прежде, чем перейти к описанию приготовления различных вин из отдельных плодов и ягод, обращаем внимание читателей на следующее:

Необходимо внимательно прочесть и усвоить себе все изложенное нами в 1-й части (технологии), т. к. в дальнейшем, описывая приготовление какого-либо вина, мы не будем уже излагать подробно, как производится та или иная работа и для чего она нужна, а укажем лишь те особенности, отличия и подробности приготовления того или иного вина. Только хорошо усвоив себе все ранее изложенное, читатель легко поймет дальнейшие описания и сможет приготовить хорошее вино.

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

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 дают слишком приторного вкуса. Однако в таблицах мы указываем 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 любого вина.

Нужно иметь в виду, что вина крепкие, десертные и ликерные легче и проще приготовить начинающему виноделу 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 нами 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 нами в таблицах количество сахара следует вносить не сразу, а в 4—5—6 приемов, смотря по роду вина, для того, чтобы получить вино желаемой крепости, как об этом подробно говорилось нами в пеpвой части в главе VIII.

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), то поэтому в таблицах мы даем все расчеты сока, воды, сусла и прочего в литрах, сохраняя веса лишь для сахара и кислоты.

При этом читателю, желающему вести измерения по весу, очень легко перевести все эти указания из объемных в весовые. Для этого можно посчитать, что 1 литр равен 1 кг. Ошибка, которая при этом может быть, будет весьма незначительна. Действительно, 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 рассчетов нами принято так же, что 1 кг сахара занимает объем, равный 0,6 литра. Чтобы уменьшить ошибку, нами сначала были вычислены все цифры таблиц по весу, а затем внесены соответствующие поправки и определены объемные указания.

При приготовлении фруктового вина необходимо соблюдать тщательную чистоту всех орудий тpуда, посуды и рук самого винодела, не употреблять гнилых, испорченных и закисших фруктов, всю работу вести с наибольшей аккуратностью и усердно следить и   заботиться о том, чтобы температура помещения и сусла соответствовала тем условиям, которые необходимы для приготовляемого в данный момент 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 в 5—6 вес. % (6,25—7,5 объемн. %), сахара до 2 % и кислоты 0,6 %;
2) легкие столовые — спирта 6,5—8,75 вес. % (8,1—11,0 объемн. %), сахара 1—1,5 % и кислоты 0,7—0,8 %;
3) крепкие столовые — спирта 9,75—11,5 вес. % (12,2—14,4 объемн. %), сахара 2 %, кислоты 0,8—0,9 %;
4) крепкие — спирта 16 вес. % (20 объемн. %), сахара 3—5 %, кислоты 1,2 %;
5) десертные — спирта 12,25 вес. % (15,3 объемн. %), сахара 15—20 %, кислоты 1,0 %;
6) ликерные — спирта 13 вес. % (16,25 объемн. %), сахара 40 %, кислоты 1,5 % и
7) игристые — спирта 6,5 вес. % (8,1 объемн. %), сахара 1—2 %, кислоты 0,7 %.

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

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, куманики, княженики и пр.

II. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЯБЛОЧНОГО ВИНА
Из яблок можно приготовить любой из указанных 7 сортов вина. Однако нужно заметить, что хотя сортов яблок к настоящему времени садоводами выведено чрезвычайно много, но ни один сорт, как бы хорош он ни был, в отдельности не удовлетворяет нужным условиям, и только умело выбранная смесь яблок различных сортов может дать вино гармоничное, прочное, вкусное, ароматичное. Кроме того, даже и 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 — падалица — 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:
1) летние, созревающие в конце лета, — содержат мало дубильной кислоты, а потому дают вино непрочное, мутное, безвкусное, которое должно быть быстро употреблено;
2) осенние — созревают в начале осени, но дозревают в лежке лишь через несколько недель и
3) 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 и
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 не в 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 и лучшие:
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.

ТАБЛИЦА 4. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ЯБЛОЧНОГО ВИНА
	НУЖНО СОКА,
ПРОЧИХ МАТЕРИАЛОВ
	СИДР
	СТОЛОВЫЕ
ВИНА
	 
	СЛАДКИЕ
ВИНА

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ ЯБЛОК ЛЕСНЫХ И НЕЗРЕЛОЙ ПАДАЛИЦЫ
(КИСЛОТНОСТЬ 1,5%; САХАРИСТОСТЬ 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

	Нужно фруктов (кг)
	53,3
	62,0
	71,0
	107,0
	89,0
	104,0

	2. ИЗ ЯБЛОК КИСЛО—СЛАДКИХ ХОЗЯЙСТВЕННЫХ СОРТОВ
(КИСЛОТНОСТЬ 0,9%; САХАРИСТОСТЬ 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	412
	233
	752

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	0
	32
	38
	172

	Нужно яблок (кг)
	89
	104
	118
	112
	108
	85

	3. ИЗ ЯБЛОК КИСЛО—СЛАДКИХ ХОРОШИХ СОРТОВ
(КИСЛОТНОСТЬ 0,7%; САХАРИСТОСТЬ 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

	Кислоты внннокаменной (г)
	0
	0
	150
	484
	296
	804

	Кислоты дубильной (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 кислых 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 терпких 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	444
	263
	776

	Кислоты дубильной (г)
	0
	56
	200
	200
	200
	300


Примечание к таблице 4.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.
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 4 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.


ЯБЛОЧНОЕ ВИНО
(технология изготовления + рецепт-пример)
Перед готовкой вина заготовить закваску - за 1-2 недели до готовки вина собрать малину (4 части измятой малины (1 л), 2 части воды (0,5 л), 1 часть сахарного песка (0,25 кг)), все перемешать, поместить в 3-х литровую банку накрыть салфеткой оставить до приготовления вина. Малину не мыть! Можно заменить малину виноградом.

Приготовить 1-2 эмалированных ведра, 1 эмалированный тазик для ручного отжима сока или низкую широкую кастрюлю, 3-4 кастрюли по 3-5 л, пластиковую или резиновую трубку d=10 мм длиной 1,5-2 м для перелива вина, мерку для сока, воды, сахара, емкости для отходов, пол-литpовую кружку, длинную ложку для перемешивания мезги, воронку с большой горловиной, стеклянную бутыль для брожения 25-30 л (пробка - пластмасса, пенопласт, с пластиковой трубкой до пола, герметик - пластилин), стеклянную бутыль для хранения 20 л (не обязательно), чистая кипяченая вода 3-5 л, вода для мытья - 1-2 ведра, марлю 0,5 кв. м (для ручного отжима), ножи для резки и чистки яблок, электромясорубку или электросоковыжималку (ручные подойдут только при небольшом количестве яблок), холщевый мешок (старая небольшая наволочка), блокнот, ручка, калькулятор.

Подготовить яблоки разных сортов (сорванные с дерева должны полежать 1-2 недели) - кислые и сладкие, например: грушовка + антоновка, анис + белый налив и т.д. (можно падалицу), если сорта очень сладкие рекомендуют добавить сок черноплодной рябины (см. рецепты в литературе по виноделию), ополоснуть яблоки (не мыть!) водой, дать стечь. Удалить сердцевину специальной трубкой или просто ножом, убрать поврежденные места (пятна, вмятины, трещины и т.д.). Изрезать на дольки для мясорубки или соковыжималки. Кожуру не удалять! В кожице находится максимум ароматизирующих веществ, дающих вкус и аромат вину. Пропустить все через электромясорубку (решетка обычная - для мяса). Примерный выход измельченных яблок (мезги) из целых яблок 5/8 (2,5 ведра мезги из 4-х ведер яблок - см. пример в конце технологии), выход сока из мезги около 0,5-0,6 л сока из 1 л мезги (1/2). В мезгу перед отжимом сразу добавить воду (холодную, кипяченую) 100 мл (0,1 л) на 1 л сока (сок примерно посчитать). Количество добавленной воды записать.

Если яблоки пропущены через мясорубку, то сок отжимать вручную через 2 слоя марли. Марлю в два слоя положить на кастрюлю или эмалированный тазик и загружать мезгу по 0,5 л, углы марли сложить "конвертом" и, постепенно закручивая и обминая рукой мезгу, отжать сок (стараясь, чтобы сок тек равномерно, постоянно "перетирая" рукой мезгу в "мешке", хорошо    отжатый жмых остается в виде шарика и не рассыпается на части). Мезгу яблок отжимают один раз, поэтому постараться отжать максимум сусла (смесь сока с водой). Не допускать попадания в сусло мезги и мусора. Отжатый сок с водой (сусло - т.к. воды мало далее называю сок) точно замерить и слить в подходящую тару, лучше эмалированную или стеклянную. Как отжать сок электросоковыжымалкой см. инструкцию по эксплуатации, сок затем процедить через марлю (в любом случае в отходы соковыжымалки попадет какое-то количество сока, поэтому все равно придется отжимать жмых вручную через 2 слоя марли, только в меньшем количестве).

Когда весь сок отжат, подсчитать необходимое количество сахара и всыпать его в емкость с соком (в одну из кастрюль с соком), постараться растворить максимум сахара и влить в бутыль. Если сахарный песок полностью не растворился, добавить сок из другой тары и повторить операцию, если требуется, то 2-4 раза. Залить закваску - малиновую или виноградную (процедить через марлю). Весь виноматериал влить в чистую стеклянную бутыль подходящего объема. Все количества записать (не забудьте дату). Вино поместить в темное помещение с температурой 20-25°С.

В бутыли виноматериал должен занимать 2/3 или 3/4 объема, если залить больше, то вино при бурном брожении может сильно вспениться и "убежать". Бутыль с вином на 3-4 дня закрыть салфеткой или ваткой. При первой дополнительной добавке сахара (их три - на 4-й день, 7-ой и 10-ый день, см. пример) закрыть бутыль водяным затвором (герметичная пробка с трубкой, другой конец трубки опустить в банку с водой). Чтобы сахар легче растворился, надо из бутыли трубкой слить 1-2 л вина и растворить в нем сахар, залить обратно.

После того, как вино отбродит (пройдет бурное брожение) 1,5 - 2 месяца, молодое вино надо "снять с осадка". Бутыль осторожно (не поднимая муть и осадок) поставить на стул или стол и трубкой перелить чистое вино в подходящую посуду (другая бутыль, эмалированное ведро и др.), осадок слить в холщовый мешок и дать стечь в течение полудня, если профильтрованное вино чистое, то долить его в общее количество, если очень мутное, то использовать по усмотрению (дать еще отстояться, выпить или вылить в отходы?!). Бутыль из-под вина тщательно вымыть и вино залить обратно (лучше подобрать бутыль с заполнением "под горлышко", вино меньше портится, лучше зреет и хранится).

Готовое молодое вино в бутыли убрать в прохладное, темное помещение (подвал, кладовка), желательно с постоянной температурой 10-15°С. Поставить водяной затвор. Некоторые издания по виноделию рекомендуют переливать вино (насыщать воздухом) 1 раз в 1-2 месяца, это на ваше усмотрение, но через 2-4 недели (при мутном молодом вине) обязательно проверить вино и повторно снять с осадка, возможно, это потребуется сделать 2-3 раза, пока вино полностью не осветлится. Если вино не осветлилось, то потребуются специальные осветлители (белок яйца, танин, асбестовый фильтр - читайте литературу), иначе вино может потерять вкус и даже испортиться и прокиснуть.

При правильном приготовлении примерно через 5-7 месяцев вино созреет и будет готово к употреблению, чем больше срок созревания, тем вкуснее и благороднее вино. Если вина много, его можно разлить по бутылкам (под горлышко), закупорить пробкой, положить на бок и хранить до употребления также в прохладном, темном помещении (подвал, кладовка).

Следует иметь в виду, что яблочное вино считается непрочным, т.е. склонно к прокисанию, перебраживанию, быстрой порче. Поэтому самый простой способ - это употребить вино в течение сезона, т.е. сразу после созревания, другие способы - более дорогостоящие и трудоемкие: крепление вина (0,5 л водки (0,25 л спирта) на 4-5 л вина (добавка после снятия с осадка)), этот вид останавливает брожение, но, по моему мнению, портит естественный вкус. При чистом и прозрачном вине с хорошим вкусом, можно обойтись и без крепления (решайте сами). Другой вид - термообработка (нагрев в бутыли налитой до горлышка - под пробку) на водяной бане до 65-70°С. Не пробовал (20 л ставить на водяную баню?..), но по литературе этот вид предпочтительнее. Есть и другие виды - читайте умные книги.

Пример приготовления яблочного вина (было сделано 15.08.2006 г. в Нижегородской области):

Готовка 6-10 часов, электромясорубка, при ручном отжиме сока (1 человек). 4-7 часов, электросоковыжымалка (1 человек). Более 4 ведер яблок (московская грушовка, белый налив, в основном падалица). 

	Яблоки (изрезанные)
	40-45 л

	Мезга (измельченные яблоки)
	25 л (после мясорубки)

	Вода
	1,4-1,5 л (100 мл / 1 л сока)

	Сок
	14 л

	Сусло (вода + сок)
	15,5 л

	Сахарный песок
	1,7 кг (0,120 кг / 1 л сока)*

	Закваска
	0,5-0,8 л

	 
	 

	Виноматериал (молодое вино)
	18-19 л

	 
	 

	Добавка сахара:
	 

	4-й день
	0,42 кг (0,030 кг / 1 л сока)
(установка водяного затвора)

	7-й день
	0,42 кг (0,030 кг / 1 л сока)

	10-й день
	0,28 кг (0,020 кг / 1 л сока)**


* - 110-130 г /1 л сока - в сладкие сорта меньше, в кислые - больше.
** - если яблоки очень сладкие, то эту добавку исключить.

	1,5-2 месяца
	- снятие с осадка;

	 
	- фильтрация (по необходимости);

	 
	- крепление:
	1 вариант: (водка 0,5 л / 4-5 л вина);

	 
	 
	(водка 0,5 л / 10 л вина);

	 
	 
	2 вариант: (спирт 0,25 л / 4-5 л вина)

	 
	 
	3 вариант: (термообработка - нагрев вина до 65-70°С)

	 
	- уборка в место хранения


1-2 недели после крепления - повторное снятие с осадка (при мутном вине)
6 месяцев - готовность вина

P.S. Не путайте в рецептуре сок и сусло. Жирным шрифтом выделен вариант, по которому было сделано вино.

III. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ГРУШ
Груши менее пригодны для приготовления вина, так как содержат мало дубильной кислоты (наибольшее количество ее 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 сесемена их только что начали чернеть; их следует переработать немедленно, ибо если оставить их дозреть в лежке, они дадут вино очень слизистое. 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 таковых имеется 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, как это описано в главе XVII части I. Вино из груш более светлого оттенка желтого цвета, чем вино из яблок.

В таблице 5 указаны рецепты для изготовления вин:
1) из диких лесных груш (имеющих кислоты 1,0 %, в том числе дубильной 0,6 % и сахара 5 %) и
2) из сладких груш хороших сортов (содержащих кислоты 0,4 %, в том числе дубильной 0,1 % и сахара 10 %).

ТАБЛИЦА 5. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ГРУШ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	Пуаре
	СТОЛОВЫЕ
	 
	СЛАДКИЕ

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ ГРУШ СЛАДКИХ ХОРОШИХ СОРТОВ
(КИСЛОТН. 0,4%, САХАРИСТ. 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	300
	400
	300
	700
	500
	900

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	100
	100
	100
	200

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

	2. ИЗ ГРУШ ТЕРПКИХ ЛЕСНЫХ
(КИСЛОТН. 1,0%, САХАРИСТ. 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	270
	370
	470
	700
	500
	1000

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



Примечание к таблице 5.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

IV. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ АБРИКОСОВ
Из абрикосов вино получается большей частью довольно вкусное, хотя мало ароматное, вялое, но довольно прочное, благодаря значительной кислотности этих плодов (1,9 %), но 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 даже лишь чуть-чуть согревшимся. Этот запах в особенности силен, если в мязгу попали раздробленные косточки абрикосов. На этой особенности косточек абpикосов основан pецепт итальянского ликеpа Amaretto di Saronno.

Пpо абpикосовые косточки 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 и
2) из измельченной раздавливанием мязги следует извлечь сок возможно скорее, не оставляя мязгу долго стоять на воздухе.

В таблице 6 указаны рецепты изготовления вин:
1) из культурных хороших сортов абрикосов (содержащих кислоты 1,0 % и сахара 10 %) и
2) из диких абрикосов (содержащих 1,9 % кислоты и 6 % сахара.

ТАБЛИЦА 6. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ АБРИКОСОВ
	НУЖНО СОКА , САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ АБРИКОСОВ САДОВЫХ СОРТОВ СРЕДНЕГО КАЧЕСТВA (КИСЛОТНОСТЬ 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	244
	71
	624

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	116
	119
	236

	Нужно абрикосов (кг)
	117
	133
	140
	135
	107

	2. ИЗ АБРИКОСОВ ДИКИХ ЛЕСНЫХ (КИСЛОТНОСТЬ 1,9%, САХАРИСТОСТЬ 6,0%)

	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

	Кислоты дубильной (г)
	0
	64
	145
	156
	237

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



Примечание к таблице 6.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

V. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ПЕРСИКОВ
Персики гораздо менее пригодны для приготовления вина, ибо содержат мало сахара (4—4,5) % и очень мало кислоты (0,4 %), поэтому и вино из них получается очень мало прочное, безвкусное и вялое, хотя иногда и более ароматичное, чем из абрикосов. Кроме того, запах и вкус горьких миндалей в персиковом вине чище и резче, чем в абрикосовом.

Из сортов наиболее пригодны для виноделия дикие персики, не культурные (содержащие кислоты больше, до 0,8 %, а сахара часто только 2 %), хотя они менее ароматны, чем культурные (менее кислые, но более сладкие). Лишь при изобилии этих плодов из них стоит приготовлять вино, которое получается светло-желтого или зеленовато-желтого цвета.

Поэтому в таблице 7 мы приводим два рецепта изготовления вина из диких и культурных персиков.

Приготовление вина из персиков ведется так же, как и из абрикосов и с теми же особенностями.

ТАБЛИЦА 7. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ПЕРСИКОВ
	НУЖНО СОКА , САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ ПЕРСИКОВ ДИКИХ (КИСЛОТНОСТЬ 0,8%, САХАРИСТ. 2,0%)

	Сока (литров)
	87,5
	88
	80
	77
	61

	Воды (литров)
	5,15
	0
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	12,25
	19,75
	33,4
	37,9
	64,78

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	440
	261
	773

	Кислоты дубильной (г)
	0
	112
	120
	123
	239

	Нужно фруктов (кг)
	117
	117,5
	107
	103
	82

	2. ИЗ ПЕРСИКОВ САДОВЫХ СРЕДНЕГО КАЧЕСТВA
(КИСЛОТНОСТЬ 0,4%, САХАРИСТОСТЬ 4,5%)

	Сока (литров)
	94
	89
	81
	78
	62

	Сахара (кг)
	9,8
	17,5
	31,4
	36,0
	63,2

	Кислоты виннокаменной (г)
	224
	244
	676
	188
	952

	Кислоты дубильной (г)
	100
	200
	200
	200
	300

	Нужно фруктов (кг)
	125
	119
	108
	101
	83



Примечание к таблице 7.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

VI. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЖЕЛТЫХ СЛИВ
Из слив приготовляется белое и красное (темно-розовое) вино. Здесь же укажем лишь приготовление белого сливового вина. 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 состоят в следующем:
1) сливы должны быть собраны вполне зрелыми и даже перезревшими, так чтобы у хвостика плода наблюдалась некоторая 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 горьких миндалей, хотя и менее заметный, чем у абрикосов;
3) в приготовлении вина в дальнешем есть только та особенность, что сливовое вино всегда почти приходится осветлять искусственно, иначе оно долго остается мутным.

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

В таблице 8 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 8. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ СЛИВ БЕЛЫХ И СИНИХ
	НУЖНО СОКА , САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	—
	320
	144
	600

	Кислоты дубильной (г)
	0
	18
	200
	280
	300

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

	2. ИЗ ЖЕЛТЫХ 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	405
	426
	745

	Кислоты дубильной (г)
	0
	142
	200
	200
	200

	Нужно фруктов (кг)
	186
	188
	170
	164
	180



Примечание к таблице 8.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

VII. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ БЕЛЫХ ЧЕРЕШЕН
ТАБЛИЦА 9. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ЧЕРЕШНИ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ САДОВОЙ ЖЕЛТОЙ ЧЕРЕШНИ
(КИСЛОТНОСТЬ 0,35%; САХАРИСТ. 10,6%)

	Сока (литров)
	97,0
	92,0
	84,0
	84,0
	64,0

	Сахара (кг)
	3,72
	11,75
	26,16
	30,92
	59,22

	Кислоты виннокаменной (г)
	260
	278
	706
	517
	978

	Кислоты дубильной (г)
	100
	200
	200
	200
	300

	Нужно фруктов (кг)
	162
	153
	140
	135
	107



Примечание к таблице 9.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

Желтые, пестрые и розовые черешни весьма пригодны для виноделия, хотя, содержат очень мало кислоты (0,35 %) и совсем не имея дубильной кислоты, дают вино непрочное или требуют при приготовлении сусла сдабривания его кислотами или смешивания с более кислыми соками других фруктов. Сахаристость черешен довольно высока — до 10,6 %. Почти все сорта желтых черешен отличаются хорошим и тонким ароматом. Поэтому черешни наиболее пригодны для изготовления душистых десертных и ликерных вин.

Из особенностей приготовления вина из желтых черешен следует указать:
1) при подготовке ягод из них следует удалить косточки, от которых вино приобретает запах горького миндаля;
2) ягоды следует тщательно измельчить (разлавливанием), ибо они очень трудно отдают сок и
3) при приготовлении сусла приходится не разбавлять сок водою, а добавлять кислоты винной и дубильной.

Вино из черешен желтых имеет золотисто-желтый цвет, из пестрых же — розоватое или с рыжеватым оттенком. В смеси черешня идет с белой смородиной.

В таблице 9 указаны рецепты изготовления разных вин из желтой черешни, содержащей кислоты 0,35 % и сахара 10,6 %, а в таблице 30 — рецепт смешанных вин из смеси желтой черешни и белой смородины.

VIII. 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. Пердпочтительны сорта с крупными желтыми ягодами и с красными ягодами, хотя последние иногда дают вино с каким-то 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 вроде хереса. В смеси с другими ягодами крыжовник редко употребляется, но, конечно, вполне возможно смешивать крыжовниковый сок с соками менее кислых или более дешевых ягод.

Из особенностей приготовления вина из крыжовника отметим следующие:

1) Крыжовник для виноделия должен быть собираем вполне зрелым или даже скорее недозрелым, чем перезрелым, ибо перезревшие ягоды много теряют во вкусе и аромате, 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, который, однако, ягоды трудно отдают и он получается мало ароматный. Поэтому рекомендуют дать полежать мязге 2—3 дня в холодном месте и тогда уже прессовать. Но более практично и безопаснее поступать так: отжать из мязги столько сока, сколько окажется возможным, выжимки же залить водой, прибавить какого-либо сусла с дрожжами чистой культуры и дать постоять в тепле 2—3 дня. Начавшееся брожение разрушит клеточки и тогда, если вторично отжать эти выжимки, получится сок более ароматичный.

4) При приготовлении сусла нужно иметь в виду, что столовые вина из сильно разбавленного крыжовникового сока весьма склонны к заболеваниям (в особенности часто в них развивается запах гнилых яиц). Поэтому рекомендуется при приготовленнии 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 же чаще столовые вина готовят из крыжовника в смеси с белой смородиной и другими ягодами; конечно, с некоторым риском можно приготовить столовое вино из чистого крыжовника. 

В остальном все работы ведутся так, как описано в 1-й части, 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 30 указаны рецепты смеси крыжовника с яблоками и с белой смородиной.

ТАБЛИЦА 10. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ КРЫЖОВНИКА
	НУЖНО СОКА , САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ КРЫЖОВНИКА ПРОСТЫХ СОРТОВ
(КИСЛОТНОСТЬ 2,25%; САХАРИСТОСТЬ 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

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	0
	0
	82,5

	Нужно ягод (кг)
	52
	60
	89
	71
	105


Примечание к таблице 10.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

IX. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ БЕЛОЙ СМОРОДИНЫ
Белая смородина очень хороша для виноделия и во всяком случае является прекраснейшим 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.

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 похуже ликерные вина. Цвет этих всех вин получается довольно светлый ясно-золотистого оттенка, напоминающий рейнские вина.

Из особенностей приготовления вина из белой смородины отметим 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 и 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 веточек можно не производить;

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.

Никаких других особенностей изготовление вида из белой смородины не представляет. Чисто смородиновое 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 30 и 31, 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 и
3) 2 ч. белой смородины и 1 ч. черники — дает хорошее красное вино.

ТАБЛИЦА 11. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ БЕЛОЙ СМОРОДИНЫ
	НУЖНО СОКА , САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ СМОРОДИНЫ ЛУЧШИХ СОРТОВ
(КИСЛОТНОСТЬ 2,75%; САХАРИСТОСТЬ 6,7%)

	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
(КИСЛОТНОСТЬ 2,85%; САХАРИСТОСТЬ 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



Примечание к таблице 11.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

X. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ И КЛУБНИКИ
Садовая земляника и клубника дают тонкие душистые десертные и ликерные вина весьма 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, более пригодна для приготовления сладких вин. При этом садовая земляника более водяниста и кисла (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 дссертные 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 здесь особенно тщательно нужно удалять все гнилые ягоды, так как земляничное вино, как никакое другое, очень легко принимает неприятный запах и гнилостный вкус от них.

В таблице 12 указаны рецепты изготовления вина:
1) из садовой земляники среднего качества (кислоты 0,8 %; сахара 7,8 %) и
2) из лесной земляники (кислоты 1,23 % сахара 4,3 %).

ТАБЛИЦА 12. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ САДОВОЙ 
(КИСЛОТН. 0,8%; САХАРИСТ. 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 виннокаменной (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 
(КИСЛОТН. 1,23%; САХАРИСТ. 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 виннокаменной (г)
	0
	0
	4
	0
	438

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	200
	141
	306

	Нужно ягод (кг)
	95
	107
	135
	130
	103



Примечание к таблице 12.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

XI. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ МОРОШКИ
Морошка — весьма распространенная ягода северной части России, где она растет в диком виде даже в тундрах крайнего севера, весьма пригодна для виноделия и дает вина с своеобразным, весьма приятным привкусом и тонким ароматом.

Эта ягода дает весьма хорошие столовые и десертные вина свело-янтарного цвета и весьма прочные, по-видимому, благодаря значительному содержанию дубильной кислоты. Но она               выбраживает очень медленно и требует обязательно прибавки к суслу нашатыря, так как очень бедна белковыми веществами.

В среднем, морошка содержит кислоты 1,2 % (в том числе дубильной до 0,2 %) и сахара 7,5 %. Никаких особенностей в изготовлении этого вина отмечать не приходится, кроме того, что ягода должна быть вполне зрелая и мягкая, для этого до измельчения очищенным от веточек и чашечек ягодам дают полежать на солнце 1—2 дня.

В таблице 13 указаны рецепты изготовления вин из морошки. Эту ягоду можно употреблять также в смеси с белой смородиной, крыжовником и пр. Она имеет в особенности важное значение тем, что дает возможность и северянину иметь хорошее натуральное вино из дешевых местных ягод.

ТАБЛИЦА 13. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ МОРОШКИ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ МОРОШКИ СРЕДНЕГО КАЧЕСТВА 
(КИСЛОТН. 1,2%; САХАРИСТ. 7,5%)

	Сока (литров)
	58,3
	66,6
	82,0
	80,0
	63,0

	Воды (литров)
	35,02
	23,5
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	9,63
	16,5
	25,85
	33,5
	61,27

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	180
	0
	570

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	56
	40
	174

	Нужно ягод (кг)
	78
	89
	109
	107
	84



Примечание к таблице 13.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

XII. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ОБЛЕПИХИ
(См. также статью вино из облепихи)

Облепиха (ботаническое название — облепиха крушиновидная Hippophae rhamnoides L.) — ветвистый колючий кустарник высотой до 3 м или дерево высотой до 10 м с небольшими желтовато-оранжевыми или красноватыми ягодами, имеющими яйцевидную форму или, реже, круглую. На территории Российской Федерации наиболее широко распространена в Сибири, Алтайском крае, Северном Кавказе и Ставропольском крае. В настоящее время имеются более 120 сортов облепихи, отличающихся разной продуктивностью, устойчивостью к климатическим факторам и химическим составом сока.

Незрелые плоды обычно твердые, имеют ярко-зеленую окраску. В средней полосе России полное созревание плодов обычно наступает в конце августа — начале сентября. При созревании окраска плодов облепихи (в зависимости от сорта) меняется на светложелтую, желто-оранжевую или оранжевую, реже — красную, а околоплодник под влиянием пектолитических ферментов размягчается. От начала цветения до полного созревания плодов проходит обычно 12-15 недель. Корневая система облепихи обладает важной биологической особенностью — способностью фиксировать атмосферный азот с помощью специальных клубеньковых образований.

На рост и плодоношение облепихи большое влияние оказывают состав почвы и погодные условия. Так, содержание органических кислот в облепихе колеблется в пределах от 1 до 4% (в среднем 2,5 - 3%). Основная доля приходится на яблочную кислоту, далее идут щавелевая, винная и янтарная. Присутствуют также линоленовая и линолевая, пальмитиновая и пальмитоолеиновая, олеиновая, миристиновая и стеариновая кислоты, а также фенолокислоты. Содержание кислот облепихи различно в масле плодовой мякоти и в масле семян.

Облепиха богата витаминами С, В, Е, К, причем витамина С в листьях часто содержится больше, чем в плодах. Плоды облепихи в изобилии содержат и каротиноиды (провитамин А), повышенному содержанию каротиноидов соответствуют оранжевые и красно-оранжевые плоды. Присутствуют и фенольные соединения, отличающиеся большим разнообразием по составу. Облепиха содержит сравнительно небольшое количество сахаров — не более 5-6%.

Одним из наиболее ценных компонентов плодов облепихи является масло, которого в мякоти находится до 8%, а в семенах до 12%. Из многочисленных медицинских исследований известно, что облепиховое масло обладает бактерицидным, ранозаживляющим, поливитаминным, иммуноподдерживающим, антиканцерогенным и радиопротекторным действием.

Из сока облепихи готовят вина всех типов, но лучшего вкуса получаются десертные вина. Как правило, они оранжево-желтого цвета, экстрактивные, обладают нежным вкусом и приятным ароматом. В процессе брожения облепихового сока происходит значительное изменение сортового аромата облепихи, так что в готовом вине бывает невозможно узнать облепиху. После выдержки вино приобретает легкий аромат ананаса.

Значительное содержание масел в плодах облепихи оказывает сильное влияние на ход брожения — сусло часто "капризничает", бродит слабо, иногда брожение останавливается, полностью не сбраживается сахар. Часто полученное вино долго не осветляется, поэтому приходится применять неоднократное фильтрование и длительную выдержку, искусственное осветление желатином или яичным белком. Кроме наличия масел, на ход брожения оказывает влияние и степень зрелости облепихи — чем более зрелая, и даже перезрелая ягода, тем больше концентрация масел в плодах, тем хуже идет брожение. Поэтому при приготовлении вина из облепихи надо брать ягоды в самом начале спелости, но никак не перезрелые.

Собранные ягоды очищают от листиков и ягодных черенков. Из 10 кг ягод получается 6,5 л сока. Для уменьшения кислотности сок наполовину разбавляют кипяченой охлажденной водой. Но лучше сок облепихи смешивать с соками других ягод и плодов, например, с соком яблок, рябины. Для лучшего самоосветления облепихового вина в сусло можно добавить немного сока клюквы, примерно 100-150 гр. сока клюквы на 5 литров сусла.

Для исправления сусла добавляют сахар согласно таблицы 14. При приготовлении десертных и ликерных вин, кроме того, сахар добавляют в полностью выбродившее вино из расчета 160-240 гр. сахарного песка на 1 литр вина.

Заметим, что в полученном соке облепихи может содержаться до 8% свободных липидов, которые, адсорбируясь на поверхности клеток дрожжей, способны в любой момент вызвать остановку брожения, причем выведенных липидоустойчивых дрожжевых рас не существует. В результате, после окончания брожения, облепиховое вино может очень долго оставаться мутным из-за липидных соединений, в частности, из-за остатков жирорастворимых витаминов. Поэтому необходимо применять искусственное осветление вина желатином или яичным белком (см. главу XVII).

ТАБЛИЦА 14. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ОБЛЕПИХИ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ ОБЛЕПИХИ СРЕДНЕГО КАЧЕСТВА 
(КИСЛОТН. 1,8%; САХАРИСТ. 3,1%)

	Сока (литров)
	50,3
	60,6
	70,0
	74,0
	75,0

	Воды (литров)
	40,0
	27,3
	14,2
	11,1
	10,2

	Сахара (кг)
	16,0
	21,0
	26,0
	25,0
	25,0

	Нужно ягод (кг)
	33
	40
	46
	48
	49


Примечание к таблице 14.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

Следует отметить, что сбраживание сока облепихи приведет к частичной потере ценных биологически активных веществ, содержащихся в соке до брожения. Так что биологическая ценность полученного вина окажется много ниже исходного сырья, так как дрожжи активно используют жирорастворимые биоантиоксиданты питательной среды для собственного развития. После брожения в молодом вине может существенно снизиться и содержание водорастворимого витамина С. Поэтому, если есть желание сохранить все полезные для организма человека биологически активные вещества плодов облепихи, то лучше из облепихи получить масло, которое затем следует хранить в холодильнике в плотно закрытом сосуде.

(См. также статью вино из облепихи)

ВИНО ИЗ ОБЛЕПИХИ (статья)

Прежде чем делиться опытом приготовления вина из облепихи, хочу обратить внимание читателей на то, что виноделие само по себе — один из лучших способов консервирования выращенных (или собранных в дикой природе) ягод и фруктов. Дело в том, что кислотность вина соответствует кислотности желудочного сока, поэтому оно помогает переваривать пищу, особенно белковую. В вине содержится более двух десятков микроэлементов, без которых не может обходиться организм человека. Так, калий и фосфор, содержащиеся в вине, играют огромную положительную роль в нервных процессах, минеральном обмене биоэнергетике. "Винный" рубидий вытесняет радиоактивный цезий, благотворно влияние микроконцентраций йода, фтора, марганца, цинка и ряда других элементов. Полисахаридные пектиновые вещества способствуют выведению радиоактивного стронция, а дубильные вещества действуют как радиопротекторы, т.е. вещества, повышающие устойчивость организма к действию ионизирующих излучений.

Вино содержит практически весь спектр витаминов, благодаря чему обеспечивается их взаимоусиливающее действие. Хорошо известны бактерицидные свойства. Поэтому летом очень полезно пить сухое столовое вино пополам с водой не только для утоления жажды, но и с профилактической целью. В последнее время появились публикации о существенном снижении риска сердечно-сосудистых заболеваний при систематическом употреблении в умеренных количествах красных столовых вин. И, наконец, что немаловажно при нынешних зарплатах и пенсиях: на переработку ягод и фруктов на вино требуется в 2-3 раза меньше сахара, чем на приготовление из такого же количества сырья джема или варенья.

Раньше (в 70-е годы) у меня с приготовлением вина из облепихи проблемы не возникали. Тогда для этих целей использовались ягоды, собранные на диких "плантациях" в долине р. Темник. Бралась она в конце августа чуть недозрелая, поэтому сусло бродило и осветлялось замечательно.

Позже, когда на вино пошла садовая облепиха культурных сортов, сразу же обозначились и проблемы: сусло бродило слабо, сахар полностью не сбраживался. Вино удавалось осветлить только после неоднократного фильтрования и длительной выдержки. Причин, как я себе их представляю в настоящее время, несколько.

Во-первых, плоды культурных сортов облепихи по сравнению с дикорастущими содержат в значительно больших количествах сахар и масло. Во-вторых, сбор ягод чаще всего проводится в конце первой декады сентября, т.е. в пору их полной зрелости. То и другое необходимо учитывать в технологии на стадиях переработки сырья и осветления виноматериала, т.к. давно было подмечено виноделами, что сусло из любой перезрелой ягоды работает заметно хуже и "капризничает".

Из положения я выхожу следующим образом. Собранная немытая ягода по возможности без проволочки (а то заплесневеет) дробится миксером в пластмассовой или эмалированной посуде. В последнем случае желательно, чтобы посуда была без отбоин. Сок из мезги отжимаю через двойной капроновый чулок дважды, а то и трижды. Перед вторым и третьим отжатием в мезгу добавляю отстоявшуюся воду и повторно разбиваю миксером. Если нет миксера, можно вполне обойтись деревянной толкушкой. Отжимки раскладываю на противень для сушки (впоследствии их можно использовать для приготовления домашнего облепихового масла), а весь объем сока сливаю в эмалированные ведра или большие кастрюли. Добавляю в каждое (или каждую) примерно 200-250 гp. сахара, покрываю сверху марлей и оставляю в таком виде в обычных комнатных условиях на 3 дня.

В течение этого времени периодически снимаю вершок — оранжевую вспененную массу, которую складываю в стеклянные банки, пересыпаю сахаром в пропорции примерно 1:1 и помещаю в морозилку (для пропитки коржей — великолепная паста). Эта операция позволяет в значительной мере очистить сок от примесей. Спустя тpи дня сок сливаю в двадцатилитровую бутыль, добавляю сахар и хорошо отстоявшуюся от хлора воду и ставлю в угол на брожение.

Пропорции ягоды, воды и сахара из расчета на 20-литровую бутыль: ягод — 15 литров (1,5 ведра), сахара — 5 кг, воды — под горлышко бутыли. Раствор готовлю в такой последовательности. Сначала заливаю в бутыль весь сок, и доливаю воды до 3/4 объема бутыли и вношу 2,5 кг сахара. Сахар желательно предварительно растворить в теплой воде. Остальной сахар вношу за 3-4 приема, примерно равными долями на 4-ый, 7-ой, 10-ый день после начала брожения. Воды доливаю понемногу, в течение примерно 1,5 мес.

Роль воды — разбавить концентрацию кислоты в облепиховом соке до такой степени, чтобы в вине ее было порядка 0,5-0,8%. При такой кислотности вино приобретает наиболее гармоничный вкус и достаточную прочность. Если знать, каково содержание кислоты в плодах культивируемого вами сорта облепихи (оно варьирует от 1,4 до 3,8%), то можно точно вычислить количество воды, добавляемой на 1 литр чистого сока. Я же ее добавляю из расчета 1,6 л на 1 литр чистого сока. Это соответствует усредненному значению концентрации кислоты (2%) в соке культурных сортов.

Многократный долив воды необходим для систематического перекрытия верхней границы сусла в период бурного брожения, чтобы предотвратить зарождение и развитие зоны уксусного брожения. С этой же целью надо ежедневно по 4-5 раз покачивать бутыль, омывая таким образом ее стенки и указанную зону.

О сахаре. Его роль двоякая. На стадии брожения сусла сахар обеспечивает достижение требуемой концентрации спирта в вине: в столовом — порядка 10-13% (объемных), в некрепленом сладком — 13-16%, десертном — 14-16%. Поскольку выход спирта из одного кг сахара составляет 0,511 л, то на получение каждого объемного процента спирта в 1 л сусла необходимо вносить 19 гp. сахара. Таким образом, чтобы получить вино с крепостью 16% (объемных), что соответствует 12,8 градусам, надо иметь в сусле 20-литровой бутыли 19 гp х 20 л х 16% = 6,08 кг сахара. Надо иметь в виду, что сахар уже содержится в соке облепихи — порядка 5%, или около 0,4 кг в восьми литрах сока, полученных из 15 литров ягоды. Следовательно, необходимо внести 6,08 кг — 0,4 кг = 5,68 кг. Я же вношу 5 кг, т.к. заметил, что внесение большего количества приводит к его недоброду.

Другая роль сахара — обеспечение приятного вкуса, а заодно, и необходимой прочности вина, если предстоит его длительное хранение. Для этих целей сахар вносят в полностью готовый (выбродивший, осветлившийся и дважды — трижды снятый с осадка) виноматериал, для вкуса — по вкусу, а для прочности — из следующих соображений: вино крепостью 13,5% при указанной выше кислотности и так прочное; если крепость меньше, то каждый недостающий процент спирта надо компенсировать 6-ю процентами сахара (60 гp сахара на 1 литр виноматериала).

Для создания условий нормальной жизнедеятельности дрожжевых грибков, обеспечивающих брожение, в сусло добавляю хлористый амоний (нашатырь) или карбамид (мочевину) из расчета 0,3 гp на 1 л чистого сока и также суперфосфат из того же расчета.

В конце бурного брожения, когда бутыль практически заполнена и в ее верхней части скопились продукты механического разрушения клетчатки и облепиховое масло, провожу их отчерпывание с одновременной компенсацией объема сусла отстоявшейся водой. В это же время меняю ватно-марлевый тампон, до того предохранявший сусло от попадания в него пыли и другого мусора, на резиновой надувной шарик с двумя-тремя игольными проколами. Пока идет брожение, шарик надувается выделяющимся углекислым газом и не позволяет попасть в него воздуха. Он         фактически играет роль рекомендуемого водяного затвора. Опадение шарика свидетельствует о завершении бурного брожения. Вместо шаpика можно использвать также pезиновую медицинскую пеpчатку, котоpая надевается на гоpлышко бутыли. В пеpчатке также необходимо сделать несколько игольных пpоколов. 

К этому времени вина из других ягод и фруктов, как правило, осветляются, и их надо незамедлительно снимать с осадка. Но с облепиховым это чаще всего не случается. Тем не менее его также необходимо снимать с осадка. Я делаю эту операцию одновременно с фильтрованием вина через фланелевый конус (ворс наружу), на котором оседает часть мути. Фильтрование без смены фильтра полезно провести три раза подряд, чтобы вино, с одной стороны, лучше очистить, а с другой — немного проветрить: соприкосновение с воздухом и его перемешивание в это время ему весьма полезно. После указанной операции вино ставится на дображивание. Этот период, называемый периодом тихого брожения, обычно продолжается 3-4 месяца. На бутыли снова шарик, но стоять бутыль должна в самом прохладном (10-12 градусов) месте. Через каждые 1,5-2 месяца вино желательно снова переливать, одновременно снимая осадок.

Завершение периода тихого брожения фиксируется по форме шарика: он не просто опал, но даже запал в горлышко бутыли. Если применяется водяной затвор, то об окончании брожения судят по полному прекращению выделения пузырьков углекислого газа через трубочку затвора.

Если и на этот раз вино не осветлилось, ничего не остается, как провести искусственное осветление. Подобные "капризы" случаются даже в Массандре, где их усмиряют также искусственным путем. Причем на качестве вина такая операция не сказывается.

Я осветляю вино с помощью яичного белка. Операция достаточно проста: беру свежее яйцо, тщательно отделяю белок от желтка и взбиваю его в пену, добавляя в несколько приемов полстакана кипяченой воды; затем размешиваю пену с небольшим количеством вина (примерно 1 литр), вливаю смесь тоненькой струйкой в бутыль с осветляемым вином, все тщательно перемешиваю и оставляю в покое. Дней через 15-30 оно обязательно осветлится.

На 20-30 л вина достаточно взять белок одного яйца. После снятия с осадка вино подслащиваю, разливаю в трех- и десятилитровые бутыли, и "долгоиграющие" бутылки, и ставлю в обычных комнатных условиях на выдержку. Часть вина, конечно, выпивается за лето, но кое-что сохраняется до осени. Вот оно-то и набирает приятный букет.

XIII. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ РЯБИНЫ КРАСНОЙ
ТАБЛИЦА 15. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ РЯБИНЫ КРАСНОЙ
	НУЖНО СОКА , САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ РЯБИНЫ КРАСНОЙ СРЕДНЕГО КАЧЕСТВА
(КИСЛОТН. 2,5%; САХАРИСТ. 4,6%)

	Сока (литров)
	28,0
	32,0
	48,0
	40,0
	62,2

	Воды (литров)
	76,26
	55,98
	32,33
	37,40
	37,87

	Сахара (кг)
	12,71
	20,03
	32,79
	37,66
	63,12

	Нужно ягод (кг)
	112
	128
	192
	160
	249



Примечание к таблице 15.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

Рябина для виноделия в чистом виде, т. е. для приготовления чисто рябинового вина, употребляется редко, так как содержит много дубильных веществ (в среднем 0,4 %), имеет горьковатый вкус, поэтому дает вино очень терпкое, с довольно сильной горечью. Однако при многолетней выдержке эта горечь исчезает, и вино получается чрезвычайно высокого качества.

Вино из рябины получается желто-оранжевого цвета, очень красивого оттенка и легко осветляющееся до полной прозрачности.

Наиболее пригодна эта ягода для изготовления вин крепких и сладких. Для приготовления же столовых вин из рябины, совершенно спелые, лучше даже схваченные морозом ягоды два раза обдают кипятком, оставляя в нем ягоды каждый раз минут на 20—30. Вынув ягоды во второй раз из горячей воды, высыпают их в холодную, затем уже измельчают растиранием или мелким раздавливанием и готовят дальше вино, как ранее описано. Вино это окончательно становится прозрачным через год.

Рябина очень часто употребляется в смеси с другими фруктами для повышения их терпкости и прочности. Особенно часто используют для пpиготовления вина смесь соков яблок и pябины.

В таблице 15 указаны рецепты изготовления разных вин из рябины среднего качества (кислотностью 2,5 %, из них дубильной кислоты 0,4 % и сахаристостью 4,6 %.), а в таблице 30 указаны рецепты изготовления вина из смеси сладких яблок и рябины.

ХIV. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ АРБУЗОВ И ДЫНЬ
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 весьма 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. Этот же привкус имеет вино из арбузов и в том случае, когда сок никакому увариванию не подвергался. Сорта арбузов для виноделия безразличны; конечно, более выгодны сорта более сладкие.

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 и т. п.

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 значительно улучшает вкус и качество вина.

Арбузное вино имеет розоватый цвет, переходящий впоследствии 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 16 указаны рецепты для изготовления:
1) арбузных вин и 2) дынных вин разного качества, а в таблице 30 даны рецепты вина из смеси дынного сока и малинового.

Кроме вышеуказанных, белые вина можно готовить также из желтой малины, белой шелковицы и т. п.

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 16. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ АРБУЗОВ И ДЫНЬ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	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

	Кислоты виннокаменной (г)
	24
	54
	508
	320
	822

	Кислоты дубильной (г)
	100
	200
	200
	200
	300

	Нужно 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	400
	408
	826
	632
	106,8

	Кислоты дубильной (г)
	100
	200
	200
	200
	300

	Нужно фруктов (кг)
	134
	128
	115
	112
	88



Примечание к таблице 16.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

XV. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЧЕРНОПЛОДНОЙ РЯБИНЫ
Черноплодная рябина (черноплодка), арония черноплодная (Aronia melanocarpa) — растение семейства розоцветных из восточных районов Северной Америки, где ее насчитывается до 15 видов. На территории России произрастает три вида (арбутусолистная, сливолистная и черноплодная), которые получили распространение в промышленных и приусадебных садах благодаря И.В. Мичурину. Нетребовательный к почве и климату влаголюбивый многолетний кустарник высотой от 1,5 до 3 м. Для черноплодки пригодны почти все типы почв, за исключением каменистых, засоленных и заболоченных. Цветки белые или розовые, пятичленные, в щитковидных соцветиях, листья эллипсовидные с пилообразными краями. Цветет в мае — июне, плодоносит в сентябре. Отличается зимостойкостью, ежегодным плодоношением с высокой урожайностью.

Плоды при созревании обладают неосыпаемостью и лежкостью, устойчивы против болезней. Сами плоды яблоковидные, округленные, чёрные, блестящие, с сизоватым налетом, образуют грозди. Диаметр плодов около 0,7-1,4 см. Мякоть плодов тёмно-красная, кисловато-сладкая, вяжущая, сок темно-рубиновый, обладает сильным красящим эффектом. Сами плоды содержат сахаров (глюкоза, фруктоза, сахароза) до (8-10)%, органических кислот (лимонная, яблочная, янтарная, дубильная) — (0,7-1,8)%, витамины Р, В и С, провитамин А (каротин), микроэлементы (марганец, йод, магний, железо) и используются как в свежем, так и в сушеном виде, в медицинских целях, а также для приготовления соков, варений, джемов и проч. Зрелые ягоды содержат в среднем (74,8-81)% воды, (0,3-0,6)% пектина, 0,2% азотистых веществ. Общее количество минеральных веществ составляет (1,85-2,08)%.

Плоды черноплодной рябины очень широко используются в медицинских целях — она входит в состав лечебных сиропов, в различные витаминные комплексы. Плоды обладают одной отличительной особенностью — эффективно понижают кровяное давление, поэтому используются как вспомогательное средство для лечения гипертонической болезни. Недавно американские ученые установили, что плоды черноплодки также благотворно влияют на сердечно-сосудистую систему и обладают противосклеротическим действием. При лечении гипертонии советуют сочетать аронию с высоковитаминными плодами шиповника и черной смородины. Плоды черноплодной    рябины противопоказаны при повышенной свертываемости крови,       гастритах, язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, артериальной гипотензии и гипотонии.

Черноплодная рябина прекрасно подходит для виноделия. Вино из ее плодов получается густое, экстрактивное, насыщенного рубинового цвета с очень красивым оттенком. Вино неплохо осветляется. Следует отметить особое свойство вина из черноплодки — оно влияет на давление человека, понижая последнее. Так что людям с пониженным давлением следует пить вино из черноплодки только в небольших количествах.

Из черноплодки можно приготовить вина всех типов, но лучше получаются крепкие и сладкие вина (десертные и ликерные). Сухие вина готовятся редко, так как получаются слишком "тяжелого" терпковатого вкуса. Очень часто черноплодка используется для приготовления купажных вин, в частности, прекрасно получается вино из смеси соков осенних яблок и черноплодки.

Существует несколько способов приготовления вина из черноплодки, отличающихся главным образом в добывании сока и приготовления сусла (см. главу VI добывание сока из плодов и ягод). При каждом из этих способов возможны также добавления к соку черноплодки соков других плодов и ягод (купажирование). Если готовится сухое столовое вино (для чисто 100 %-ого вина из сока черноплодки — не лучший вариант), то весь сахар вносится сразу (около 18-20 %). Если же готовится крепкое или сладкое вино, то изначально при приготовлении сусла кладут лишь столько сахара, чтобы сахаристость сусла была не более 10-15 %, требуемое же количество сахара вносится не сразу, а несколькими равными частями каждые 5-7 дней. Лишь после окончания дображивания вино окончательно подслащивают остальным сахаром для приготовления десертного или ликерного вина. При таком способе брожение может продолжаться дольше обычного, но зато дрожжевые грибки при переработке всего доставляемого им сахара выработают большее количество спирта, и вино получится желаемой крепости.

ТАБЛИЦА 17. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ЧЕРНОПЛОДНОЙ РЯБИНЫ
	НУЖНО СОКА , САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ РЯБИНЫ ЧЕРНОПЛОДНОЙ СРЕДНЕГО КАЧЕСТВА
(КИСЛОТН. 1,0 %; САХАРИСТ. 5,0 %)

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

	Воды (литров)
	-
	54,8
	30,5
	27,8
	27,8

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

	Нужно ягод (кг)
	-
	60,5
	90,9
	90,9
	90,9


Примечание к таблице 17.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликер
ного — 5.

Рассмотрим несколько способов получения сусла для приготовления вина из черноплодки.

1) По классической технологии. Отжимают сок, добавляют сахар и дрожжевую закваску, ставят на брожение. Никаких особенностей этот способ не имеет. Главный недостаток этого способа — неполное извлечение из ягод черноплодной рябины всех полезных веществ, часть которых остается в оставшейся мякоти выжимок черноплодки (мезге). Но есть и положительный момент — оставшуюся мезгу можно использовать для приготовления джемов, киселей и других кулинарных продуктов.

Все же при приготовлении вина из черноплодки желательно максимально использовать все возможности ягод. Для этого подойдут два других способа — подбраживание мезги и кагорная технология.

2) Подбраживание мязги. При этом способе отжимается сок из ягод, который наливают под самый край горлышка тары, которую плотно закрывают крышкой и ставят на хранение в холодильник. Выжимки же заливают водой, добавляют немного сахара и готовую дрожжевую разводку, тщательно перемешивают и ставят на брожение на 2-3 дня в бутыль, горлышко которой закрывают ватной пробкой. При этом надо периодически перемешивать смесь, чтобы мякоть черноплодки не заплесневела и от этого не испортилось вино. После 2-3 дней брожения выжимки тщательно отжимают, полученную смесь смешивают с ранее отжатым соком, добавляют требуемое количество сахара и уже это новое сусло ставят на брожение.

Главный недостаток этого способа в том, что выжимки очень легко могут скиснуть и даже заплесневеть, от чего и вино может не получиться, так как мякоть черноплодки особенно склонна к всплытию на поверхность. Поэтому требуется особое внимание винодела и постоянное перемешивание выжимок. Этот способ подходит для опытных виноделов.

3) По кагорной технологии. Суть этого способа в том, что после отжатия сока выжимки черноплодки заливаются горячей водой (температура воды (75-85)°C) и выдерживаются некоторое время при этой температуре (примерно сутки). После этого выжимки отжимаются, полученная жидкость смешивается с ранее отжатым соком. Можно выжимки подвергать такому "температурному настаиванию" и последующему отжатию до двух раз, после чего уже в оставшейся мякоти остается мало полезных питательных веществ. Далее в полученную смесь сока и отжатой жидкостью добавляются сахар, дрожжевая закваска и полученное сусло ставится на брожение.

Это наиболее подходящий способ для приготовления сусла из черноплодки, имеющий ряд преимуществ. При этом способе наиболее полно извлекаются питательные вещества из мякоти ягод черноплодки, вино получается очень насыщенное и экстрактивное. Можно с легкостью варьировать состав сусла — отжимать кроме черноплодки также соки других плодов и ягод, мякоть которых сообща подвергать температурной выдержке с последующим отжимом и общим смешиванием с исходными соками черноплодной рябины и соками плодов и ягод. Таким образом, при этом способе получения сусла можно готовить разнообразные купажные вина из смеси черноплодной рябины с другими плодами и ягодами.

Недостаток этого способа в том, что при нагревании уменьшается содержащийся в воде растворенный кислород, то его минимальное количество, которое вполне положительно сказывается на ходе брожения. Если еще используется для брожения сусла стеклянная тара, которая, в отличие от дубовых бочек, не пропускает кислород, то это нарушение естественного кислородного баланса в сусле немного ухудшит естественный ход брожения. Впрочем, это незначительно скажется на ходе брожения. Для восстановления кислородного баланса можно искусственно насытить отжатую после выжимок жидкость кислородом, для чего достаточно налить жидкость в бутылку до половины, закрыть крышкой и тщательно взболтать. Ну а если нагревать выжимки на огне, доведя смесь до кипения, то она может легко приобрести неподходящий привкус, как у подгорелой хлебной корочки. Если из такого сусла приготовить вино, то этот "подгорелый" привкус сообщится вину.

Но, тем не менее, именно способ приготовления вина из черноплодной рябины по кагорной технологии наиболее подходящий, простой и приемлемый, позволяет осуществить экономию сока черноплодки и наиболее полно использовать все ее возможности.

В целом, для приготовления вина из черноплодки в 20-ти литровой бутыли можно pуководствоваться следующей пропорцией: 40 % — чистый сок черноплодки, 10-20 % — сок других плодов или ягод, остальное — полученная в результате отжима оставшейся мякоти жидкость. Для добавления вину более тонких вкусовых оттенков желательно в сусло добавить 1-2 литра сока винограда. Сусло, приготовленное тем или иным способом, далее сбраживается вполне обычно, так что приготовление вина из черноплодной рябины более не имеет отличительных особенностей.

В таблице 17 указаны рецепты изготовления разных вин из черноплодной рябины сpеднего качества кислотностью 1,0 % и сахаристостью 5,0 %.

Статья1
Ниже я расскажу, как сам готовлю вино из черноплодки:

Расчет и примерные пропорции приведу для объема тары в 20 литров. Количество ягод специально не взвешивал, беру по интуиции, чтобы чистого сока от черноплодки было примерно 40% от объема сусла.

1. Дрожжевая разводка должна быть готова заранее, за 3-5 дней до приготовления вина. Ее приготовление смотрите на странице: http://vinum.narod.ru/wine10.htm Хорошие винные дрожжи получаются из одних ягод малины. Далее для сбраживания последующих партий вина пользуюсь осадком от предыдущих, главное, чтобы осадок не хранился без дела больше 5 дней.

В качестве дрожжей для черноплодки попробовал разок турбо-дрожжи от "Дома Вин" (http://www.vinodelie.com) Получилось хорошо, результатом был доволен, правда, и партия дрожжей у них была свежая.

Кстати, туpбо-дpожжи пеpед добавлением в сусло надо сначала pазвести в тепловатой (пpимеpно t=35°C) подсахаpенной воде, чтобы они pазбpодились, и только затем добавлять в сусло. Сахаp в воду нужно добавить, чтобы дpожжи не погибли из-за pазницы давления снаpужи и внутpи дpожжевых клеток. Сначала готовим теплую подсахаpенную воду, затем добавляем туpбо-дpожжи.

2. Итак, ягоды черноплодки промываю, перемалываю на мясорубке, сок отжимаю чеpез сpеднее металлическое сито. Сок выливаю в емкость для брожения, выжимки помещаю в отдельную эмалиpованную кастрюлю. Сока пpимеpно (не менее) 40% от объема сусла.

3. К соку черноплодки можно добавить и сок других плодов(ягод), например, сок винограда (500 гр. на 20 литров сусла) и(или) сок яблок. Пpопоpции здесь чисто условные, полагайтесь на интуицию.

3. Мякоть черноплодки и винограда (выжимки) помещаю в эмалированную кастрюлю, заливаю горячей водой (t=78-84°С) и даю постоять до остывания. Кстати, на 20 литров сусла можно к выжимкам добавить 100 гр. сухого каркаде (лепестки суданской розы). Охлажденная жидкость процеживается чеpез сpеднее металлическое сито и добавляется в емкость для брожения к соку черноплодки.

4. Выжимки снова, второй раз, заливаю горячей водой, даю постоять до охлаждения, жидкость процеживаю и добавляю к суслу. Оставшиеся выжимки (мякоть) лучше зарыть на огороде для перегнивания и придания питательных веществ земле :)

5. Добавить в сусло сахар, растворить его и все перемешать. Сахара надо около 20 % по весу от объема сусла. Если надо приготовить крепкое вино, то сахара надо изначально добавить 10-15% от объема сусла, остальной сахар вносить равными частями через 5-7 дней брожения (в момент заметного стихания буpного бpожения).

6. Добавить в сусло дpожжевую pазводку, все тщательно перемешать. Установить гидpозатвоp, емкость с суслом поставить в темное место или обеpнуть тканью, темпеpатуpу сусла во вpемя бpожения поддеpживать в пpеделах (20-22°C).

7. После внесения всего сахара (для крепкого вина) и стихания брожения делается переливка вина. Молодое вино наливаю по самое горлышко в литровые стеклянные бутылки из под сока с завинчивающейся крышкой. Крышку завинчиваю еле-еле, не до конца, чтобы редкие пузырьки газа могли выходить. Бутылки с молодым вином аккуратно ставлю в холодильник.

8. Бутылки с молодым вином храню в холодильнике (t=8-10°C), каждые две недели делаю переливку вина (лучше даже пеpеливку делать каждую неделю, чтобы вино не гоpчило от осадка).

9. Степень готовности вина определяется по вкусу.

10. Если появляется горечь в вине или охота поэкспериментировать, то вино из черноплодки можно заморозить в морозилке, затем разморозить, перелить снова в литровые бутылки и продолжить хранение и переливки вина. Для заморозки подходит бумажная тара из под соков - пакеты со срезанным верхом, чисто вымытые.

Статья 2
Из чистой черноплодки вино готовил один раз, получилось очень терпкое и ядреное, пилось хорошо, но после голова была тяжелая и побаливала (полагаю, сказалось то, что черноплодка понижает давление). После этого из черноплодки делаю купаж: черноплодка + каркаде.

По поводу способа добывания сока и сбраживания - можно делать и так, вроде все правильно. Сам я пробовал получать дрожжи из чистой черноплодки - хорошего результата не получилось.

Черноплодка содержит сахара примерно 5%, т.е. из чистого сока черноплодки выйдет крепость вина в 2,5% спирта. Так что надо сахаристость сусла довести до 20% (10% спирта после сбраживания). Но это теория. Я бы добавил к соку черноплодки 15% сахара по весу с учетом уже ранее добавленного сахара: На 20 л 15% - это всего 3 кг. А после 5 дней брожения добавил бы еще 5% сахара (1  кг), и еще через 5 дней еще 3-5% сахара (0,6-1 кг) (по интуиции), а дальше по интуиции.

В Вашем случае трудно определить сахаристость сусла, т.к. 3,5 кг сахара распределены между отжатым соком и выжимками с водой.

> сок как-то терпковат и не сладкий, может надо еще сахара досыпать?
Сок черноплодки именно такой, это нормально. По сахаpистости сусло на вкус должно быть сладковатым, cахар досыпать, немного сpазу и небольшими партиями в конце бурного брожения (через 5-7 дней).

> бродит очень сильно, на поверхности очень быстро собирается розовая пена, похожа на желе, это нормально?
То, что бродит сильно - это хорошо. Розоватая густая пена с небольшими пузырьками - это нормально, сок черноплодки экстрактивный, густо окрашенный, поэтому и пена розоватая и густая.

А вот если пузыри в пене слишком большие, как бы из пленочной эмульсии, не лопаются сразу, а разбиваются на части и части пузыря прилипают к стенкам тары, то это похоже на признаки молочнокислого брожения.

> Переживаю чтоб не скисло.
Не волнуйтесь, здесь от Вас уже ничего не зависит. Черноплодка содержит дубильные вещества, скисанию она противостоять может. Если вино не выйдет - то добавите в него водки (закрепите водкой), дадите настояться, сделаете пару переливок и получите нормальный алкогольный напиток.

Я лично буду надеяться, что у Вас все выйдет замечательно. Любой результат - это полезный опыт, который обогащает человека и позволяет добиваться нужного успеха
XVI. 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 вкус, 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; таковы почти все сорта вишен: 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 % (дубильной кислоты 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 дубильной 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.

Из особенностей приготовления вишневого вина можно указать лишь следующее:
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, как выше описано в 1-й части.

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.

ТАБЛИЦА 18. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ВИШЕН
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ КИСЛЫХ ВИШЕН
(КИСЛОТНОСТЬ 1,1%, САХАРИСТ. 12,0%)

	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

	Кислоты 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%, САХАРИСТ. 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

	Кислоты 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 СОРТОВ (МОРЕЛЬ)
(КИСЛОТНОСТЬ 1,6%, САХАРИСТ. 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	0
	274

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	0
	0
	204

	Нужно фруктов (кг)
	67
	77
	100
	100
	85



Примечание к таблице 18.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

В таблице 18 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%) и
3) кислых сортов (морелей), содержащих кислоты 1,6 % (в том числе дубильной кислоты 0,15 %) и сахара 9,2 %.

В таблице 31 указаны рецепты приготовления вина из смесей вишневого сока с другими соками.

XVII. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЧЕРНЫХ ЧЕРЕШЕН
Из черных черешен вино получается очень душистое, но недостаточно кислое и потому малопрочное, так как эти ягоды содержат мало кислот (в среднем 0,4 %), хотя довольно много сахара (13—14) %, поэтому эти плоды обычно смешивают с более кислыми ягодами, либо при составлении сусла добавляют к нему кислот.

Из сортов черных черешен для виноделия одинаковы все садовые сорта их, но дикая лесная черная черешня, с плодами величиной с крупную горошину, очень горького вкуса представляет собою более ценный материал для виноделия, чем садовые сорта. Она содержит кислот до (0,8—1,0) %, при этом довольно много (0,1 %) дубильной; сахара в ней всего (8— 9) %, сок дает очень густой, очень темно-окрашенный и вино из него получается густо темно-красного цвета.

Горечь же сока, делающая ягоды эти несъедобными, постепенно со временем уменьшается, так что уже через 8—9 месяцев в вине, приготовленном из этих черешен, чуть слышится очень легкая горечь, придающая особый приятный пикантный вкус вину. После же 1-летней, а тем более 2-летней выдержки горечь в вине совершенно пропадает, и вино приобретает превосходнейший букет.

Из черных черешен наиболее удачными получаются вина десертные и ликерные, потом идут крепкие и хуже всех удаются легкие столовые вина.

Готовится черешневое вино так же, как и вино из белой черешни (см. ранее) или как вишневое, с тем лишь отличием, что здесь при составлении сусла всегда приходится добавлять кислот и сок не разбавлять водой.

В таблице 19 указаны рецепты изготовления вина:
1) из садовой черешни (кислотностью 0,4 %, сахаристостью 13,5 %) и
2) из дикой горькой черешни кислотностью 0,9 % (дубильной кислоты 0,1 %), сахара 8,5 %.

ТАБЛИЦА 19. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ЧЕРНОЙ ЧЕРЕШНИ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ САДОВОЙ ЧЕРНОЙ ЧЕРЕШНИ
(КИСЛОТНОСТЬ 0,4%; САХАРИСТ. 13,5%)

	Сока (литров)
	96,0
	93,0
	84,0
	80,0
	65,0

	Сахара (кг)
	6,04
	10,94
	25,66
	33,7
	57,22

	Кислоты виннокаменной (г)
	216
	228
	564
	580
	940

	Кислоты дубильной (г)
	200
	300
	300
	300
	300

	Нужно фруктов (кг)
	160
	155
	140
	134
	109

	2. ИЗ ДИКОЙ ГОРЬКОЙ ЧЕРНОЙ ЧЕРЕШНИ
(КИСЛОТНОСТЬ 0,9%; САХАРИСТ. 8,5%)

	Сока (литров)
	88,8
	90,0
	81,5
	77,0
	63,0

	Воды (литров)
	4,33
	0
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	11,45
	15,85
	30,07
	37,95
	60,64

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	248
	284
	696

	Кислоты дубильной (г)
	0
	180
	219
	223
	237

	Нужно фруктов (кг)
	177
	180
	163
	154
	126



Примечание к таблице 19.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

В таблице 31 указаны рецепты изготовления вин из смеси сока чеpной черешни с другими:
1) сока черешен и белой смородины;
2) сока черешен и черной смородины;
3) сока черешен и красной смородины.

XVIII. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ СИНИХ СЛИВ
ТАБЛИЦА 20. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ СЛИВ БЕЛЫХ И СИНИХ
	НУЖНО СОКА , САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ СИНЕЙ СЛИВЫ ПРОСТЫХ СОРТОВ И АЛЫЧИ
(КИСЛОТНОСТЬ 1,2%; САХАРИСТОСТЬ 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	37
	496

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	216
	222
	236

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

	2. ИЗ ВЕНГЕРОК И РЕНКЛОДОВ
(КИСЛОТНОСТЬ 0,7%; САХАРИСТОСТЬ 11%)

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

	Сахара (кг)
	8
	18
	25
	23
	23

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	360
	360
	380

	Кислоты 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

	Нужно фруктов (кг)
	66
	74
	99
	99
	124



Примечание к таблице 20.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

Из синих слив вино готовится так же точно, как и из желтых слив, поэтому все, что сказано в главе 6 части II, следует повторить и здесь. Добавим к сказанному лишь следующее.

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 поэтому более кислые простые сорта слив, напр. Очаковская синяя (содержащая кислот до 1,2 %), с такой же кислотностью алыча. Из всех этих плодов вина получаются более прочные, чем из венгерки, ренклодов и т. п. более ценных сортов слив. Синие сливы дают вино красного цвета, иногда с фиолетовым отливом.

Как уже сказано в главе VI, 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 и труднее осветляются вина столовые, за исключением терна, из которого и столовые вина получаются тоже высокого качества.

В таблице 20 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 31 указан рецепт изготовления вина из смеси 1 ч. сока венгерок и 2 ч. сока мирабелей.

ВИНО ИЗ ТЕРНОВНИКА
Расскажу, как я делаю винцо из терновника.

Сначала о том, сколько чего нужно: 1 литр сока получается примерно из 1,7-2 кг плодов, но, так как из косточковых вообще достаточно сложно выжать сок, то его получаю путем подбраживания мезги. Объясняю: собранный терн не мыть (во всем процессе виноделия это единственное, что не моется, вся посуда, пестики, цедилки и прочее разное должны быть всегда чистыми и сухими - это закон!), дабы не смыть дрожжи, находящиеся на поверхности плодов.

Поместить в эмалированную или стеклянную посуду и размять деревянным пестиком, не разбивая косточек, чтобы не повлиять на вкус и аромат вина. Затем переложить это в бутыль с широким горлышком и залить горячей водой из расчета 2 литра воды на 2 кг терна. Закрыть горлышко ватной пробкой и дать постоять 2-3 дня, периодически перемешивая, вращая бутыль. Я делаю это каждые 2-3 часа. Делается это для того, чтобы верхние ягоды не закисали и не заветривались.

На 3-й день сливаю все содержимое сначала через дуршлаг, чтобы убрать крупные составляющие, а затем через сито или марлю и хорошенько отжать. В получившийся сок, а его должно быть примерно 3,5 литра, добавить 0,5 л воды и 800 г сахара, хорошо размешать и перелить в бутыль. Бутыль закрыть водным затвором или тонкой резиновой перчаткой, с проткнутым иголкой отверстием между большим и указательным пальцами. Бутыль поставить в наиболее темное и теплое место (18-22 градуса).

Процесс брожения идет примерно 40 дней. В это время за вином нужно следить, но не трогать и не перемешивать, т.к. перемешанный осадок ухудшает вкус и цвет вина. Когда процесс брожения закончится, а это будет видно по тому, что не будут выделяться пузырьки или упадет перчатка, нужно очень аккуратно перенести бутыль на высокое место (стол) и обязательно через трубочку, чтобы не взбалтать осадок, сцедить вино в бутыль, расчитав заранее, чтобы вина было по горлышко, т.е. снизить до минимума площадь соприкосновения вина с кислородом воздуха. Бутыль на некоторое время закрыть снова перчаткой или гидрозатвором, т.к. может снова начаться несильное брожение. Оно обычно длится 2-3 дня.

После этого нужно закрыть бутыль пробкой и поставить молодое вино в прохладное место (10-12 градусов), идеальное место подпол, на 4 месяца для осветления и созревания. После этого можно разливать вино по бутылкам меньшего объема, соблюдая ту же осторожность, чтобы не взболтать осадок. Закупоривать пробочными пробками и держать в темноте и прохладе в горизонтальном положении как только хватит сил долго!

В этом году нами была выпита бутылочка винца урожая 2002 года! СКАЗКА!!!!

Вообще хочу сказать, что виноделие - ЭТО ПРОЦЕСС!!!!! Перед тем, как начнете заниматься, подготовьте себя к тому, что нужно потратить много времени. Я стараюсь в то время, когда я затворяю вино, чтобы я была одна и никто не мешал мне сосредоточиться. И настроение должно быть хорошим. Ведь мы же делаем вино для удовольствия пития, а не для того, чтобы напиться, поэтому в него изначально нужно внести положительный заряд. Собственно почему и занялась виноделием - наша семья не пьющая, но ведь праздники бывают и хочется иногда вкусить!!! Купили вроде бы хорошее вино, ВКУСИЛИ - прослезились: спирт с ароматизаторами. Больше решили не экспериментировать! Теперь к нам едут приятели на наше ВИНО!!!
XIX. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ
Приготовление красносмородинных вин распространено всюду более всего, но не потому, что из этой ягоды получается вино наилучшего качества, а потому лишь, что красная смородина всюду распространена более всякой иной ягоды и дешевле всех других.

Так как красная смородина дает вино хотя с весьма своеобразным вкусом, но почти без аромата, то поэтому она чаще употребляется как основа для приготовления всякого красного вина из любого фрукта, сок которого в той или иной пропорции прибавляется к соку красносмородинному. Этим удешевляется производство вина и вместе с тем улучшается и вкус, и аромат красносмородинного вина.

Сортов красной смородины очень много, и все они в одинаковой степени пригодны для виноделия. В отношении состава сока все сорта почти одинаковы и содержат в среднем кислот 2,4 % (в том числе дубильной 0,1 %) и сахара 7,3 %. Наиболее выгодны для виноделия сорта более урожайные, приносящие большие кисти более крупных ягод, каковы, например, Голландская, Кавказская, Вишневая, Плодородная, Фея и др.

Из чистого красносмородинного сока наилучше получаются крепкие и столовые вина, похуже сладкие, т. к. мало душисты. Цвет вина обычно розово-красный, со временем приобретает рыжеватый оттенок. Приготовление вина из красной смородины не имеет никаких других особенностей, и повторять их не будем.

В таблице 21 указаны рецепты изготовления вин из красной смородины среднего качества, т. е. содержащей кислот 2,4 % (в том числе дубильной кислоты 0,1 %) и сахара 7,3 %. В таблице 31 указаны рецепты изготовления вин из смесей сока красной смородины с другими:
1) сока белой смородины и красной смородины;
2) сока красной смородины и черной смородины;
3) сока красной смородины и крыжовника;
4) сока красной смородины, черники и яблок сладких;
5) сока красной смородины и малины.
Кроме того, сок красной смородины входит в смеси с соками вишни, черной черешни и др.

ТАБЛИЦА 21. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ СРЕДНЕГО КАЧЕСТВА
(КИСЛОТНОСТЬ 2,4%, САХАРИСТ. 7,3%)

	Сока (литров)
	33,3
	37,5
	50,0
	50,0
	62,5

	Воды (литров)
	56,76
	50,04
	30,0
	25,5
	0,64

	Сахара (кг)
	16,57
	20,76
	33,35
	40,85
	61,44

	Нужно ягод (кг)
	55,5
	62,5
	84,0
	84,0
	104



Примечание к таблице 21.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

XX. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ
Черная смородина дает вино очень душистое, с пряным и в то же время приторным вкусом, поэтому чисто черносмородинные 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.

Из особенностей приготовления вина из черной смородины нужно отметить лишь следующее. Ягода эта обладает наиболее слизистым соком, который отдается 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 мязге 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 мязге не разовьется бурное брожение и мязга станет пениться. Тогда уже отжимают из них 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 совершенно так, как описано в 1-й части. При этом черносмородиновое вино дображивает довольно быстро и само собой осветляется, приобретая густой фиолетово-красный цвет.

В таблице 22 указаны рецепты для изготовления чистых черносмородинных вин из ягод среднего качества.

В таблице 31 указаны рецепты тех смесей, в которых участвует черная смородина:
1) сока черной смородины и крыжовника;
2) сока черной смородины, красной смородины и крыжовника; и
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 22. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ СРЕДНЕГО КАЧЕСТВА
(КИСЛОТНОСТЬ 2,8%, САХАРИСТ. 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



Примечание к таблице 22.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

XXI. 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 очень приторны. Поэтому малину чаще употребляют для подмеси к другим ягодам. Она, кроме того, очень дорога.

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 %).

ТАБЛИЦА 23. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ МАЛИНЫ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ МАЛИНЫ КРАСНОЙ САДОВОЙ
(КИСЛОТНОСТЬ 1,6%, САХАРИСТОСТЬ 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	0
	200

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	0
	0
	300

	Нужно ягод (кг)
	77
	91
	119
	119
	96

	2. ИЗ МАЛИНЫ ЖЕЛТОЙ САДОВОЙ
(КИСЛОТНОСТЬ 1,2%, САХАРИСТОСТЬ 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	16
	0
	444

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	200
	52
	300

	Нужно ягод (кг)
	90
	103
	127
	121
	96

	3. ИЗ МАЛИНЫ КРАСНОЙ ЛЕСНОЙ
(КИСЛОТНОСТЬ 1,8%, САХАРИСТОСТЬ 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

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	0
	0
	300

	Нужно ягод (кг)
	99
	111
	148
	148
	140



Примечание к таблице 23.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

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 малины и дешевизне ягод, из них можно, конечно, 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 того, что указано в 1-й части. Ягоды эти должны быть вполне спелые, и перерабатывать их нужно возможно скорее, по возможности не позднее, как на следующий день после сбора. Сок из малины отжимается весьма легко и полно.

В таблице 23 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 %) и
3) из лесной красной малины (кислоты 1,8 %, сахара 8,3 %).

В таблицах 30 и 31 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 смесь с вишней, красной смородиной и др.

XXII. 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 недурного вкуса. Для приготовления 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 мязге прибавляют дрожжей и оставляют стоять дня два. После того, как началось брожение и образующийся 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 24 указаны рецепты для изготовления вин:
1) из ежевики садовой и 2) из ежевики дикой.

ТАБЛИЦА 24. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ЕЖЕВИКИ
	НУЖНО СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ ЕЖЕВИКИ САДОВЫХ СОРТОВ
(КИСЛОТНОСТЬ 0,75%, САХАРИСТОСТЬ 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	293
	330
	728

	Кислоты дубильной (г)
	110
	137
	300
	300
	300

	Нужио ягод (кг)
	142
	137
	125
	117
	97

	2. ИЗ ЕЖЕВИКИ ДИКОЙ ЛЕСНОЙ
(КИСЛОТНОСТЬ 1,4%, САХАРИСТОСТЬ 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	0
	382

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	180
	136
	300

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



Примечание к таблице 24.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

XXIII. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ИРГИ
ТАБЛИЦА 25. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ИРГИ
	НУЖНО СОКА , САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ ИРГИ
(КИСЛОТНОСТЬ 0,72%; САХАРИСТОСТЬ 6,0%)

	Сока (литров)
	92,0
	89,0
	80,0
	76,0
	62,0

	Сахара (кг)
	13,4
	18,16
	19,32
	39,94
	62,28

	Кислоты виннокаменной (г)
	30
	48
	404
	420
	816

	Кислоты дубильной (г)
	108
	211
	220
	224
	238

	Нужно ягод (кг)
	153
	148
	133,5
	127
	103,5


Примечание к таблице 25.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

Ирга — кустарник, довольно распространенный на юге России, но по своей выносливости к морозам, могущий расти и значительно севернее, приносит довольно изобильные ягоды, похожие по виду на черную смородину, мягкие, не очень сочные, приторно сладковатого вкуса, содержащие кислоты 0,72 % (в том числе дубильной кислоты 0,1 %) и сахара 6,0 %.

Из этих ягод получается вино темнокрасного цвета с розовато-фиолетовым оттенком, с очень приятным тонким букетом, слегка терпковатого, но весьма приятного вкуса.

Ягоды следует собирать вполне зрелые, и, так как они малосочные и трудно отдают сок, то их нужно подвергнуть после измельчения раздавливанием брожению, как это описано в главе XX для черной смородины. Для приготовления крепких и сладких вин приходится к суслу добавлять кислоты.

В таблице 25 указаны рецепты для изготовления вина из ягод ирги.

XXIV. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ЧЕРНИКИ
Черника дает очень густо окрашенные вина, с хорошим букетом, нежным вкусом и особым привкусом, свойственным некоторым виноградным винам.

Из черники можно приготовлять все сорта вин, которые получаются все одинаково высокого качества. Черничный сок содержит от 0,8 % до 1,45 %, в среднем 1,10 % кислоты (в том числе и 0,1 % дубильной кислоты) и сахара от 4,4 % до 7,75 %, в среднем 6,25 %.

Но приготовить хорошее черничное вино довольно трудно, так как черничное сусло бродит очень медленно и не совершенно, почему и часто заболевает, особенно часто приобретая неприятный вкус. Поэтому необходимо при приготовлении черничного вина принять некоторые предосторожности:

1) ягоды должны быть непременно отобраны: перезрелые ягоды и долго лежавшие в корзине часто дают вино легко буреющее;
2) после измельчения ягод раздавливанием скорее отжать из мязги сок;
3) при приготовлении сусла не разбавлять сока водою более чем в 2 раза, иначе получится вино малопрочное, легко заболевающее; 
4) к суслу следует прибавить нашатыря из расчета 0,4 грамма на каждый литр для увеличения пищи для дрожжевых грибков;
5) брожение сусла вести на дрожжах чистой культуры, а не диких.

При соблюдении эгих условий из черники можно получить превосходные и столовые, и крепкие, и сладкие вина.

В таблице 26 указаны рецепты для изготовления вин из черники среднего качества.

Кроме того, черника часто употребляется для подмешивания к другим ягодам. Из таких смесей в таблице 31 указаны рецепты для следующих:
1) сока черники и морошки;
2) сока черники и груш. Точно так же, как из черники, готовится вино и из голубики, которое дает вино, похожее на черничное, но слабее окрашенное и отличающееся некоторыми слабительными свойствами (табл. 26).

ТАБЛИЦА 26. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ ЧЕРНИКИ
	НУЖНО ЯГОД, СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ ЧЕРНИКИ И ГОЛУБИКИ
(КИСЛОТН. 1,1 %; САХАРИСТ. 6,25%)

	Сока (литров)
	72,7
	83,3
	80
	76,16
	62,75

	Воды (литров)
	18,63
	5,73
	0
	0
	0

	Сахара (кг)
	14,46
	18,29
	32,0
	39,74
	62,08

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	20
	62
	517

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	300
	300
	300

	Нашатыря (г)
	40
	40
	40
	40
	40

	Нужно ягод (кг)
	142
	129
	123
	118,5
	97


Примечание к таблице 26.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

XXV. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ КЛЮКВЫ
ТАБЛИЦА 27. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ КЛЮКВЫ
	НУЖНО ЯГОД, СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ КЛЮКВЫ (КИСЛОТН. 3,25 %; САХАРИСТ. 3,6%)

	Сока (литров)
	24,5
	27,7
	36,9
	36,9
	46,3

	Воды (литров)
	64,63
	58,8
	41,7
	37,2
	15,1

	Сахара (кг)
	18,12
	22,5
	35,67
	43,17
	64,38

	Нашатыря (г)
	40
	40
	40
	40
	40

	Нужно ягод (кг)
	38
	43
	57
	57
	71,5



Примечание к таблице 27.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

Хотя клюква по своей большой кислотности (до 3,25 % кислоты) и малой сахаристости (всего 3,6 % сахара), не представляет собою особенно хорошего материала для виноделия, так как, вследствие требующегося при этом сильного разбавления ее сока водою, экстрактивность сусла сильно уменьшается и вино получается жидковатого вкуса и водянистое, но, благодаря большему распространению и дешевизне этих ягод в северной части России, применение ее для виноделия может получить широкое распространение там, где нет никаких других ягод.

Из клюквы лучше получаются вина крепкие и сладкие и похуже столовые. Вина получаются розово-красного и темно-красного цвета. Относительно приготовления клюквенного вина нужно иметь в виду все те предосторожности, которые указаны в предыдущей главе для вина из черники. Клюкву часто прибавляют к другим фруктам и ягодам, напр., к землянике для повышения их кислотности. Из таких смесей укажем смесь сока клюквы и сладких яблок, рецепты для которых даны в таблице 31.

В таблице 27 даны рецепты для изготовления клюквенных вин различного качества.

XXVI. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ БРУСНИКИ
Брусника дает вино розово-красного цвета, весьма терпкого вкуса и еще медленнее, чем черничное вино, выбраживает, вследствие малого содержания в брусничном соке белковых (азотистых) веществ и присутствия некоторого количества бензойной кислоты, препятствующей брожению. Поэтому при приготовлении брусничного вина непременно нужно добавлять в сусло нашатыря (0,4 грамма на 1 литр сусла) и вести брожение на дрожжах чистой культуры, более стойких и жизненных, чем дикие дрожжи.

Брусничное вино весьма прочно и очень редко заболевает. Из брусники лучшими получаются вина крепкие и сладкие и похуже вина столовые.

Брусничный сок содержит кислоты от 1,8 % до 8,4 %, в среднем 1,85 % (в том числе 0,35 % дубильной кислоты) и сахара (7,3—11,8) %, в среднем 9,0 %. Брусника часто прибавляется к другим фруктам для улучшения их кислотности. Такова, напримеp, смесь брусники и груш.

В таблице 28 указаны рецепты для изготовления брусничных вин различного качества.

ТАБЛИЦА 28. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА ИЗ БРУСНИКИ
	НУЖНО ЯГОД, СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ИЗ БРУСНИКИ (КИСЛОТН. 1,85 %; САХАРИСТ. 9,0 %)

	Сока (литров)
	43,2
	48,8
	64,2
	64,2
	63,16

	Воды (литров)
	47,74
	39,73
	17,07
	12,57
	0

	Сахара (кг)
	15,11
	19,11
	31,22
	38,72
	60,32

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	0
	220

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	0
	0
	110

	Нашатыря (г)
	40
	40
	30
	30
	30

	Нужно ягод (кг)
	86,5
	97,5
	128,5
	128,5
	126,5



Примечание к таблице 28.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

XXVII. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИНА ИЗ ДРУГИХ ЯГОД
Из прочих плодов и ягод, дикорастущих и разводимых в садах в бывшем СССР, а ныне СНГ, делались опыты приготовления 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) наилучше 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 весьма 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 указанного в 1 части.

В таблице 29 даны рецепты для приготовления вина:
1) из куманики; 2) шелковицы среднего качества и 3) из кизила.

В таблице 31 указаны рецепты для изготовления вина из смеси шелковицы и ирги.

ТАБЛИЦА 29. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИНА
ИЗ ШЕЛКОВИЦЫ, КИЗИЛА, КУМАНИКИ
	НУЖНО ЯГОД, СОКА, САХАРА И ДРУГИХ МАТЕРИАЛОВ
	ДЛЯ СТОЛОВЫХ ВИН
	 
	ДЛЯ СЛАДКИХ ВИН

	
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ИЗ ШЕЛКОВИЦЫ (ТУТЫ) БЕЛОЙ И ЧЕРНОЙ
(КИСЛОТНОСТЬ 1,5 %. САХАРИСТ. 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	0
	0
	262

	Кислоты дубильной (г)
	0
	0
	0
	64
	300

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

	2. ИЗ КИЗИЛА САДОВОГО
(КИСЛОТНОСТЬ 0,8 %; САХАРИСТ. 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	0
	0
	240
	278
	696

	Кислоты дубильной (г)
	48
	171
	300
	300
	300

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

	3. ИЗ КУМАНИКИ ЛЕСНОЙ
(КИСЛОТНОСТЬ 0,6 %; САХАРИСТ. 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

	Кислоты виннокаменной (г)
	55
	172
	422
	450
	820

	Кислоты дубильной (г)
	200
	300
	300
	300
	300

	Нужно ягод (кг)
	140
	136
	123
	116
	95



Примечание к таблице 29.
Легкого столового — 1; крепкого столового — 2; для крепкого вина — 3; десертного — 4; ликерного — 5.

XXVIII. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИН ИЗ СМЕСЕЙ РАЗЛИЧНЫХ ПЛОДОВ И ЯГОД
Применяя смешивание соков различных фруктов удается приготовить вино приятное на вкус, которое вполне заменяет виноградное вино.
Смешиванием разных соков улучшается вкус, свойственный тем или иным фруктам: резкость вкуса одного умеряется безвкусностью другого, который этим улучшается, кислотность одного уменьшается другим, специфический, характерный, свойственный иным фруктам, вкус или привкус заглушается или ослабляется. От всего этого вино получается более вкусное, чем приготовленное из каждого в отдельности взятого фрукта.

В отношении того, какие плоды и ягоды следует смешивать с какими, в какой пропорции, никаких установленных правил дать нельзя, все дело зависит от вкуса и требований винодела, от имеющихся в наличии фруктов, от их качества и т. п. условий. Каждому необходимо для себя и своего района выработать тот рецепт смеси, который дает наилучшее при данных условиях вино.

В таблицах 30 и 31 приводится 35 рецептов таких смесей, а в таблице 32 пpиведено еще несколько смесей. Этими рецептами начинающий винодел и может руководствоваться.

В отношении того, как готовить смешанное вино, существует три следующих способа:

1 СПОСОБ. Выбранные для составления смеси фрукты, отвешенные в соответствующем количестве, смешиваются, все вместе и подвергаются измельчению; из полученной таким образом мязги отжимается сок, который затем исследуется на кислотность и сахаристость и соответственно им и качеству желаемого вина приготовляется из такого смешанного сока сусло, которое и подвергается брожению обычным порядком.

Такой способ, не имея никаких особенных преимуществ отличается в то же время следующими недостатками:

1) требуется, чтобы все необходимые для составления смеси фрукты были в наличии, чего часто не бывает, ибо фрукты созревают постепенно;
2) если смешиваются фрукты, отличающиеся разной способностью отдавать сок, тоесть трудно отжимающиеся с легко отдающими сок, то либо в мязге остается слишком много сока и ценных веществ фрукта, трудно прессующегося, либо приходится всю мязгу подвергать предварительному брожению, а не ту только часть мязги, которая трудно прессуется; от этого же и посуды для такого брожения нужно больше и риска, что мязга прокиснет, тоже больше.

2-ой СПОСОБ. — самый лучший — состоит в том, что из тех плодов и ягод, которые нужны для составления избранной смеси, отжимается то количество сока, которое для этого необходимо.

Каждый сок в отдельности исследуется на сахаристость и кислотность, либо если этих исследований не делается, то состав сока определяется по таблице 2, а после этого сок сдабривается, разбавляется, и из него обычным порядком готовится сусло, соответственно сорту того вина, которое хотят приготовить, т. е. столовое, крепкое или десертное.

Затем все отдельные сусла соединяются вместе и ставятся для брожения. При этом безразлично, все ли фрукты нужные для смеси, имеются в наличии, или имеется пока лишь один какой-либо, а другие будут позднее. Все равно и из более поздно поступивших фруктов изготовляется сусло, которое и прибавляется к суслу, ранее изготовленному и находящемуся уже, может быть, в бурном брожении и даже в конце этого периода. Важно лишь, чтобы бурное и главное брожения не успели вполне закончиться ко времени прибавления нового сусла.

Следовательно, при этом способе фрукты можно перерабатывать в наиболее благоприятный момент, когда они наиболее дешевы и собираются в изобилии, нет необходимости сберегать фрукты, или приобретать их по более дорогой цене, или собирать недозрелыми.

Кроме того, этот способ имеет еще и следующие выгоды:

1) если нет возможности производить точные исследования состава отдельных соков, то в этом случае можно пользоваться таблицей 2 с большей уверенностью, ибо количество сока, отжатое из данного фрукта, нам точно известно, тогда как при 1-м способе мы не всегда уверены, что все фрукты в смеси одинаково отжались и полученный сок действительно вполне соответствует избранному нами рецепту смеси;

2) смешавшиеся, хотя, может быть, и не сразу, но во всяком случае прошедшие бурное брожение уже в смеси друг с другом, соки лучше соединяются один с другим, их вкусовые и ароматические вещества соединяются теснее и во время брожения претерпевают настолько сильные изменения (реакции) что совершенно теряется специфический, свойственный от дельным фруктам смеси характер вкуса и аромата. Поэтому часто уже после бурного брожения в таком молодом вине замечается совершенно новый аромат, не похожий на тот, который имели переработанные даже очень душистые фрукты, и притом, в очень скором времени, превращается в букет вина;

3) всякое новое сусло, приливаемое к ранее поставленному суслу, попадает сразу в бурное брожение, сразу же обогащается только полезными для нас дрожжевыми грибками, вредители в нем не успевают развиться, и потому, даже без дрожжей чистой культуры, выбраживает лучше, скорее и безопаснее от болезней. Конечно, во всех отношениях лучше и безопаснее первое, ранее всех ставящееся сусло заражать дрожжами чистой культуры; впоследствии внесения дрожжей вновь уже не потребуется.

Для того, чтобы лучше пояснить читателю, как готовить смешанное вино по этому способу, возьмем пример. Предположим, что мы хотим приготовить 80 литров крепкого вина из смеси 1 ч. красной смородины, 1 ч. вишни и 1 ч. черной смородины, при этом ягоды эти имеются лишь простых сортов и раньше всех созревает вишня, спустя 2 недели в изобилии поступает красная смородина, еще через неделю — черная смородина. Поэтому и сусло придется готовить в 3 приема, и раньше всего — сусло из вишни. Для того, чтобы получить 80 литров вина, нужно поставить 100 литров сусла.

При приготовлении всякой смеси нужно поступать так:

1) либо решать, что 1 литр сока данного фрукта смешивается с 1 литром сока другого фрукта, входящего в состав смеси и уже из полученных 2 литров смеси соков готовится сусло, но для этого нужно наперед знать, каков состав или какого качества будут фрукты, позднее поступающие;

2) либо 1 литр сусла, приготовленного из данного фрукта, смешивается с 1 литром сусла приготовленного из другого фрукта, когда он будет у нас для переработки. Этот второй способ проще и лучше, чем первый, да и для качества вина, собственно говоря, безразлично, разбавили ли мы один сок сильнее или нет, ибо тогда ведь другой сок все равно будет разбавлен слабее. Конечно, в тех случаях, когда некоторые фрукты, входящие в состав смеси, содержат кислоты меньше, чем нам нужно, то это следует принять во внимание при приготовлении сусла из более кислых фруктов, которые и разбавлять соответственно слабее.

Мы и избираем этот второй способ. Следовательно, наше сусло должно состоять из 33,33 литров вишневого, 33,33 литров красносмородинного и 33,33 литров черносмородинного сусел.

Итак, прежде всего приготовляем 33,33 литра вишневого сусла. Спрашивается, сколько нужно ягод, сколько нужно сока, как его разбавить и сдобрить для получения впоследствии вина, содержащего 16 весов. % спирта, 5 % сахара (следовательно, в сусле должно быть 16 x 2 + 5 = 37 % сахара) и 1,2 % кислот (в том числе дубильной кислоты 0,3 %).

Из таблицы 2 мы видим, что кислые вишни содержат кислоты 1,1 % (в том числе дубильной 0,1 %) и сахара 12 %. Следовательно, у нас в вишневом соке уже есть нехватка 0,1 % кислоты и довольно много сахара. На нехватку кислоты пока внимания не обратим, ибо мы знаем из той же таблицы, что другие ягоды (красная смородина и черная смородина) содержат кислоты более, чем нужно и этим избытком мы покроем впоследствии недостаток. Но нехватку сахара следует покрыть сейчас же. 

Для того, чтобы определить, сколько нужно прибавить сахара, рассуждаем так: 33,33 литра сусла должны содержать 37 % сахара, т. е. 370 г в литре или 33,33 х 370 = 12332,1 г или 12,33 кг. В вишневом соке содержится 12 % сахаpа, и если бы сусло было без добавки сахара, то в нем содержалось бы 120 x 33,33 = 3999,6 г, или 4 кг. Следовательно, казалось бы, добавить нужно лишь недостающие 12,33 — 4 = 8,33 кг сахара. Но вопрос сложнее: 8,33 кг сахара занимает объем, равный 8,33 x 0,6 = 4,998 литра, и, таким образом, при прибавке их к 33,33 литра сока объем его увеличится до 38,328 литра, которых нам слишком много. Поэтому нужно вычислить то, какое количество сока, с каким количеством сахара следует смешать, чтобы получилось 33,33 литра смеси, содержащей в себе всего 12,33 кг сахара.

Введем обозначения:
A — желаемое количество сусла в литрах;
X — искомое количество сока в литpах;
У — искомое количество сахаpа в кг;
P — % сахара в соке;
Q — % сахара, который должен быть в сусле.

В нашем случае A = 33,33 л; p = 12 %; q = 37 %; X = ?; У = ?

Тогда количество готового сусла можно записать так: X + 0,6У = A = 33,33 или (если это же уpавнение пеpевести в сахаpные единицы) (X x P) / 100 + У = (A x Q) / 100 откуда У = (A x Q) / 100 — (X x P) / 100
Подставим У в пеpвое pавенство, получим: X + 0,6 x [(A x Q) / 100 — (X x P) / 100] = A, откуда X = A x (100 — 0,6 x Q) / (100 — 0,6 x P) X = 33,33 x (100 — 0,6 x 37) / (100 — 0,6 x 12) = 27,94 л; У = 8,98 кг

Решивши эту арифметическую задачу *), находим, что вишневого сока потребуется 27,94 литра, в коих будет содержаться 3,35 кг сахара, и добавить сюда нужно 8,98 кг сахара, которые займут объем 5,388 литра, а всего получится сусла 33,33 литра.

*) По фоpмуле:   X = [A x (100 — 0,6 x Q)] / (100 — 0,6 x P)
Соответственно этому расчету и составляем сусло, вливаем его в посуду, вносим дрожжей и ставим на брожение. При этом запишем себе, что в сусле имеется кислот 27,94 x 10 = 279,4 г винной кислоты и 27,94 x 1 = 27,94 гp. дубильной кислоты и что не хватает до нормы винной кислоты: 33,33 x 10 — 279,4 = 53,9 г и 33,33 x 2 — 27,94 = 38,72 г дубильной кислоты; всего кислот не  хватает 92,62 г. Для того, чтобы получить 27,94 литра вишневого сока, потребуется вишен (см. таблицу 2) 37,25 кг, т. е. до 38 кг.

Когда поступит красная смородина, с нею поступают так же, и расчет ведут таким образом. Из таблицы 2 мы видим, что красная смородина содержит кислоты 2,4 % (в том числе дубильной 0,1 %) и сахара 7,3 %. Ясно, что ее придется сильно разбавить водой. Определяем это разбавление, рассуждая так. В 33,33 литров сусла красной смородины должно содержаться 33,33 x 12 = 399,96 г кислот (из них винной 333,33 г и дубильной 66,66 г), кроме того, у нас уже были нехватки кислоты в вишневом сусле 92,62 г.

Следовательно, в 33,33 литра красносмородинного сусла должно быть кислоты 399,96 + 92,62 = 492,58 г, а это соответствует 1,478 %, или содержанию в 1 литре 14,78 г кислоты. Поэтому нужно решить задачу о том, каким количеством сиропа следует разбавить красносмородинный сок, чтобы получить 33,33 литра сусла кислотностью в 1,47 % и сахаристостью в 37 %.

Прежде всего решаем вопрос относительно потребного количества сока. Рассуждаем так. Сок красной смородины содержит 2,4 % кислоты, т. е. 24 г в 1 литре, а нужно всего 14,78 г в литре. Следовательно, на каждый литр сока нужно прибавить (24 / 14,78) — 1 = 0,624 литра сиропа, или для получения всего 33,33 литра смеси нужно сока 33,33 : 1,624 = 20,52 литра и сиропа 33,33 — 20,52 = 12,81 литра. Далее определяем, сколько нужно, чтобы в сиропе было воды и сахара. При сахаристости ягод равной 7,3 %, т. е. 73 г сахара в литре, в 20,52 литрах сока содержится (17,78 x 7,3) / 100 = 1,3 кг, а необходимо иметь в сусле (33,33 x 37) / 100 = 12,33 кг. Не хватает, следовательно, 12,33 — 1,3 = 11,03 кг, которые занимают объем 11,03 x 0,6 = 6,62 литра.

Следовательно, воды для сиропа нужно 12,81 — 6,62 = 6,19 литра; поэтому смешиваем 10,87 кг сахара с 6,19 литрами воды и полученные 12,81 литра сиропа прибавляем к соку красной смородины и все вливаем в вишневое сусло, уже бродящее. Таким образом, у нас получилось 66,66 литра сусла с кислотностью 1,2 % и сахаристостью 37 %. При этом для получения 33,33 — 12,81 = 20,52 литра сока потребуется 20,52 x 1,666 = 34,2 кг ягод.

Когда дойдет очередь до черной смородины, то здесь поступают так. Из таблицы 2 мы видим, что эта ягода содержит 2,8 % кислот и 11,2 % сахара. Поэтому вопрос о том, сколько нужно сока и сколько воды, решается здесь проще. Рассуждаем так: нам нужно, чтобы в 33,33 литра сусла из черной смородины содержалось кислоты 1,2 %, т. е. по 12 г в 1 литре, а всего 33,33 x 12 = 399,96, или 400 г. Сок же ягод содержит кислоты 28 г в литре, т. е. в 28 / 12 = 2,3 раза более. Следовательно, для уменьшения его кислотности на 1 литр сока нужно прибавить сиропа 2,3 — 1 = 1,3 литра, а для получения 33,33 литра сусла нужно сока 33,33 : 2,3 = 14,49 литра и сиропа 14,49 x 1,3 = 18,84 литра.

Сахара в соке содержится 11,2 %, т. е. по 112 г в литре, а в 14,49 литра сока 112 x 14,49 = 1,623 кг сахара. Нужно же, чтобы в сусле было сахара 37 %, т. е. по 370 г в литре, или в 33,33 литрах содержалось 12,33 кг. Следовательно, не хватает 12,33 — 1,623 = 10,71 кг. Этот сахар занимает объем, равный 10,71 x 0,6 = 6,43 литра.

Следовательно, сироп для разбавления сока черной смородины должен состоять из 18,84 — 6,43 = 12,41 литров воды и 10,71 кг сахара и тогда, прибавив его к соку, получим ровно 33,33 литра сусла. Но, чтобы не затруднять работу дрожжей, на этот раз сахар мы прибавлять не будем, а лишь разбавив сок указанным количеством воды, прильем его к ранее подготовленному и уже бродящему суслу. Сахар же распределим так: 5 % сахара в вине должно быть для его сладости и 32 % для превращения в спирт. У нас имеется в сусле уже сахара 12,33 + 12,33 + 1,623 = 26,283 кг в 100 литрах сусла.

Поэтому для превращения в спирт остается добавить всего 32 — 25,79 = 6,21 кг, которые мы и добавим постепенно в несколько приемов, как это указано ранее. Остающиеся же 5 кг сахара мы прибавим к вину уже после его дображивания перед розливом в бутылки для улучшения сладости вина.

Совершенно на основании таких же рассуждений и составлены таблицы 29 и 30, дающие 35 рецептов смесей для изготовления 105 сортов разных вин, из которых 13 рецептов относятся к винам белым (таблица 30) и 22 рецепта к винам красным (таблица 31). Еще несколько pецептов смесей пpиведены в таблице 32.

3 СПОСОБ. Третий способ смешивания состоит в том, что смешивают в желаемой пропорции не соки или сусла отдельных фруктов, а вполне готовые вина, закончившие уже свое дображивание. Никаких преимуществ этот способ не имеет, наоборот, отличается весьма многими неудобствами и недостатками и среди них в особенности тем, что отдельные вина при смешивании плохо смешиваются, т. е. вкус и в особенности ароматы их долго не входят между собою в химические соединения, каждый долгое время слышен в отдельности и для превращения этих запахов в букет вина требуется выдержка вина в течение по крайней мере 3 — 5 лет, а иногда и дольше.

ТАБЛИЦА 30. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ИЗ СМЕСИ РАЗНЫХ ПЛОДОВ И ЯГОД ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИН БЕЛЫХ И РОЗОВЫХ
	НУЖНО КОМПОНЕНТОВ
	1
	2
	3
	4
	5

	1. ЯБЛОЧНО — РЯБИНОВОЕ РОЗОВОЕ

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

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	5 частей сока сладких яблок (литров)
	0,2
	20,0
	58,8
	62,25
	57,7

	2 части 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 частей сока кислосладких яблок (литров)
	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
	77,84
	67,12
	64,85

	1 часть сока брусники (литров)
	1,85
	9,0
	19,46
	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 желтых черешен (литров)
	0,35
	10,6
	32,34
	50,22
	44,4

	2 части сока белой смородины (литров)
	2,85
	7,5
	21,56
	33,48
	29,6

	Воды (литров)
	—
	—
	40,73
	0
	6,46

	Сахара (кг)
	—
	—
	8,95
	27,17
	32,57

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	70
	0

	Нужно черешен (кг)
	—
	—
	54
	84
	74

	Нужно 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 смородины (литров)
	2,85
	7,5
	17,6
	30,2
	25,2

	1 часть сока крыжовника (литров)
	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 смородины (литров)
	2,85
	7,5
	17,5
	33,84
	28,16

	1 часть сока черной смородины (литров)
	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 смородины (литров)
	2,85
	7,5
	13,3
	27,9
	19,08

	1 часть сока красной смородины (литров)
	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 части сока красной смородины ( литров )
	2,4
	7,3
	19,6
	33,6
	28,0

	1 часть сока крыжовника (литров)
	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 частей сока желтой малины (литров)
	1,2
	7,5
	22,5
	38,7
	32,25

	4 части сока белой смородины (литров)
	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 земляники садовой (литров)
	1,0
	6,3
	18,2
	31,25
	26,04

	1 часть сока белой смородины (литров)
	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 крыжовника (литров)
	2,25
	9,0
	19,0
	32,6
	32,1

	1 часть сока белой смородины (литров)
	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 (литров)
	2,25
	9
	20
	17,5
	16,9

	4 части сока сладких яблок (литров)
	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 (литров)
	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


Примечание к таблице 30.
Сок содеpжит (в %) кислоты — 1; cок содеpжит сахаpа (в %) — 2; для легкого столового вина — 3; для кpепкого вина — 4; для десеpтного — 5.

ТАБЛИЦА 31. ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 100 ЛИТРОВ СУСЛА ИЗ СМЕСИ РАЗНЫХ ПЛОДОВ И ЯГОД ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 80 ЛИТРОВ (120 бут.) ВИН КРАСНЫХ
	НУЖНО КОМПОНЕНТОВ
	1
	2
	3
	4
	5

	1. СЛИВОВОЕ

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

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 часть сока венгерок (литров)
	0,7
	11,0
	31,9
	28,03
	26,4

	2 части сока мирабелей (литров)
	0,8
	13,5
	63,8
	56,06
	52,8

	Сахара (кг)
	—
	—
	6,92
	26,4
	34,59

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	261
	293

	Кислоты 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 части сока черной черешни (литров)
	0,4
	13,5
	71,84
	68,16
	63,3

	1 часть сока белой смородины (литров)
	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 виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	142
	196

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	300
	300

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

	Нужно белой смородины (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 часть сока дикой черешни (литров)
	0,9
	8,5
	24,2
	36,35
	36,35

	1 часть сока красной смородины (литров)
	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

	Нужно красной смородины (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 части сока черной черешни (литров)
	0,4
	13,5
	60,0
	63,2
	59,6

	1 часть сока черной смородины (литров)
	2,8
	11,5
	20,0
	21,1
	19,8

	Воды (литров)
	—
	—
	9,22
	0
	0

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

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	57
	106

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	300
	300

	Нужно черешен (кг)
	—
	—
	100
	105
	98

	Нужно белой смородины (кг)
	—
	—
	44,4
	47
	44

	5. ВИШНЕВОЕ

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

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 часть сока малины (литров)
	1,6
	6,1
	8,6
	10,4
	9,82

	7 частей сока вишен (литров)
	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 часть сока сладких груш (литров)
	0,4
	10,0
	45,68
	40,88
	38,5

	1 часть сока черники (литров)
	1,1
	6,25
	45,68
	40,88
	38,5

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

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	188
	323

	Кислоты 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 части сока сладких вишен (литров)
	0,3
	15,0
	39,3
	50,52
	48,12

	1 часть сока красной смородины ( литров )
	2,4
	7,3
	13,1
	16,84
	16,04

	1 часть сока черной смородины (литров)
	2,8
	11,2
	13,1
	16,84
	16,04

	Воды (литров)
	—
	—
	28,09
	0
	0

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

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	173
	222

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

	Нужно красной смородины (кг)
	—
	—
	22,0
	28,0
	26,75

	Нужно черной смородины (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 части сока вишен (литров)
	1,1
	12,0
	31,8
	47,9
	47,9

	2 части сока белой смородины (литров)
	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 белой смородины (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 части сока вишни (литров)
	1,1
	12,0
	64,68
	56,8
	48,52

	1 часть сока сладких яблок (литров)
	0,2
	20,0
	32,34
	28,4
	24,26

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

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	212
	318

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	24
	300
	300

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

	Нужно сладких 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 части сока вишен (литров)
	1,1
	12,0
	38,6
	54,2
	52,2

	1 часть сока крыжовника (литров)
	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

	Нужно 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 части сока белой смородины (литров)
	2,85
	7,5
	23,52
	35,4
	35,4

	1 часть сока черники (литров)
	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 белой смородины (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 части сока красной смородины (литров)
	2,4
	7,3
	21,0
	31,6
	31,6

	1 часть сока черной смородины (литров)
	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

	Нужно красной смородины (кг)
	—
	—
	35,0
	52,75
	52,75

	Нужно черной смородины (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 части сока красной смородины (литров)
	2,4
	7,3
	25,4
	33,6
	31,6

	1 часть сока черники (литров)
	1,1
	6,25
	12,7
	16,8
	15,8

	2 части сока сладких яблок (литров)
	0,2
	20,0
	25,4
	33,6
	31,6

	Воды (литров)
	—
	—
	29,73
	0
	0

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

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	143
	205

	Нужно красной смородины (кг)
	—
	—
	42,4
	56,0
	52,7

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

	Нужно сладких 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 частей сока красной смородины (литров)
	2,4
	7,3
	29,3
	44,1
	44,1

	1 часть сока малины (литров)
	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

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	55,5
	73,5
	73,5

	Нужно красной смородины (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 часть сока черной смородины (литров)
	2,8
	11,2
	15,87
	23,8
	23,8

	1 часть сока крыжовника (литров)
	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 крыжовника (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 часть сока черной смородины (литров)
	2,8
	11,2
	10,84
	16,26
	16,26

	1 часть сока крыжовника (литров)
	2,25
	9,0
	10,84
	16,26
	16,26

	1 часть сока красной смородины (литров)
	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 черной смородины (кг)
	—
	—
	24,1
	36,1
	36,1

	Нужно крыжовника (кг)
	—
	—
	18,1
	27,0
	27,0

	Нужно красной смородины (кг)
	—
	—
	18,1
	27,0
	27,0

	17. ЧЕРНОСМОРОДИННОЕ СВЕТЛО — КРАСНОЕ

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

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

	1 часть сока черной смородины (литров)
	2,8
	11,2
	5,36
	7,89
	7,89

	3 части сока сладких вишен (литров)
	0,3
	15,0
	16,08
	23,68
	23,68

	4 части сока белой смородины (литров)
	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 черной смородины (кг)
	—
	—
	12,0
	17,6
	17,6

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

	Нужно белой смородины (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 частей сока малины (литров)
	1,6
	6,1
	43,12
	64,68
	64,68

	1 часть сока черной смородины (литров)
	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 черной смородины (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 части сока малины (литров)
	1,6
	6,1
	25,0
	33,68
	31,72

	4 части сока сладких яблок (литров)
	0,2
	20,0
	25,0
	33,68
	31,72

	2 части сока черной смородины (литров)
	2,8
	11,2
	12,5
	16,84
	15,86

	Воды (литров)
	—
	—
	30,86
	0
	0

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

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	122
	178

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

	Нужно сладких яблок (кг)
	—
	—
	41,65
	56,1
	52,85

	Нужно черной смородины (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 (литров)
	0,7
	9,2
	53,34
	65,36
	61,6

	2 части сока клюквы (литров)
	3,25
	3,6
	13,32
	16,34
	15,4

	Воды (литров)
	—
	—
	25,18
	0
	0

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

	Кислоты 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 часть сока черники (литров)
	1,1
	6,25
	34,78
	40,57
	38,9

	1 часть сока морошки (литров)
	1,2
	7,5
	34,78
	40,57
	38,9

	Воды (литров)
	—
	—
	21,91
	0
	0

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

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	267
	0

	Кислоты 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. ШЕЛКОВИЦЕ — ИРГОВОЕ

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

	В том числе:
	-
	-
	-
	-
	-

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

	1 часть сока ирги (литров)
	0,72
	6,0
	36,0
	40,3
	38,0

	Воды (литров)
	—
	—
	19,15
	—
	—

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

	Кислоты виннокаменной (г)
	—
	—
	0
	53
	56

	Кислоты дубильной (г)
	—
	—
	0
	500
	300

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

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



Примечание к таблице 31.
Сок содеpжит (в %) кислоты — 1; cок содеpжит сахаpа (в %) — 2; для легкого столового вина — 3; для кpепкого вина — 4; для десеpтного — 5.

ЕЩЕ РЕЦЕПТЫ ВИН
Здесь пpиведено дополнительно еще несколько pецептов вин.

Рябиновое вино (типа десертного)
Состав: рябиновый виноматериал 8 л, яблочный 2 л, сахар 1,6 кг (или мед 1 л).

Рябиново-смородиновое вино (типа десертного).
Состав: рябиновый виноматериал 5 л, красносмородиновый 5 л, сахар 1,6 кг.

Чеpносмоpодиновое вино (ликеpное)
Состав: чеpносмоpодиновый виноматеpиал 8 л, чеpничный виноматеpиал 2 л, сахаp 2 кг.

Кpасное
Состав: клюквенный виноматеpиал 2 л, яблочный виноматеpиал 6 л, чеpничный виноматеpиал 2 л, сахаp 1,6 кг.

Яблочно-смоpодиновое
Состав: яблочный виноматеpиал 7 л, чеpносмоpодиновый виноматеpиал 4 л, сахаp 1,6 кг.

Яблочно-кpыжовниковое
Состав: яблочный виноматеpиал 6 л, кpыжовниковый виноматеpиал 4 л, сахаp 1,6 кг.

Малиново-яблочное
Состав: малиновый виноматеpиал 6 л, яблочный виноматеpиал 2 л, кpасносмоpодиновый виноматеpиал 2 л, сахаp 2 кг.

Вишнево-смоpодиновое
Состав: вишневый виноматеpиал 6 л, кpасносмоpодиновый виноматеpиал 2 л, чеpничный виноматеpиал 2 л, сахаp 1,6 кг.

Смоpодиновое вино
Состав: чеpносмоpодиновый виноматеpиал 5 л, кpасносмоpодиновый виноматеpиал 3 л, чеpничный виноматеpиал 2 л, сахаp 1,6 кг.

Вино из сухофpуктов
Состав: изюм 1 кг, вишня 0,5 кг, чеpнослив 0,5 кг, сахаp 2 кг, вода 10 л.
Смесь сухофpуктов ваpить на медленном огне, охладить, добавить сахаp, поставить на бpожение.

ТАБЛИЦА 32. РЕЦЕПТЫ ВИН. ПРИМЕРНЫЙ СОСТАВ СУСЛА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 10 ЛИТРОВ ВИНА ИЗ СМЕСИ РАЗНЫХ ПЛОДОВ И ЯГОД.
	СОСТАВ СУСЛА
	СОК СОДЕРЖИТ
	ВИД ВИНА

	
	1*
	2*
	3
	4
	5
	6

	* примечание: 1- кислотность в %; 2- сахаристость в %
3 - столовое вино; 4 - некрепленое сладкое; 5 - крепкое; 6 - десертное

	ЯБЛОЧНО-ГРУШЕВОЕ СВЕТЛОЕ

	2 части сока лесных яблок
	1,4
	6,0
	5,0
	6,0
	5,8
	6,0

	1 часть сока груши садовой
	0,4
	9,0
	2,5
	3,0
	2,9
	2,9

	сахар, кг
	-
	-
	1,2
	1,6
	2,1
	1,9

	вода, л
	-
	-
	1,3
	-
	-
	-

	кислоты виннокаменной (лимонной), гр.
	-
	-
	-
	-
	20
	20

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	10

	ГРУШЕВО-КРЫЖОВНИКОВОЕ

	2 части сока груш
	0,5
	9,0
	5,4
	5,8
	6,2
	6,2

	1 часть сока крыжовника
	1,6
	9,0
	2,7
	2,9
	3,1
	3,1

	сахар, кг
	-
	-
	1,0
	1,4
	1,8
	1,7

	вода, л
	-
	-
	1,3
	0,5
	-
	-

	кислоты вяннокаменной (лимонной), гр.
	-
	-
	-
	10
	15
	20

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	7,0

	ГРУШЕВО-РЯБИНОВОЕ

	5 частей сока груши садовой
	0,5
	9,0
	5,0
	6,0
	6,4
	6,5

	2 части сока рябины лесной
	2,3
	5,0
	2,0
	2,4
	2,5
	2,6

	сахар, кг
	-
	-
	1,2
	1,6
	2,0
	1,8

	вода, л
	-
	-
	2,3
	0,6
	-
	-

	кислоты виннокаменной (лимонной), гр.
	-
	-
	-
	-
	10
	15

	кислоты дубильной (танина), гр
	-
	-
	-
	-
	5,0
	10

	ГРУШЕВО-БРУСНИЧНОЕ

	2 части сока груш
	0,4
	9,0
	5,4
	5,8
	6,0
	6,0

	1 часть сока брусники
	1,8
	7,0
	2,7
	2,9
	3,0
	3,0

	сахар, кг
	-
	-
	1,1
	1,5
	1,9
	1,8

	вода, л
	-
	-
	0,8
	0,3
	-
	-

	кислоты виннокаменной (лимонной), гр.
	-
	-
	-
	5,0
	15
	20

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	8,0

	ГРУШЕВО- КЛЮКВЕННОЕ

	4 части сока груши сладкой
	0,5
	9,0
	6,0
	6,8
	7,9
	7,1

	1 часть сока клюквы
	3,0
	3,0
	1,5
	1,7
	1,8
	1,9

	сахар, кг
	-
	-
	1,2
	1,6
	2,0
	1,8

	вода, л
	-
	-
	1,8
	0,5
	-
	-

	кислоты виннокаменной (лимонной), гр.
	-
	-
	-
	-
	10
	15

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	10

	ЯБЛОЧНО-КРЫЖОВНИКОВОЕ

	3 части сока яблок
	0,8
	9,0
	5,2
	5,7
	5,5
	5,6

	2 части сока крыжовника
	1,4
	8,0
	3,2
	3,4
	3,3
	3,3

	сахар, кг
	-
	-
	1,0
	1,4
	2,0
	1,8

	вода, л
	-
	-
	1,0
	-
	-
	-

	ЧЕРЕШНЕВОЕ БЕЛОЕ

	3 части сока желтой черешни
	0,4
	10,0
	-
	5,4
	5,5
	-

	2 части сока белой смородины
	2,1
	7,3
	-
	3,6
	3,6
	-

	сахар, кг
	-
	-
	-
	1,4
	1,8
	-

	вода, л
	-
	-
	-
	0,2
	-
	-

	кислоты вмннокаменной (лимонной), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	-

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	-

	БЕЛОЕ (СМЕСЬ)

	6 частей сока яблок
	0,9
	8,0
	-
	5,2
	5,4
	5,6

	1 часть сока груш
	0,5
	9,0
	-
	1,0
	1,0
	0,9

	1 часть сока брусники
	1,7
	7,0
	-
	0,9
	0,8
	0,9

	1 часть сока слив
	1,1
	10,0
	-
	0,9
	0,8
	0,9

	1 часть сока голубики
	1,7
	8,0
	-
	0,9
	1,0
	0,8

	сахар, кг
	-
	-
	-
	1,5
	2,0
	1,8

	вода, л
	-
	-
	-
	0,3
	-
	-

	кислоты виннокаменной (лимонной), гр.
	-
	-
	-
	-
	6,0
	10

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	5,0

	СЛИВОВО-ЯБЛОЧНОЕ

	4 части сока сливы желтой
	0,7
	11,0
	-
	6,6
	7,0
	-

	1 часть сока лесных (диких) яблок
	1,4
	6,0
	-
	1,8
	2,0
	-

	сахар, кг
	-
	-
	-
	1,4
	1,8
	-

	вода, л
	-
	-
	-
	0,8
	-
	-

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	-

	СЛИВОВО-ГРУШЕВОЕ

	4 части сока сливы синей обычной
	1,2
	9,0
	-
	6,6
	6,9
	-

	1 часть сока груши садовой
	0,4
	10,0
	-
	2,0
	1,9
	-

	сахар, кг
	-
	-
	-
	1,4
	2,0
	-

	вода, л
	-
	-
	-
	0,6
	-
	-

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	-

	СЛИВОВО-АЛЫЧЕВОЕ

	4 части сока сливы садовой
	0,8
	10,0
	-
	7,2
	7,0
	-

	1 часть сока алычи
	1,2
	9,0
	-
	2,0
	2,0
	-

	сахар, кг
	-
	-
	-
	1,3
	1,7
	-

	вода, л
	-
	-
	-
	0,2
	-
	-

	кислоты виинокаменной (лимонной), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	-

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	-

	АЛЫЧЕВО-ЯБЛОЧНОЕ

	4 части сока алычи
	1,2
	9,0
	5,5
	7,0
	7,2
	-

	1 часть сока сладких яблок
	0,3
	16,0
	1,5
	2,0
	1,8
	-

	сахар, кг
	-
	-
	1,0
	1,4
	2,0
	-

	вода, л
	-
	-
	2,0
	0,1
	-
	-

	кислоты виннокаменной (лимонной), гр.
	-
	-
	-
	-
	5,0
	-

	кислоты дубильной (танина), гр.
	-
	-
	-
	-
	4,0
	-

	КРАСНОЕ СВЕТЛОЕ

	1 часть сока черной смородины
	2,4
	9,0
	-
	0,9
	1,0
	1,2

	3 части сока вишен сладких
	0,3
	12,0
	-
	2,7
	3,0
	3,6

	4 части сока белой смородины
	2,1
	9,0
	-
	3,6
	4,0
	4,4

	сахар, кг
	-
	-
	-
	1,5
	1,9
	1,6

	вода, л
	-
	-
	-
	1,9
	0,8
	-

	КРАСНОСМОРОДИНОВО-ЯБЛОЧНОЕ

	3 части сока красной смородины
	2,2
	7,0
	3,6
	4,2
	5,1
	5,4

	2 части сока яблок
	0,8
	9,0
	2,4
	2,8
	3,4
	3,6

	сахар, кг
	-
	-
	1,3
	1,7
	2,0
	1,8

	вода, л
	-
	-
	3,4
	2,3
	0,4
	0,4

	КРАСНОСМОРОДИНОВОЕ ТЕМНОЕ

	2 части сока красной смородины
	2,2
	7,0
	3,4
	3,8
	4,6
	4,8

	1 часть сока черной смородины
	2,4
	9,0
	1,7
	1,9
	2,3
	2,5

	сахар, кг
	-
	-
	1,2
	1,8
	2,2
	2,0

	вода, л
	-
	-
	4,2
	3,2
	1,8
	1,5

	ЧЕРНОСМОРОДИНОВО- КРАСНОСМОРОДИНОВОЕ

	4 части сока черной смородины
	2,4
	9,0
	3,2
	3,6
	4,8
	5,6

	1 часть сока красной смородины
	2,2
	7,0
	0,8
	0,9
	1,2
	1,4

	сахар, кг
	-
	-
	1,2
	1,8
	2,2
	2,0

	вода, л
	-
	-
	5,3
	4,4
	2,7
	1,8

	ЧЕРНОСМОРОДИНОВО-БЕЛОСМОРОДИНОВОЕ

	4 части сока черной смородины
	2,4
	9,0
	3,2
	4,0
	4,8
	5,6

	1 часть сока белой смородины
	2,1
	7,3
	0,8
	1,0
	1,2
	1,4

	сахар, кг
	-
	-
	1,2
	1,7
	2,2
	2,0

	вода, л
	-
	-
	5,3
	4,0
	2,7
	1,8

	ГОЛУБИЧНО-ЧЕРНОСМОРОДИНОВОЕ

	3 части сока голубики
	0,9
	5,0
	-
	4,5
	4,8
	5,4

	2 части сока черной смородины
	2,4
	9,0
	-
	3,0
	3,2
	3,6

	сахар, кг
	-
	-
	-
	1,7
	2,2
	1,8

	вода, л
	-
	-
	-
	1,5
	0,7
	-

	МАЛИНОВО-ЯБЛОЧНОЕ

	2 части сока малины
	1,2
	7,3
	3,0
	3,4
	3,6
	3,6

	2 части сока яблок сладких
	0,3
	12,0
	3,0
	3,4
	3,5
	3,6

	1 часть сока красной смородины
	2,2
	7,0
	1,5
	1,7
	1,8
	1,9

	сахар, кг
	-
	-
	1,0
	1,5
	1,9
	1,7

	вода, л
	-
	-
	1,9
	0,6
	-
	-

	МАЛИНОВО-КЛЮКВЕННОЕ

	5 частей сока малины
	1,2
	7,0
	-
	5,0
	7,3
	-

	1 часть сока клюквы
	3,3
	3,0
	-
	1,0
	1,4
	-

	сахар, кг
	-
	-
	-
	1,9
	2,1
	-

	вода, л
	-
	-
	-
	2,8
	-
	-



Примечание к таблице 32.
Кислотность (в %) — 1; сахаристость (в %) — 2; для столового вина — 3; некрепленого сладкого — 4; кpепкого — 5. десеpтного — 6.

МЕДОВУХА

Сам я делал медовуху типа сухого вина — разбавление 1:5, стерилизовал кипячением, подкислял натуральными соками красной смородины (понравилось больше всего) и яблочным. Бродило под столом на кухне 4 месяца до осветления с двумя съемами с осадка. Выдерживал в бутылках в темном месте при комнатной температуре. Дегустация пракически постоянным составом экспертов проводилась с регулярностью в месяц, причем сравнивались медовухи текущего и прошлого года. Экспертная оценка — до полугода выдержка критична, после — почти не влияет. Что согласуеется с другими авторами. Дрожжи применял винные "шерри", купленные в Польше. На второй год высушивал осадок-фильтрат от первого съема с осадка. Максимальная достигнутая выдержка — 2 года. Мое личное мнение — это лучше любого белого марочного сухого вина, которое я пил в своей жизни. Правда, я больше красное предпочитаю. Ну, это к слову.

Автор нижепpиведенного матеpиала — человек, скрывающийся под ником Доцент, родом из Белоруссии и проживающий сейчас в Новой Зеландии. Текст ниже — мой личный вольный перевод. Итак, не судите строго — филологиев и ин. язов не кончали... Вы будете смеяться, но я английский освоил на 80 процентов по пчеловодческим интернет-ресурсам. Но это так, "лирическое отступление".

Мед для хмельного меда то же самое, что виноград для вина
Виды хмельного меда и его ингредиенты:
mead (mi:d) — мед, иногда с ароматизирующим добавками;
hydromel — гидромель — менее употребительное название медовых напитков;
sack mead — тоже что и мед, но с большим (удаpение на пеpвый слог) количеством меда;
show mead — мед;
melomel, mulsum — меломель, малсум — мед и фрукты;
metheglin — метеглин — мед и специи;
morat — морат — мед и шелковица (тутовые ягоды);
pyment, pyment - claree — пимент, клари — мед и виноград;
hippocras — гипокрас — мед, виноград и специи;
cyser — цисер — мед и яблоки;
braggot — браггот — мед и солод;
oxymel — оксимель — мед и винный уксус;
rhodomel — родомель — мед с розовым вином;
capsicumel — капсикумель — мед с красным перцем (попробуйте — не так уж и остро...) 
weirdomel — вейрдмель — мед с другими необычными ароматизаторами,
omphacomel — омфакомель — мед с соком незрелого винограда.

Сладкий или сухой? "Он, оказывается, был агентом семи иностранных разведок".
Как сказано одним знающим человеком — "На вкус и цвет..." Большинство медовых напитков, производимых для продажи относятся к сладким — слово "медовый" в сознании большинства потребителей ассоциируется с чем-то очень сладким. Сухие меды очень на самом деле бывают очень и очень разные. Приготовление сухого меда предполагает более длительный срок выдержки, а в домашних условиях этого обычно бывает трудно дождаться. Так что готовьте то, что вам более по вкусу.

Варить иль не варить? Вот в чем вопрос...
Мы кипятили сусло в первых 20 (или около того) замесов меда без серьезных проблем, но в последствии изменили практику таким образом, что нагреваем сусло и выдерживаем при температуре ниже кипения и "пастеризуем" в течение 30 минут. Мы предполагаем, что при таком способе уменьшается вероятность потерь наиболее летучих фракций органики и букет меда останется более интересным. По тем же соображениям мы не снимали пену, но вынуждены признать, что это против традиций. Кроме того, снятие пены — это хоть какое-то занятие. В противном случае остается только пить медовуху, пока сусло кипятится.

О похмелье...
Выше обсуждалось — "Сладкий или сухой". Любой, кто хоть однажды перебрал меда знает, каким суровым может быть медовое похмелье. Легкая сдержанность в употреблении — один из неплохих способов избежать тяжелых последствий. Вы контролируете вертикаль, вы контролируете горизонталь, не пейте за рулем, держите рубашку в брюках а ширинку — застегнутой.

Мед — это ферментированный напиток на основе меда, который производился и употреблялся с незапамятных доисторических времен. Благодаря своей древности мед приобрел магическую репутацию. К примеру термин "honeymoon" — медовый(ая) месяц(луна) определенно перекликается с обычаем употреблять медовые хмельные напитки в течение целого месяца (луны) после свадьбы, считалось, что это способствует зачатию мальчика. Производство хмельного меда было полем деятельности некоторых, специально обученных групп людей (цехов). Сейчас приобщиться к производству хмельного меда может каждый при наличии определенного терпения и навыков. Если Вы являетесь продолжателем этой древней и почетной традиции, то добро пожаловать в нашу компанию, надеемся "плавание" будет приятным.

Виды хмельного меда
Меды классифицируются не по сорту меда, который используется для приготовления, а по способу приготовления и дополнительным ингредиентам, добавляемым для изменения вкуса и букета. Традиционный хмельной мед изготавливается только из меда, воды и дрожжей, плюс, возможно, некоторое количество кислоты для баланса сладости.

Метеглин (metheglin) — мед, приготовленный с добавлением трав и специй, таких как гвоздика и корица.
Меломель (melomel) — напиток, приготовляемый добавлением фруктов или натуральных фруктовых соков в традиционный мед. Меломель может содержать и специи как метеглин.
Сисер (Cyser) — это меломель, приготовленный с яблоками или яблочным соком.
Пимент (Pyment) — меломель с виноградом или виноградным соком.
Хиппокрас (Hippocras) — пимент со специями.
Сак — это название (или определение типа) для крепких медов с количеством меда более обычного. В зависимости от начального количества меда и качества дрожжей (активности в ферментировании сахара) получаемый напиток может быть сухим или сладким. Сак обычно сладкий.

Какой вид меда?
Существует много различных видов меда, различающихся по тому, с какого вида цветущих растений пчелы собирали нектар. Пчелы не отличаются излишней лояльностью к одному какому-либо виду цветков, поэтому любые характеристики, основанные на происхождении меда из определенного растения ("ежевичный мед" — например) могут покрывать диапазон от абсолютной правды до грубой фальсификации. Все зависит от того, какие цветы были доступны пчелам в период медосбора и насколько привлекательными для пчел являлись именно данные цветы. Диапазон цвета и вкуса меда — от практически прозрачного и легкого клеверного и люцернового до темного и с ярким вкусом гречневого.

Существует много необычных медов из разных местностей где произрастают какие-нибудь необычные цветы. Какой мед вы используете для приготовления напитка зависит как от того, какой вкус вы предпочитаете так и от того, какой тип напитка вы хотите изготовить. Мед с более интенсивным вкусом лучше подходит для метеглина или сладкого хмельного меда, в то время, как более легкий неплох для меломеля или сухого традиционного меда. Мед часто продают на обочинах автодорог, в магазинах здоровой пищи, на pынке и на сельскохозяйственных яpмаpках. Вам может повезти и вы окажетесь соседом (или родственником, или другом) пчеловода и сможете купить меда непосредственно у него. В крайнем случае, мед можно приобрести на базаре и в магазине.

Приобретенный мед может быть натуральный или обработанный каким-либо способом. Hеочищенный мед-сырец содержит кусочки воска, части пчел, пыльцу растений, пыль, микроорганизмы и т.п. Вы можете наилучшим образом контролировать обработку меда сырца, но при этом взваливаете на себя дополнительные трудозатраты. Мед может быть фильтрованным, купажированным (смесь нескольких сортов) или даже подвергаться тепловой пастеризации для того, чтобы очистить или сделать менее склонным к кристаллизации. Чем глубже переработка меда тем менее выражен его уникальный вкус и тем меньше "характера" внесет он в ваш напиток. Мед, который продается в бакалейных магазинах и киосках наиболее глубоко переработан и, следовательно, не является лучшим выбором для приготовления напитка.

Закристаллизованный (засахаренный или "севший") мед лучше всего подходит для медоварения. Фактически он имеет два аргумента в свою пользу. Во-первых, это обычно подтверждает минимальность переработки, поскольку одной из главных целей переработки является предотвращение кристаллизации. Во-вторых, он может быть дешевле, поскольку менее привлекателен для среднего потребителя. Для разжижения засахаренного меда достаточно осторожно его нагреть (например на водяной бане).

Добавление кислоты
Кислота добавляется в "сусло" (смесь воды и меда которую вы собираетесь подвергнуть сбраживанию) как для того, чтобы оптимизировать pH (кислотность), так и для того, чтобы уравновесить сладость медового напитка. Дрожжи любят кислую среду. Многие другие микроорганизмы — нет. Кислота, которую вы добавляете, защищает сусло до тех пор, пока в нем не накопится достаточно алкоголя.

Кислота может вводиться в сусло многими разными способами. В виноделии используются разные смеси кислоты в порошке или жидкие. Кислотность измеряется по "tartaric" (виннокаменной) кислоте или соотносится как кислота данного сусла с кислотой чистой "tartaric" кислоты. Hедорогой набор для измерения кислотности позволит вам измерять кислотность и подбирать оптимальные условия для брожения. Подкисляющие смеси представляют собой комбинацию винной, лимонной и яблочной кислот. Перечисленные кислоты можно использовать и по отдельности. Каждая из кислот наряду с кислостью вносит слегка различающийся вкусовой нюанс. Натуральные фрукты и ягоды также подкисляют сусло, поэтому меломели зачастую не требуют дополнительного подкисления.

Как приготовить сусло
Медово-водяная смесь до брожения называется сусло. Скорее всего вы будете добавлять мед в большую кастрюлю с водой, но удостоверьтесь, что кастрюля при этом не стоит на огне, так как мед, попав на дно, превратиться в карамель и подгорит. Предпочтительно использовать посуду из нержавеющей стали и эмалированную.

Hекоторые рецепты рекомендуют только нагревание сусла для пастеризации. Дело в том, что при кипячении теряются наиболее летучие органические соединения, вносящие наиболее тонкие нюансы в букет. Если при нагревании появляется пена, то ее, как правило, удаляют. Она состоит из воска, частичек пчел, пыльцы и т.д., т.е. компоненты пены вкус напитка не улучшают.

Альтернативным методом является "сульфитация" — стерилизация сусла по способу известному в виноделии. Так называемые таблетки "Кэмпден" исключают необходимость нагревание и/или кипячение сусла, хоть некоторые медовары делают это для осветления конечного напитка. Применение сульфитирования требует строгого выполнения рецепта или инструкции по применения специальных химических наборов, так что для начинающих процесс с нагреванием/кипячением предпочтительнее.

Дрожжи
Мед ближе к вину, чем пиву при конечном уровне алкоголя между 10 и 18 процентами. Винные дрожжи, которые обеспечивают более высокий уровень алкоголя, могут вначале бродить медленнее (хотя некоторые и заметно быстрее), но сбраживают полнее, чем пивные. Они также менее склонны производить остаточный вкус, на удаление которого требуется значительный срок выдержки после того, как приготовление меда закончено. Перечень некоторых наиболее популярных в виноделии сортов винных дрожжей: "Шампань", "Еперни", "Флор Шерри", "Праз де Мюссе", "Токай", а так же много запатентованных линий, выведенных на основе вышеперечисленных. Данный перечень не является исчерпывающим.

От сорта дрожжей в сильной степени зависит вкус и другие свойства медового напитка. "Шампань" выбраживают досуха и очень устойчивы к уровню алкоголя. "Еперни" имеет фруктовый букет. "Флор Шерри" имеет высокую устойчивость к алкоголю и придают вкус более подходящий для сака (крепкого и сладкого напитка). "Прайз де Мюссе" практически нейтральны и обеспечивают быстрое брожение. Hекоторые дрожжи производят заметный уровень фенолов, которые, в конце концов, удаляются при выдержке в бутылках, но эти дрожжи нет необходимости использовать, поскольку есть такие же, но не продуцирующие фенолов.

Питательные вещества для дрожжей
Мед сам по себе не всегда содержит все необходимое для размножения и интенсивной работы дрожжей. Время брожения может измеряться месяцами, поскольку дрожжи работают медленно. Это невыгодно, поскольку пока сусло остается достаточно сладким и содержание алкоголя в нем не достигает значительного уровня, существует опасность развития в сусле вредных бактерий. Медовар может добавить питательные вещества для того, чтобы помочь дрожжам. Это в том случае, если мед является единственным сбраживаемым компонентом. Фрукты, в частности виноград, внесут необходимые добавки, поэтому меломель, как правило, дополнительных добавок не требует. Добавки обычно вносятся в процессе приготовления сусла.

Существует несколько видов питательных добавок. Большинство винодельческих магазинов продают различные соли для виноградного сусла. Их добавка очень полезна и для медового сусла, но передозировка может привести к появлению вяжущего или металлического вкуса, для удаления которого потребуются месяцы или даже годы выдержки. Также возможно добавление дрожжевого экстракта, дрожжевой пыли из убитых дрожжей. Убитые дрожжи получают с помощью ультразвука или в центрифуге и продают в виде порошка. Дрожжевой экстракт не оставляет металлического привкуса как пищевые добавки, но его труднее найти. В домашних условиях сделать дрожжевой экстракт невозможно.

Брожение
Мед требует более длительного брожения, чем пиво. Время брожения может измеряться месяцами (поэтому запаситесь несколькими бутылями). Мед любит более высокую температуру для брожения (21-26°С), но, будучи разлит в бутылки, должен храниться в холодном месте. Вам нужно будет сцедить мед (перелить в другой сосуд), оставляя нетронутым осадок. Если вы изготавливаете любой из видов меда, кроме традиционного, вам нужно будет сцедить мед примерно через неделю после того, как будут удалены всплывшие фрукты и/или специи.

Сцеживайте (пеpеливайте) мед периодически для освобождения от мертвых дрожжей и других субстанций, выпадающих в осадок — каждые 3-6 недель в зависимости от скорости брожения и выпадения осадка. Это улучшает вкус и делает мед прозрачнее. Hачальное сбраживание меломелей с добавлением фруктов (не сока) лучше проводить в баках из пищевой пластмассы. Во всех остальных случаях лучшими сосудами являются оплетенные стеклянные бутыли с бродильным затвором.

Бутылирование
Перво-наперво необходимо убедиться, что брожение закончено. Мед бродит медленно и бывает, что разлитый в бутылки продолжает бродить, что может превратить степенный медовый напиток в шипучее вино. Может так случиться, что давлением разорвет бутылку. Взрывающиеся бутылки — вещь не слишком веселая. Они непредсказуемы и весьма опасны.

Для того, чтобы убедиться в окончании брожения сравните показания ареометра, полученные с интервалом в неделю, и убедитесь в том, что показания ареометра больше не уменьшаются. Сухие меда, кроме того, заканчивается с плотностью меньше 1,000. Когда мед заканчивает бродить, он становится прозрачным. Будьте внимательны, так как достижение прозрачности не всегда является достаточным признаком окончания бpожения.

Выбирайте подходящие бутылки для каждого типа меда. Шипучий мед (насыщенный углекислотой подобно шампанскому) требует толстостенных бутылок из под шампанского или толстостенных пивных. Бутылки из под шампанского можно заткнуть стандартными пробками и обвязать проволокой. "Спокойный" мед (без углекислоты, как обычное вино) можно разливать в обычные бутылки из под вина с обычными пробками. Поскольку избыточное давление отсутствует, подойдут любые герметично укупоренные бутылки. Учтите только, что внешний вид бутылки будет первым впечатлением гостей от знакомства с вашим медом.

Мед, который закончил брожение и разлит в бутылки, будет "тихим". Шипучий напиток взбадривают, добавляя перед бутылированием небольшое количество сахара для того, чтобы возобновить брожение на короткий срок для насыщения углекислотой. Для получения предсказуемого результата (чтобы избежать эффекта "стеклянной гранаты") необходимо сначала дать окончиться брожению в бутыли.

Если вы pазливаете мед до окончания брожения в надежде получения шипучего меда, то это может привести к пере- или недонасыщению углекислотой. Даже если вы угадаете со сроком разлива, то вы не оставляете меду времени стать прозрачным. Hормальное количество сахара для заправки составляет примерно 4 весовых унции на пять галлонов (50 грамм на 10 литров). Храните бутылки в темном холодном месте. Мед не так чувствителен к свету как пиво (за исключением рецептов медов с включением хмеля), но, все же, не стоит оставлять его на ярком свету. 

Во-сейл!
Восклицание "Во-сейл" — выражение наилучших пожеланий. Это тост, употребляемый вместо "Прозит" или "Чи-ирс", принятых у любителей пива. Слово происходит из древнескандинавского через средневековый английский и означает "Будьте здоровы!" 

Законодательство
В некотоpых стpанах меду (медовухе) посвящены некотоpые законы. Напpимеp, в Соединенных Штатах хмельной мед приравнивается к вину. Федеральное законодательство позволяет взрослому жителю призводить до 100 галлонов в год или до 200 галлонов на одно домовладение, где проживает 2 и более взрослых для персонального или семейного потребления без всяких налогов и/или лицензий. Его нельзя продавать. Сгущение (включая пергонку, но не исчерпываясь ею) запрещено. Могут существовать и местные или внутри штата ограничения. Чаще всего действует правило — домашнее медоварение разрешено везде, где разрешена продажа вина в магазинах. 

ВИНО ИЗ АЙВЫ И ВИНОГРАДА
Хочу поделиться удачным опытом приготовления вина из айвы и винограда.

У меня все зависело от количества айвы. Изначально айвы было 3 кг. Айву очистить от серединок, порезать на тоненькие дольки, залить водой так, чтобы покрыть айву. Получилось пpимеpно литра 2-2,5. Довести до кипения и кипятить 5 минут. Когда остынет, слить жидкость. Эту жидкость я использовала для приготовления вина, а пробланшированые дольки айвы залила сахарным сиропом и сварила варенье.

В подброженый виноградный сок (виноград изначально был кисловатый) добавила жидкость с айвы и сахар, сахара брала 300 гр. Поставила все на брожение под водяным затвором в 5 литровом бутыле. Виноградного сока и жидкости с айвы было в пpопоpции 1:1. Бродило у меня недели три, потом сняла с осадка, добавила водку. Через 3-4 дня сняла с осадка, добавила сахар и спрятала на созревание.

Пробовала через 3 месяца. Получилось очень приятное, с ярким айвовым послевкусием вино. Градусы на вкус не сильно ощущались, но по ногам хорошо било. Существенный недостаток — слишком быстро выпилось, правда его получилось немного, всего 5 литров.

В этом году собираюсь сделать по такому же принципу айву с яблоками. Яблоки взять покислее и не сильно ароматные.

