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ЗНАЧЕНИЕ ПЛОДОВОГО И ЯГОДНОГО ВИНОДЕЛИЯ В САДОВОДСТВЕ

Значение технических производств в сельском хозяйстве известно более или менее каждому землевладельцу; присутствие свеклосахарного, винокуренного или другого завода в имении поднимает его доходность и делает ее более равномерной из года в год. Но подобное ведение технических производств в сельском хозяйстве требует значительных капиталов, а потому мелким землевладельцам недоступно, и волей-неволей приходится сеять зерновые хлеба и в редких случаях промышленные растения (свекловицу, рапс и др.) для сбыта на ближайшие заводы, если они расположены вблизи, и тогда лишь только землевладелец может кое-как сводить концы с концами. Что же касается крестьянского хозяйства, то о положении и улучшении его и говорить нечего: малоземелье, бедность и отсутствие знания (усовершенствований) не дают возможности крестьянину-бедняку поставить свое крошечное хозяйство на должную ступень доходности, а потому приходится ему пожинать те скудные урожаи, которые дает земля.

В подобных случаях, а также вообще для малоземельных владельцев единственным средством для поднятия доходности земли может служить введение более выгодных культур, как плодоводство и огородничество. О доходности огородов и говорить нечего: всем, вероятно, известно, что есть масса лиц - огородников, занимающихся этой отраслью даже на арендной земле и получающих доходы, дающие возможность безбедно существовать семье. Того же сказать нельзя относительно крестьянина-землепашца, владеющего равным количеством земли (с огородником), но разводящим на ней зерновые хлеба. Причина подобного явления очевидна: площадь земли под огородными растениями дает больше пищевых продуктов, чем такая же площадь под зерновыми хлебами.

Также известны и те факты, что сельский учитель, разводящий огородные растения на училищной земле (редко более 1 дес.), имеет вдоволь их на весь год и, кроме того, получает маленький доход от продажи излишка.

Плодоводство же - разведение плодовых и ягодных садов -дает более утешительные результаты, но они не так видны землевладельцам и крестьянам вследствие того, что доходы от садов получаются не с первого года, а через более или менее продолжительный период времени, который и служит до некоторой степени тормозом к развитию садоводства в крестьянской среде.

Многие, правда, землевладельцы уже сознали всю пользу от разведения плодовых и ягодных садов и постепенно насаждают их у себя, вполне надеясь на хорошие результаты в будущем. Правда, не везде при разных условиях и из года в год доходы от садов колеблются (от 50 до 500 р. и более с десятины), но в среднем десятина сада все-таки дает чистого дохода в несколько раз больше (даже свыше 10), чем десятина под зерновыми хлебами.

Разведение же плодовых и ягодных садов и огородов может поднять доходность мелких и крестьянских хозяйств, дать последним возможность к лучшему существованию, получая больше пищевых продуктов с той же площади земли и продавая излишек, получать некоторый доход.

Но еще не близко то время, когда у нас почти каждый владелец будет иметь хоть маленький плодовый сад и семья будет пользоваться вкусными и полезными плодами, которые так щедро дает нам природа при условии, если человек приложит немного труда и посадит несколько деревцев.

И в плодоводстве, как и в сельском хозяйстве, для поднятия его доходности, приходится изобретать средства, чтобы обращать сырые, легко портящиеся продукты в более ценные, прочно сохраняющиеся и выдерживающие далекий транспорт. Здесь имеется в виду консервирование плодов и ягод (сушение и т. п.) и приготовление фруктовых вин.

Как бы сад ни был хорошо поставлен, но иногда приходится сбывать продукты на месте по низким ценам вследствие невозможности сбыта по разным причинам или далекого транспорта. В подобных условиях могут находиться сады вдали от населенных центров и при плохом сообщении. Часто даже владелец сада и вблизи города, имея массу ягод, не знает, что с ними делать, и они у него пропадают безвозвратно, В подобных случаях необходимо плоды и ягоды обращать в более ценные продукты и прочно сохраняющиеся, дабы пользоваться ими в такое время года, когда свежих плодов не имеется или они дороги, а излишек продавать.

Сушение плодов и ягод у нас практикуется во многих местах домашним способом; продукты, правда, получаются невысокого качества, но крестьяне, занимающиеся этим делом, все-таки получают больше дохода, чем от продажи сырых продуктов. Для лучшей постановки дела необходимы средства и знания, но ими обладает меньшинство и то лишь или первыми, или вторыми, но редко капитал и знания соединяются в одном лице. Есть примеры правильной постановки консервирования плодов и ягод в больших размерах и у нас на Руси; продукты получаются высокого качества, и предприятие дает владельцам значительные барыши.

Очевидно, консервирование плодов и ягод усовершенствованными способами недоступно бедняку-крестьянину или мелкому садовладельцу. 

Более по средствам в таких случаях является занятие плодовым и ягодным виноделием, которое при минимуме средств и затрат может дать при домашнем производстве хороший и даже очень хороший продукт - вино, по качествам, а по чистоте и говорить нечего, превосходящее дешевые фальсифицированные вина 50 к. и даже 1 р. за бутылку, фабрикуемые в грязных подвалах почти в каждом городе и местечке виноделами-фальсификаторами.

Для приготовления вин домашним способом необходимы самые скромные средства и те приборы и посуда, которые имеются в каждом хозяйстве. Плоды и ягоды можно достать везде и не по высоким ценам и из них получать хороший чистый напиток - вино для домашнего обихода, а улучшив немного производство, - и для продажи.

Цель настоящего очерка дать чисто практические советы, как приготовлять фруктовые вина домашним способом, равно как и в больших размерах.

Занимаясь много лет этим делом и испытав на практике, насколько эта отрасль легко осуществима и выполнима в домашнему быту, мы желаем поделиться с читателями теми практическими знаниями, которые приобрели в течение своей практики, дабы хоть отчасти помочь садовладельцам использовать свои продукты в случаях невозможности сбыта их в сыром виде, а также указать путь любителям, как заняться этим приятным и полезным делом в летнее время.

В изложении мы будем придерживаться порядка постепенного производства работ, делая иногда отступления настолько, насколько, по нашему млению, бывает необходимо теоретическое пояснение иных операции производства.

1. ОБЩИЕ ЗАМЕЧАНИЯ О ПРИГОТОВЛЕНИИ ВИН

Приготовление виноградных и плодовых вин основано на том, что сок этих фруктов при известных условиях - при брожении превращается в напиток - вино, содержащее алкоголь и углекислоту и обладающее известным вкусом и букетом.

Сок винограда и плодов состоит из воды, сахара, кислот, белковых и др. веществ. Сахар служит для образования в вине алкоголя и углекислоты; первый (алкоголь) придает вину крепость, вторая же (углекислота), как и другие кислоты, придают вину приятный и освежающий вкус.

Белковые вещества служат пищей бродильным грибкам и от содержания их в сусле зависит количество сахара, превращаемого в спирт и углекислоту, т. е. - крепость (% содержания спирта) напитка.

Правильно поставленное плодовое виноделие ничем относительно не отличается от производства виноградных вин. Разница заключается лишь только в том, что при виноградном виноделии бродит чистый виноградный сок, тогда как при плодовом виноделии приходится к соку плодов прежде добавлять воду, сахар, иногда и кислоту, так как сок плодов содержит мало сахара, а много кислоты.

Если в соке плодов сахар, кислота и белковые вещества находятся в должном количестве и брожение идет нормально, то всегда можно рассчитывать на получение напитка довольно удовлетворительных качеств.

Правильное плодовое виноделие состоит из следующих операций:

1. Измельчение плодов и ягод и добывание сока.

2. Приготовление сусла.

3. Брожение сусла и уход за ним во время этой операции.

4. Сдабривание и осветление вина.

5. Выдерживание - хранение вина.

Приготовляя вина домашним способом, 4-ю операцию часто приходится не производить, так как она не всегда необходима и, кроме того, требует практики.

2. ПЛОДЫ И ЯГОДЫ, УПОТРЕБЛЯЕМЫЕ ДЛЯ ВИНОДЕЛИЯ 

Для приготовления фруктовых вин можно употреблять плоды и ягоды как растущие в саду, так и дико - в лесах и полях (напр., лесные груши и яблоки, земляника, ежевика и др.). При выборе плодов и ягод главное внимание должно быть обращено на зрелость фруктов и их чистоту, а также и сорт плодов, так как от этого зависит качество будущего вина. Несмотря на то, что для приготовления вина могут быть употреблены разнообразные фрукты, качество выделываемого вина неодинаково, что зависит как от количественного содержания в вине главных веществ и отношения между ними, так и от специфического вкуса и технической годности того или другого сорта плодов для целей виноделия.

Зная, насколько важны сахар, кислоты и белковые вещества в виноделии, мы можем по содержанию их в различных плодах и ягодах и по сравнению оных в винограде оценивать тот или другой плод как сырой материал виноделия. Поэтому считаем не лишним привести здесь сравнительную таблицу анализов сока винограда и других плодов и ягод, наиболее у нас распространенных и употребляемых.

	Названия
	Сахара
	Свободной кислоты
	Белковых веществ
	Воды

	Виноград - среднее
	14,40
	0,80
	0,60
	78,20

	Вишня 
	10,20
	0,90
	0,70
	79,80

	Груши 
	8,30
	0,20
	0,40
	83,00

	Яблоки
	7,20
	0,60
	0,40
	84,80

	Смородина белая
	7,16
	2,39
	0,72
	84,11

	» красная
	5,61
	2,00
	0,40
	85,61

	Малина
	3,90
	1,40
	0,40
	85,70

	Крыжовник
	7,00
	1,40
	0,50
	85,70

	Земляника и клубника
	6,30
	0,90
	0,50
	87,70

	Шелковица
	9,20
	1,90
	0,40
	84,70


	Ежевика
	4,40
	0,20
	0,50
	86,40

	Черника
	5,00
	1,70
	0,80
	78,40

	Брусника
	1,50
	2,30
	0,10
	89,60


1) Вишня - самый лучший материал для приготовления ягодных вин, так как дает прелестное темно-красное вино. Несмотря на то, что эта ягода - продукт довольно ценный (в особенности вблизи городов, хотя и не везде), но вследствие легкой ее обработки и повсеместного распространения и урожайности, она все-таки должна занимать первое место и тем более для домашнего приготовления вин. Для производства годятся все сорта вишен, в особенности простые вишни. Ягоды следует снимать с дерева вполне зрелыми, и тогда лишь только можно получить хорошее вино. Ягоды надо пускать в переработку не позже как на третий день после съемки их с дерева и вполне чистыми от посторонних веществ.

2) Яблоки - дают очень хороший и дешевый материал для виноделия, в особенности при большом производстве, когда имеются приборы для измельчения и раздавливания плодов во влагу; при домашнем производстве является маленькое затруднение при выполнении этих операций. Яблоки дают очень вкусное вино, желтоватого цвета, действующее бодряще на организм человека, но не все сорта дают одинакового качества вино. В особенности очень вкусное и прелестного золотистого цвета вино получается из зрелых сибирских яблочков (называемых обыкновенно райскими яблочками), из которых получается также прелестное вино (шипучее).

При выборе сортов яблок можно руководствоваться приблизительно следующими правилами:

1) Сорта, имеющие кисловатый вкус, дают хорошее с приятным букетом вино.

2) Следует брать, по возможности, желтоватого цвета плоды, избегая зеленых (хотя бы и зрелых), т. к. тогда только получается хорошее золотистого цвета вино.

3) Для получения прочносберегающегося вина, с хорошим вкусом, цветом и букетом, следует брать вполне зрелые чистые яблоки.

4) Летние сорта не годятся, т. к. мало содержат кислоты для образования вкусного и прочного вина, а потому следует брать, по возможности, смесь 1/3 летних сладких и 2/3 осенних кислых яблок. Вино можно приготовлять как из чистого яблочного сока (с добавкой и без добавки сахара), так и с прибавлением в должном количестве воды и сахара, а также смешивая 1/3 часть грушевого сладкого и 2/3 яблочного кислого сока (осенних яблок), что* очень хорошо и выгодно в том отношении, что, приготовляя осенью вино из яблок, летние яблоки можно заменять грушами.

3) Груши в плодовом виноделии занимают также видное место, хоть дают менее кислое и вкусное вино и не так утоляющее жажду, как яблочное, но зато они служат хорошим добавочным материалом к яблочному соку. Из чистого грушевого сока мы не советуем приготовлять вино, т. к. оно получается не высоких качеств и скоро портится. Для виноделия следует брать плоды желтоватые зрелые, еще довольно твердые, но не мягкие и перезрелые.

4) Смородина красная и белая по своей урожайности,  распространенности и дешевизне составляет весьма ценный материал для виноделия. Все сорта смородины (белая, черная, красная) дают высокого качества вино, но вследствие различной их урожайности, а потому и ценности, большее значение имеет белая и красная смородина, чем черная, которая хотя и дает очень высокого качества вино, но зато малоурожайна. К сбору смородины следует приступать, когда ягоды в начале кисти уже поспели, а на конце начинают морщиниться; в этом состоянии смородина достигла полной зрелости, и ягоды делаются наиболее ценными для виноделия. Снятая кистями смородина может сохраняться в холодном месте несколько дней (до 3-4). Перед употреблением в дело следует, по возможности, удалять зеленые стебельки (хотя бы часть), т. к. они придают вину терпковатый и неприятный вкус. Черную же смородину собирают, когда ягоды вполне созрели.

5) Крыжовник дает довольно хорошее вино и, благодаря своей урожайности и дешевизне, представляет хороший материал для виноделия. Хотя вино, приготавляемое фабричным путем, получается и хорошего качества, но при домашнем приготовлении не всегда удается. Из сортов крыжовника лучшими для виноделия считаются волосистые.

Ягоды следует собирать в зрелом состоянии, но не перезрелыми, т. к. такие ягоды легко киснут, развивают плесень и дают мутное вино, поэтому лучше не давать ему перезревать и часть ягод собирать не вполне зрелыми.

6) Земляника и клубника дают прелестное, чрезвычайно ароматное вино, но вследствие своей дороговизны редко, идут на приготовление чистого вина с промышленной целью; чаще же всего служат для сдабривания, яблочных, грушевых и смородиновых вин или для приготовления ликеров. Приготовленные же чистые вина вполне окупают расходы своими высокими качествами, а потому дороговизна ягод не должна служить препятствием к приготовлению чистых клубничных вин.

Ягоды следует брать вполне зрелые и, по возможности, чистые, дабы не обмывать их водой, т. к. от этого ягоды делаются менее ароматными и вино теряет во вкусе и букете. Из сортов клубники лучшими считать следует - красные, как более ароматные и притом менее сочные, как дающие высшего качества вино. Лесная же земляника дает вино невысокого качества; годна лишь для приготовления ликеров и сдабривания вин (яблочного и грушевого).

7) Малина также дает очень хорошее вино, немногим уступающее вину из клубники и земляники, и по тем же самым причинам вино из чистых ягод приготовляется редко. Из сортов малины следует употреблять лишь только красные сорта, дающие очень вкусное и ароматное вино, тогда как белая малина уступает в этом отношении красной. Смешивать белую и красную малину не следует. Ягоды собирать вполне зрелыми, что узнается по тому, что зрелая легко снимается со своего стержня. После сбора следует сейчас же употреблять в дело и не позже, как на 2-й день.

8) Ирга (Amelanchier vulgaris) дает прелестное красное вино с приятным букетом, но неповсеместное ее распространение и общеизвестность не позволяют ей занять видное место как материала для виноделия. Между тем неприхотливость тем в культурном отношении, урожайность и ценность ягоды сак материала для виноделия вполне заслуживают ее большего распространения. Ягоды следует собирать вполне зрелыми и сейчас же употреблять в дело.

9) Шелковица белая и черная вследствие своей урожайности и значительного содержания сахара представляет хороший материал для приготовления вин, хотя последние получаются и невысокого достоинства. Лучшее вино получается из белых ягод. Ягоды надо собирать вполне зрелыми и употреблять в дело сейчас же или на 2-й день, но не позже.

10) Ежевика, черника и брусника особого значения для виноделия иметь не могут, потому что вина, из них выделываемые, не отличаются высокими достоинствами, в особенности из черники и брусники. Ежевика же дает сравнительно хорошее вино, похожее по вкусу на вино малиновое.

ДОБЫВАНИЕ СОКА

3. ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ ПЛОДОВ И ЯГОД

Прежде чем приступить к описанию операции добывания :ока, считаем полезным упомянуть здесь о том, что при виноделии вообще следует избегать приборов с железными частями, так как сок плодов и ягод легко окисляет железо, которое вследствие этого придает вину неприятный вкус, белые вина (также и красные) темнеют и могут даже испортиться. В крайнем случае железные части следует покрывать лаком, предохраняющим их от окисления. Лучше же всего, чтобы посуда и приборы были деревянные и притом исключительно определенные для целей виноделия. Точно так же могут быть употребляемы глиняная и стеклянная посуда и приборы, которые легко могут содержаться в чистоте и стоить недорого. Перед и после каждой операции посуда и приборы должны быть хорошо вымыты теплой водой. Соблюдая должную чистоту, можно скорее рассчитывать на благоприятный исход в производстве.

Измельчение плодов яблок и груш при домашнем производстве можно совершать или с помощью стальных ножей, разрезая ими плоды на мелкие части, или с помощью такого же прибора, каким шинкуют капусту, заменяя здесь железные ножи - ножами стальными, которые не так легко окисляются соком. Эта операция самая кропотливая, так как без особых приборов, употребляемых при фабричном производстве, измельчение груш и яблок не может идти успешно. Измельченные плоды помещают в чистую кадушку и обращают в мязгу с помощью деревянных пестов. В таком виде мязгу оставляют в сосуде на сутки в помещении с температурой 15-20° R для того, чтобы мязга пришла в брожение. Количество выжимаемого сока после этого бывает больше, с большим содержанием сахара и ароматических веществ, и вино получается высшего качества.

Подобная операция с ягодами производится гораздо легче, так как их не приходится измельчать, а сразу можно приступать к раздавливанию - обращению в мязгу.

Ягоды должны быть вполне чистыми, а у смородины и вишни следует удалять побольше зеленых веточек, в особенности у вишни.

Ягоды можно раздавливать как сейчас же после сбора, так и на другие сутки, но вообще не следует долго держать их после сбора, так как они легко начинают портиться и загнивать, в особенности малина и клубника.

Посуда для раздавливания ягод должна быть или деревянная, или глиняная, но не металлическая.

Ягоды подвергаются раздавливанию или все сразу, или по частям, если имеется большое их количество. Раздавливать следует деревянными пестами, по возможности, лучше, чтобы не оставалось много ягод нераздавленными. Точно так же можно раздавливать и руками, предварительно хорошо их вымыв. Раздавленные ягоды - мязга оставляются на 1 сутки в сосуде при температуре помещения 15-20° R для того, чтобы в мязге началось брожение. Количество получаемого сока всегда бывает больше после суточного брожения мязги, отжимание производится легче, и качество вина всегда лучше.

Говоря о раздавливании плодов и ягод, считаем полезным заметить, что в тех случаях, когда мязга получается довольно густая, ее следует немного разжижить водой, отчего в мязге быстрее начинается брожение и отжимание сока производится легче; воду следует потом принять в расчете при добавлении воды и сахара.

4. ДОБЫВАНИЕ СОКА - ОТЖИМАНИЕ МЯЗГИ

При фабричном производстве сок добывается из мязги с помощью прессов, при домашнем же производстве эта операция выполняется проще всего в холщовых мешках из простого крестьянского не особо толстого и густого белого полотна. Мешок делают длиной не более 1 1/4 арш. и шир. 6 вер. Перед употреблением следует мешок хорошенько вымыть в теплой воде для удаления излишнего ворса и постороннего запаха, а также перед наполнением мязги следует мешок всегда смочить водой (только один раз перед началом операции). В мешок накладывают мязгу на 1/3 его вместимости и завязывают открытый конец. Затем, распределив мязгу в мешке равномерно, скручивают (удобнее производить это вдвоем) над чистым сосудом; сок постепенно начинает течь, и чем сильнее скручивается мешок, тем больше выделяется сока. Когда выделение сока прекратится, мешок развязывают и отжатую мязгу выбрасывают в отдельный сосуд, а мешок вторично наполняют ею же и поступают по-прежнему. Когда вся мязга будет отжата, можно еще добавить к ней немного воды, размешать и вторично отжать; всегда получается немного сока, т. к. после первой операции (отжатая) не всегда удается отжать весь сок. При измерении количества полученного сока надо, понятно, вычесть из общей массы количество добавленной к мязге воды и тогда уже производить вычисления.

В тех случаях, когда вина приготовляются в значительных количествах и есть лишние деньги, то полезно приобрести пресс для добывания сока, т. к. эта затрата вполне окупится удобством и быстротою выполнения этой операции с помощью пресса. Наконец, можно сделать недорогой простой пресс у себя дома, заказав на стороне лишь только стальной винт с ручкой и ящик; остальные части можно сделать дома.

[image: image2.jpg]Puc. 1 Tlpece




На рис. 1 изображен такой пресс, который может сделать любой мастер.

Главные части пресса это: винт с ручкой, треножник чугунный (может быть и деревянный) и ящик; остальные же деревянные части - бруски, круглая доска, тарелка и нижняя основная доска могут быть сделаны дома. Винт надо покрыть лаком для предохранения его от окисления соком.

В коробку пресса вкладывают мешок с мязгой, расправляют его вокруг винта, накладывают круглую доску сверху, а на нее бруски; затем производят нажатие рукояткой винта.

Процесс отжимания мязги понятен сам собой без описания. После окончания всех работ приборы должны быть хорошо вымыты, очищены от мязги и просушены.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУСЛА

5. ПРИБАВЛЕНИЕ ВОДЫ, САХАРА И КИСЛОТЫ

Из цельного сока нельзя приготовить хорошего вина вследствие малого содержания в нем сахара и значительного - кислоты, почему вино получается кислое и скоропортящееся (исключение составляет яблочный сок, дающий хорошее вино).

Количество прибавляемого сахара зависит от сорта плодов и желаемой крепости вина (% содержания алкоголя).

Количество прибавляемой воды зависит от % содержания кислоты в соке: прибавляют воды столько, чтобы в разведенном соке содержание кислоты не превышало 0,7%. В тех случаях, когда сок плодов содержит кислоты менее чем 0,6%, приходится добавлять к суслу определенное количество винной кислоты.

Недостающее количество кислоты в сусле можно пополнять также прибавлением к нему сока с большим содержанием ее, например: к суслу из груш можно - яблочный или смородиновый сок, а к ежевике - красной смородины.

Приготовляя сусло, прежде всего нужно измерить количество полученного сока, а затем уже производить вычисления. Сок можно измерять мерой объемной (литрами или квартами) или весовой (фунтами). Выбор того или другого способа зависит от лица, производящего эти вычисления. При измерении сока литрами количество прибавляемой воды надо так же вычислять и прибавлять в литрах, а сахара - в килограммах.

Измеряя же сок квартами, воду прибавлять также квартами, а сахара - в килограммах. Измеряя сок весом - фунтами, как воду, так и сахар, измеряют и прибавляют так же весом - фунтами.

Последний способ - весовой - более прост, удобен и скорее выполним, чем первые два.

Количество прибавляемой воды остается без изменения - будут ли приготовляться более крепкие вина или слабые; тогда как прибавка сахара всецело зависит от этих условий.

Для большего удобства мы приводим здесь 2 таблицы, в которых указано количество сахара, воды и кислоты, прибавляемых к соку различных плодов и ягод с желаемым % содержанием алкоголя в будущем вине. Данные таблицы вычислены при среднем содержании сахара и кислоты в плодах и ягодах (таблица анализов сока разных плодов и ягод), и т. к. содержание этих веществ изменяется в зависимости от года и сорта, то поэтому и колебания % содержания алкоголя в вине могут быть в ту или другую сторону, но в общем будут приближаться к указанным % %.

Вычислив и отмерив известные количества сахара и воды для прибавки к соку по вышеприведенным таблицам (1 или 2), сахар растворяют в отмеренной воде и к сиропу приливают сок, размешивая все хорошенько. Полученную жидкость-сусло процеживают сквозь редкое волосяное сито для удаления посторонних веществ и вливают в бродильный сосуд.

Таблицей 1 можно пользоваться при измерении сока литрами, а таблицей 2-при измерении фунтами.

Таблица 1

	Для:
	Прибавление на 10 литров чистого соку:

	
	воды литров
	кислоты граммов
	килограммов сахару при

содержании алкоголя

	
	
	
	7°
	9°
	12°
	14°

	Вишни
	5
	-
	1.1
	1.3
	2.6
	3.3

	Яблок
	3
	-
	1.1
	1,7
	2.5
	3

	Груш
	0
	47
	1
	1.5
	2
	2.5

	Смородины б. и черн.
	20
	-
	3.7
	5.4
	7.4
	8.7

	» красной
	20
	-
	4.9
	6.5
	8.1
	10

	Крыжовника
	13
	2
	2.6
	3.5
	4.9
	5.3

	Земляники и клубники
	5
	-
	1.5
	2.3
	3
	3.4

	Малины
	13
	-
	2.5
	3.6
	5.3
	6.3

	Шелковицы
	20
	-
	3.5
	4.5
	6.7
	7.9

	Ежевики
	0
	47
	1
	1.4
	2.6
	3.5

	Черники
	20
	-
	3.5
	4.5
	5.5
	7.6

	Брусники
	10
	-
	3.5
	4,5
	-
	-

	Ирги
	20
	50
	4.5
	6.5
	9.5
	10


Таблица 2

	Для:
	Прибавление на 10 фун. чистого соку:

	
	воды

фунтов
	кислоты золотн.
	фунтов сахару при содержании алкоголя

	
	
	
	7°
	9°
	12º
	14°

	Вишни
	5
	-
	1,5
	2,5
	4
	5,35

	Яблок
	3
	-
	1,5
	2,5
	4,35
	5,5

	Груш
	0
	9
	1,5
	2
	4
	5

	Смородины б. и черн.
	20
	-
	5
	6,5
	8
	10

	> красной
	18
	-
	6
	8
	10
	12

	Крыжовника
	12
	-
	4
	5
	6,5
	8

	Земляники и клубники
	5
	-
	2,35
	3
	4
	5

	Малины
	12
	-
	4
	5
	7,5
	9

	Шелковицы
	15
	2
	5
	6
	7
	8

	Ежевики
	0
	9
	2
	3
	3,5
	4

	Черники
	15
	-
	4,5
	6
	8
	10

	Брусники
	10
	-
	4,5
	6
	-
	-

	Ирги
	20
	10
	4,5
	6,5
	8,5
	10


Качества воды, сахара и кислоты в значительной степени влияют на достоинства получаемого вина, а потому считаем не лишним сказать пару слов о выборе этих прибавочных веществ. 

Вода должна быть мягкая (не известковая): колодезная или родниковая приятного вкуса, но не прудовая или вообще гнилая вода, содержащая гниющие вещества, которые влияют дурно на вкус вина и могут даже испортить его.

Сахар должен быть чистый песочный или рафинад. Песочный сахар, понятно, дешевле и его выгоднее употреблять, но зато он менее чист рафинадного, который притом и слаще первого. Можно употреблять вместо сахара чистый мед, но вина тогда приобретают своеобразный вкус, почему мы не советуем его брать для приготовления вин. Сахар удобно заменять медом при приготовлении ликеров для сдабривания шипучих вин.

Кислота должна быть чистая винокаменная, для чего лучше ее покупать в аптеках или аптекарских магазинах, но не в лавках, в которых продается не чистая-

БРОЖЕНИЕ СУСЛА И УХОД ЗА НИМ

6. СОСУДЫ ДЛЯ БРОЖЕНИЯ

Для. брожения можно употреблять стеклянную и деревянную посуду. Первая более удобна для начинающих в том отношении, что в ней видны все процессы, происходящие во время брожения, тогда как в деревянной посуде этого не видно.

Брожение в стеклянной посуде идет хуже, чем в деревянной, а также и вино сохраняется в последней лучше; но для начинающих мы, безусловно, советуем производить брожение в стеклянной посуде (хотя бы 1-й год), а потом, заручившись опытом, производить и в деревянной.

Из стеклянной посуды удобны для этой цели бутыли, в которых сохранялись глицерин, спирт. Их можно приобрести в аптеках и аптекарских складах за небольшую цену - 30 к.- 1 р. за бутыль в 3-5 ведер вместимостью.

Бутыли перед употреблением должно вымыть хорошо теплой водой для удаления посторонних веществ и запаха.

Деревянные бочки или бочонки могут быть новые и старые, но последние должны быть только лишь из-под чистого вина или спирта; бочки же, в которых был уксус, прокисшее вино или пиво, употреблять не следует безусловно, так как в них легко развиваются разные грибки и плесени, которые могут испортить вино.

Новые бочки должны быть хорошо выпарены горячей водой и пропитаны вином для того, чтобы неприятный запах и дубильная кислота свежего дуба, из которого сделаны бочки, не передавались вину. Поэтому новую бочку наполняют на 1/3-1/4 ее емкости сперва кипятком, в котором было растворено немного соды, и закупоривают; в таком виде бочку вращают почаще; на другой день воду возобновляют, и это делают до тех пор, пока в воде не будет больше ощущаться дубильной кислоты, горечи, и она будет чиста. Тогда вливают последний раз в бочку горячую воду и немного красного вина и закупоривают ее; в таком виде оставляют бочку на 1-2 суток, по временам ее поворачивая, чтобы она пропиталась немного винным запахом; после этого бочка готова к употреблению.

Бочки же, раньше бывшие в употреблении, должны быть хорошо вымыты горячей водой, а затем окурены серой.

Окуривание применяется для того, чтобы парами серы уничтожить грибки и плесень, развившиеся в бочках во время стояния пустыми. - С этой целью подвязывают к нитке или проволоке железную пластинку и на нее кладут кусочек серы, которую зажигают и опускают на нитке в бочку. Во время горения серы отверстие закрывают тряпкой. Окуренные бочки, прежде помещения в них сусла, должны быть тщательно выполосканы, потому что сернистая кислота, которая в них образовалась, замедляет процесс брожения, а иногда и совсем препятствует его наступлению.
Кроме сосудов при брожении употребляются также еще и бродильные аппараты. - Самый простой - это стеклянная или металлическая трубочка, согнутая дугообразно (рис. 2). Стеклянные трубочки можно купить в аптеках или стеклянных лавках. Сгибают их осторожно над пламенем стеариновой или восковой свечи, или над спиртовой лампочкой. Вместо трубочек можно употреблять бродильные воронки, что зависит от возможности достать тот или другой аппарат.

7. ПЕРЕЛИВКА СУСЛА В СОСУДЫ ДЛЯ БРОЖЕНИЯ

Окончательно приготовленное сусло вливают в сосуды настолько, чтобы над поверхностью его осталось немного свободного пространства, закрывают отверстие чистой тряпочкой, пробкой или гигроскопической ватой и оставляют в таком виде в помещении с темпер. 13-15° R на 1 сутки для того, чтобы в сусле скорее началось брожение, которое замечается по выделению пузырьков газа - сусло как будто бы начинает кипеть и слышится слабый шум, если приложить ухо к отверстию сосуда. В тех случаях, когда брожение не развивается почему-либо, полезно прибавить к суслу немного раздавленного чистого изюма (1/3 ф. на 1 ведро).

По истечении суток, когда развилось брожение, отверстие сосуда закрывают хорошо пробкой или деревянной втулкой, в которую вставляют один конец трубки, а другой - в сосуд с водой., Пробку или втулку хорошо заливают сургучом, воском или парафином (но лучше первым), для того чтобы наружный воздух не проникал вовнутрь сосуда. (Рис. 2) По временам следует осматривать втулки - не проходит ли через них воздух, что узнается по тому, что через трубку не выделяются пузырьки газа в то время, когда в сусле видно еще брожение; также следует всегда подливать воду в баночку, дабы конец трубочки был погружен в нее - воду.
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Перелитое и закупоренное сусло подвергают брожению при темпер. 13-15°R и немного выше в сухом и чистом помещении.

8. БРОЖЕНИЕ СУСЛА

Спиртовое брожение состоит в превращении сахара под влиянием особого бродильного грибка (Saccharomyces сеrevisiae) в спирт и углекислоту; спирт придает вину крепость и прочность, а углекислота - приятный и освежающий вкус.

Для правильного развития спиртового брожения необходимы следующие условия:

1) Присутствие бродильного грибка;

2) В начале брожения необходим доступ воздуха к суслу (во время стояния сусла открытым - до вставления бродильного аппарата), а затем должен быть прекращен;

3) Температура помещения от 13 до 20° по R. Брожение сусла в разные периоды происходит различно, а именно: в начале оно совершается очень бурно, сусло приходит в сильное волнение, как будто бы кипит от быстро выделяющихся пузырьков углекислого газа; затем брожение замедляется, пузырьки газа выделяются слабо, сусло (молодое вино) просветляется, и на дне сосуда появляется густой осадок; в конце концов брожение совершенно прекращается и получается напиток - молодое вино.

Ввиду всего этого различают 3 периода брожения: 1 - бурное брожение, 2 - тихое брожение и 3 - медленное брожение или дозревание вина.

Первое, бурное брожение, должно происходить при 13-15° по Р. По истечении первых 4-5 дней брожение замедляется и совершается спокойно в течение 2-3 недель, т. к. первый

 Грибок живет и размножается в водном растворе сахара, который и служит ему пищею; сахар вследствие этого превращается в спирт и углекислоту. Быстрое и правильное размножение грибка, а следовательно, и превращение сахара идет в отсутствии кислорода воздуха; но раз только воздух имеет доступ к верхней поверхности сусла (или молодого вина), то в нем начинают быстро развиваться другие бактерии (чаще уксусная); уксусная бактерия живет в присутствии кислорода воздуха и превращает спирт в уксусную кислоту и воду, и с течением времени вместо вина получается уксус. Уксусная бактерия не может развиваться в вине с большим содержанием спирта, а потому средствами для предохранения вина от уксусного брожения должны служить: безусловное прекращение доступа воздуха к бродящему суслу и приготовление более крепких вин. Температура так же имеет немаловажное значение: уксусные бактерии быстрее развиваются при более высокой t°, а потому брожение следует вести при более низкой t°, между 13-17° по Р и не выше 20- 55°.

Период занимает времени от 3 до 4 недель, что зависит от окружающих условий, сорта сусла (из каких плодов оно приготовлено) и крепости будущего вина.

Когда выделение пузырьков газа значительно уменьшится (до 20-30 в минуту), сусло (вернее - уже молодое вино) значительно просветлеет и осадок соберется на дне сосуда, то можно считать, что первое брожение окончилось и следует приступить к переливке вина.

Первая переливка
. Эта операция производится следующим образом.

Сосуд с вином осторожно приподымают и ставят на какое-нибудь возвышение (осторожность необходима для того, чтобы не взболтать осадка); затем осторожно же вынимают бродильный аппарат, отверстие сосуда легко вытирают рукой для удаления сургуча или другой заливной массы и приступают к переливке, которую совершают с помощью сифона.

Сифон - это трубка, составленная из 3 колен (частей) стеклянных по 6 вершков каждое и 2 - гуттаперчивых по 8 вершков (можно, конечно, делать более длинный или короткий сифон, что зависит от величины сосудов, из которых вино переливается). Расположение колен видно на рис. 3: а - колено стеклянное, б - гуттаперчивое. Диаметр сифона (ширина отверстия) должен быть от 1/4 до 3/3 вершка. Стеклянную и гуттаперчивую трубки можно приобрести в аптеках. Готовый сифон перед употреблением надо хорошо вымыть теплой водой для удаления запаха (в особенности у гуттаперчивой трубки), а затем употреблять в дело.

Один конец сифона (стеклянный) вставляют в сосуд с вином, как показано на рис. 3, чтобы он не доходил до осадка, а другой - берут в рот и втягивают в себя воздух, отчего вино из верхнего сосуда I поднимается по сифону и переливается в нижний - II; сифон следует вынуть изо рта тотчас же, как вино войдет в рот, и трубку быстро вставить в сосуд. Переливку продолжают до тех пор, пока будет течь чистое вино, но как только начнет появляться осадок, то следует ее прекратить. Осадок сливают в отдельный сосуд и дают ему отстояться, после чего можно слить с него еще немного чистого вина, которое и вливают к общей массе.
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Второй сосуд для переливания должен быть совершенно чистый; если же вино пить, то его сливают в чистую посудину, а потом, вымывши хорошо первый сосуд, переливают в него обратно вино. Сосуд наполняется вином почти доверху, оставляя немного свободного пространства, и отверстие закрывается бродильным аппаратом, как и в 1-м случае.

Второе, тихое брожение, должно происходить при t° помещения 8-12° Р.

В этот период, длящийся от 4 до 7 недель, вино окончательно просветляется, пузырьки газа выделяются очень слабо, а в конце - почти совершенно прекращается выделение; на дне сосуда появляется нетолстый осадок дрожжей; вино приобретает свойственные ему качества, хотя еще слышен дрожжевой вкус. Вино в это время подвергают второй переливке, которая производится так же, как и первая. Вино сливают в чистые сосуды доверху, лучше бочки, плотно закупоривают пробками или втулками (последние должны быть длинными, дабы концы их находились в вине, отчего они плотнее пристают к втулочному отверстию) и заливают сургучом, дабы воздух не мог проникнуть к вину через втулочные отверстия.

Дозревание вина или медленное брожение. Вино после второй переливки приобретает вполне винный вкус, но еще сладковато, вследствие содержания некоторого количества сахара, который окончательно превращается теперь в спирт. Брожение происходит очень и очень медленное. В вине совершаются различные процессы, и оно мало-помалу приобретает те вкус, цвет и запах, которые присущи настоящему вину или, как говорят: «молодое вино зреет». Температура помещения, где происходит дозревание вина, должна быть 5-8° по Р. Надо следить за тем, чтобы воздух не мог проникнуть через втулочные отверстия. Вино в таком виде содержится в бочках несколько месяцев (3-5), по истечении которых его переливают, и если оно вполне вызрело, то разливают в бутылки. Зрелость вина узнается следующим путем: берут немного вина в стакан и оставляют его открытым на воздухе на 1-2 дня, и если на дне не окажется осадка, то можно считать, что вино вполне выбродило - зрело.

Но вообще советуем не производить ранней разливки вина в бутылки, т. к. оно в такой промежуток времени - 5-7 месяцев не всегда вызревает, а лучше всего после третьей переливки (которая бывает приблизительно в январе-феврале). Вино налить в бочки или бутылки доверху, закупорить плотно пробками или втулками и втулочные отверстия залить сургучом. В таком виде вино подвергают дальнейшему дозреванию - выдерживают вино.

9. ВЫДЕРЖИВАНИЕ ФРУКТОВЫХ ВИН

После третьей переливки в чистые сосуды, вино хранится в прохладном помещении при 5-8° по Р, причем с течением времени оно приобретает высшие качества. Как бы вино хорошо ни сохранялось, но количество его со временем уменьшается некоторым образом само по себе, и это незначительное, но все-таки ясно видимое уменьшение количества вина в бочках-сосудах (в верхней части), называемое «усыханием», происходит вследствие того, что сквозь поры (незаметные простым глазом отверстия в стенках сосудов) незначительное количество вина просачивается на внешнюю поверхность сосудов-бочек и легко испаряются летучие составные части его, - как спирт и др. Поэтому от времени до времени (месяца через 3-4) приходится бочки открывать и доливать вино, дабы не было свободного пространства, и потом вторично плотно закупоривать. Для доливки вина, если его сохраняется много, следует иметь маленькие бочонки или бутыли, из которых и можно было бы производить доливку. При домашнем же производстве в малых количествах и при хранении в стеклянной посуде доливку производить часто не приходится тем более, что вино быстро израсходуется - употребляется самим производителем.

10. ОСВЕТЛЕНИЕ ВИНА

Иногда случается, что вино, несмотря на долгое выдерживание, не делается совершенно прозрачным - оно кажется мутным, и при разливке вина в бутылки в них появляется осадок, что часто случается при разливке молодого невызревшего вина. В таких случаях поступают следующим образом. Берут бутылку вина, слегка закупорив ее, и ставят в теплое помещение; если на внутренней поверхности бутылки появятся пузырьки газа, а на дне - слабый осадок, то это укажет на то, что вино не вполне выбродило, а потому к сосуду следует приделать бродильный аппарат и вино подвергнуть окончательному брожению в теплом помещении и по истечении 1 месяца перелить; вино тогда делается прозрачным, и в бутылках не появляется больше осадка.

Если же в бутылке с вином, поставленной в теплой комнате, не будет заметно выделения пузырьков газа и осадка, а вино по-прежнему будет мутно - непрозрачно, то это укажет на то, что в вине содержатся вещества, не вполне осевшие и которые делают вино непрозрачным. В таких случаях поступают следующим образом. Берут рыбий клей или желатин (яичный белок мы не советуем употреблять), обливают некоторым количеством тепловатой воды и оставляют разбухнуть. Через 24-36 часов разбухшая масса тщательно перемешивается и процеживается; к ней прибавляют немного вина, все хорошо взбалтывается и вливается в бочки. В бочке или бутыли все вино хорошо перемешивается. Через дней 5-10 вино совершенно просветляется и частицы, производившие муть, под влиянием рыбьего клея или желатина осаждаются на дно. Затем чистое вино должно быть перелито в чистую бочку или бутыль.

На 10 ведер вина достаточно взять 1-3 золотника желатина или от 1/3 до 1 зол. рыбьего клея, что будет зависеть от того, насколько вино мутно.

Для очищения небольшого количества вина можно его процедить через белую фильтровальную бумагу или чистое полотно Вино после этой очистки не следует сейчас употреблять, а дать ему немного времени выдержаться.

Впрочем молодые вина редко бывают совершенно прозрачными: это качество они приобретают вместе с прочими достоинствами с увеличивающейся старостью вина.

11. РАЗЛИВКА ВИНА В БУТЫЛКИ

Бутылки должны быть чисты, для чего их перед употреблением в дело хорошо вымывают в теплой воде, к которой прибавляют немного соды, отчего бутылки вымываются лучше и быстрее. Вымывши, ставят их горлышками вниз для стока воды, а затем разливают вино. Вино можно разливать или ковшами-кружками, или сифоном, причем надо наливать до половины горлышка, чтобы между вином и пробкой образовалось небольшое пространство.
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Для закупоривания бутылок употребляют хорошие длинные пробки. Предварительно их хорошо вываривают в горячей воде для удаления дубильных веществ; воду меняют несколько раз, пока она не будет больше окрашиваться в буроватый цвет. Пробки после этого вполне готовы, мягки и легко входят в горлышко бутылки. Для удобства и быстроты выполнения этой операции можно употреблять особые машинки, как, например, представленную на рис. 4, которую можно сделать и дома. Вообще разливку и закупорку вина следует вести возможно быстрее, дабы предохранить вино от выдыхания, отчего оно теряет крепость (вследствие испарения спирта) и букет.

Затем полезно горлышки бутылок залить сургучом, дабы вино не могло испаряться через пробки и наружный воздух не мог проникать вовнутрь.

Разлитое в бутылках вино содержат в прохладном сухом помещении, кладя бутылки лежа.

12. СТОИМОСТЬ ПРОИЗВОДСТВА ФРУКТОВЫХ ВИН

Приготовляя вина домашним способом, приходится всегда затрачивать немного труда и капитала для покупки плодов и сахара. При вычислении стоимости производства вина этим способом труд можно и не принимать в расчет, т. к. вина приготовляются для своего потребления и удовольствия, и труд затрачивается большей частью личный - хозяина, а потому можно без особой погрешности принять во внимание лишь стоимость продуктов в производстве. Поэтому стоимость приготовления фруктовых вин домашним способом слагается из следующих данных: 1- стоимости плодов и ягод, 2 - стоимости сахара и 3 - стоимости приборов.

Последнюю величину можно и не принимать в расчет, т. к. затраты на приобретение этих приборов незначительны, иногда и совсем не приходится их покупать, да и притом они служат обыкновенно много лет, так что влияют на увеличение стоимости вина очень мало. Винная кислота также не принята в расчет, потому что она употребляется только лишь для некоторых вин и в незначительном количестве.

В ниже приведенной таблице показаны количество и стоимость плодов и сахара, необходимых для приготовления 1 ведра чистого вина в 14° спирта.

Цены на продукты взяты средние, хотя и разных местах и в различные годы могут быть уклонения в ту или другую сторону, но во всяком случае эти уклонения будут незначительны.

	Названия плодов
	Плодов фунтов
	Сахару фунтов
	Стоимость плодов
	Стоимость сахара
	Стоимость ведра вина

	
	
	
	руб.
	коп.
	руб.
	коп.
	руб.
	коп.

	Яблоки простые
	40
	11
	1
	20
	1
	32
	2
	52

	» сибирские
	30
	11
	2
	»
	1
	32
	3
	32

	Груши
	40
	10
	I
	20
	1
	20
	2
	40

	Вишни
	30
	10,5
	»
	20
	1
	26
	2
	46

	Смородина бел.
	15
	10
	1
	45
	1
	12
	1
	57

	» красная
	15
	12
	"
	45
	1
	44
	1
	84

	» черная
	20
	10
	1
	»
	1
	12
	2
	12

	Крыжовник
	20
	12
	1
	
	1
	44
	2
	44

	Малина
	20
	13
	9
	»
	1
	56
	3
	56

	Клубника
	20
	10
	2
	>
	1
	20
	3
	20

	Шелковица
	20
	10
	>
	40
	1
	20
	1
	60

	Ирга
	30
	10
	1
	20
	1
	20
	2
	10


13. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ШИПУЧИХ ВИН

Для приготовления шипучих вин годятся следующие вина: яблочное, смородиновое, вишневое и крыжовничное, хотя можно приготовлять также и из клубничного и малинового, и эти последние, в особенности клубничное, дают превосходное ароматное шипучее вино.

Причина образования пены - шипучесть - заключается в том, что в вине, особым способом приготовленном, много содержится углекислоты, которая, быстро выделяясь из вина, и производит шипение - пену. Шипучие вина можно приготовлять 2 способами: 1 - естественным, заставляя бродить молодое вино в закупоренных бутылках или 2 - искусственным, добывая углекислоту искусственно и накачивая ее в вино. Разница между винами, приготовленными по 1-му или 2-му способу, значительна: естественные шипучие вина отличаются приятным освежающим вкусом, пенятся долго, как говорят-«вино муссирует», вследствие постепенного выделения углекислоты малыми пузырьками; тогда как искусственные шипучие вина не обладают столь приятным вкусом, пенятся быстро, вследствие быстрого выделения газа крупными пузырьками.

Мы будем описывать здесь 1-й - естественный способ приготовления, как более доступный и лучший.

Процесс приготовления шипучих вин естественным путем состоит из следующих операций:

1) Брожение молодого вина в бутылках.

2) Удаление осадка (дегоржнрованне вина).

3) Доливка и сдабривание.

4) Закупорка бутылок.

5) Выдерживание вина.

1) Брожение в бутылках. После окончания первого периода брожения, даже можно и немного раньше, перелитое вино разливают в бутылки, по возможности полнее, всыпают чайную ложечку сахарного песка или кладут кусочек пиленого сахару (полезно также положить 2 ягоды изюма) для лучшего возбуждения брожения, затем закупоривают хорошими толстыми пробками и завязывают горлышки бичевой, дабы от внутреннего давления пробки не выскочили. Эту операцию надо проводить возможно быстрее и в прохладном помещении, дабы предохранить вино от излишнего выделения углекислого газа.

Бутылки для шипучих вин должны быть взяты из-под шампанского и вообще очень крепкие, т. к. слабые от внутреннего напора развивающихся газов легко поддаются разрыву.

Вполне закупоренные бутылки кладут лежа в теплом помещении 13-15° по Р для дальнейшего брожения вина в бутылках. В таком положении вино оставляют в течение 2-3 месяцев, дабы оно хорошо выбродило. В тех случаях, когда бутылки начинают разрываться, помещение следует охладить до 8-10° на некоторое время для замедления брожения и уменьшения давления, в противном случае может разорваться много бутылок. По истечении 2-3 месяцев, когда незаметно будет брожение вина в бутылках, последние ставят в наклонном положении при температуре 8-10° по Р на 1-2 недели. Затем ставят их вертикально горлышками вниз на особо устроенном станке в виде лестницы. Ежедневно бутылки вращают для того, чтобы дрожжи постепенно отставали от стенок бутылок и скапливались в горлышке. При правильном повторении таких манипуляций в течение 1-2 недель дрожжи собираются на внутренней поверхности пробки в плотную массу. Вино в это время совершенно просветляется и наступает следующая операция.

2. Удаление осадка-дрожжей (дегоржирование). Это одна из главных и трудных операций при производстве шипучих вин, требующая опыта и быстроты в исполнении, т. к. от нес зависит чистота и шипучесть будущего вина.

Эта операция производится в том же помещении, где находятся бутылки, но только стоит понизить температуру до 5-8° по Р., т. к. чем ниже температура, тем больше способность вина растворять углекислоту, а потому тем меньше ее потеря.

Предварительно приготовляют пробки для закупоривания и бичеву для завязывания, а также то вино или ликер, которым будут производить доливку вина в бутылках.

Удаление дрожжей производить над чистым сосудом, дабы можно было собрать дрожжи вместе с выливающимся отчасти вином в одно место и отделить впоследствии вино. Затем один человек берет осторожно с полки бутылку, не изменяя ее положения, осторожно перерезает бичеву и пробку легко вытаскивает, если она поддается давлению руки, в противном случае вытаскивает осторожно с помощью штопора; причем пробка всегда вылетает из горлышка и вместе с нею и дрожжи - осадок. Эту операцию надо производить ОЧЕНЬ ЛОВКО, чтобы не взболтать осадка-дрожжей, и быстро, чтобы не дать много вылиться вину и вместе с тем же, чтобы дрожжи все были удалены, и сейчас же закрывают отверстие бутылки пальцем. После этого следует

3. Доливка и сдабривание вина. Удалить дрожжи и закрыть бутылку пальцем, первый рабочий передает эту бутылку второму, который быстро вливает в нее вино или ликер с помощью трубочки или сосуда с узким и длинным носком и СЕЙЧАС ЖЕ ЗАКУПОРИВАЕТ ЕЕ С ПОМОЩЬЮ МАШИНКИ (4-я операция). После закупорки горлышко бутылки хорошо перевязывают бичевой, чтобы пробка не могла вылететь от давления газа, и заливают сургучом или другим каким-либо составом,

5. Выдерживание шипучих вин. Таким способом окончательно приготовленное вино складывают в прохладном помещении 5-8° по Р, кладя бутылки лежа для дальнейшего выдерживания, отчего вина приобретают высшие качества.

По истечении 3-5 месяцев выдерживания шипучие вина могут идти в употребление.

Шипучие вина не следует приготовлять очень крепкими, т. к. от этого они теряют в достоинстве, количество спирта не должно превышать 9°, а потому следует брать отношения (количества сахара), показанные для получения 7-9° спирта; количество прибавляемой воды остается без изменения.

Считаем не лишним здесь еще раз упомянуть, что высшего качества шипучие вина получаются (по нашему мнению) из клубники, сибирских или райских яблочков и белой смородины.

14. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЛИКЕРОВ, ПРИБАВЛЯЕМЫХ К ШИПУЧИМ ВИНАМ

Приготовляя шипучие вина вышеописанным (французским) способом, часть вина всегда выливается из бутылки при удалении дрожжей, которая и пополняется вином или -ликером. Далее также известно, что в большей части фруктовых вин, вследствие необходимости разведения сока водой, и без того страдает в некоторой степени вкус и букет вина, а потому добавление ликера к вину имеет двоякую цель: 1 - пополнить утраченное количество вина во время удаления дрожжей и 2-улучшить вкус и букет вина.

От прибавляемых ликеров требуется, чтобы вино не приобретало несвойственного ему вкуса и букета или неподходящих составных частей, которые могли бы сообщить вину неприятный вкус, а потому составные части ликеров, по возможности, должны быть таковые же, как и вина, но только в концентрированном виде.

Состав ликеров для различных шипучих вин может быть таков:

1. Для яблочных и грушевых шипучих вин: 4 лота верхней кожицы апельсина, 1 бутылка чистого хорошего коньяку, 2 ф. сахару для 25-30 бутылок.

2. Для шипучего вина из смородины красной: а) 1 ф. черной смородины, 1 бутылка коньяку, 2 ф. сахару для 25-30 бутылок; б) 2 ф. красной смородины, 1 бутылка коньку, 2 ф. сахару для 30-40 бутылок,

3. Для шипучего вина из смородины белой: 2 ф. белой смородины, 1 бутылка коньяку, 2 ф- сахару для 20-25 бутылок.

4. Для шипучего вина из крыжовника: 2 ф. крыжовника красного, 1 бутылка коньяку, 2 ф. сахару для 20-25 бутылок.

5. Для шипучего вина из клубники: 2 ф. клубники, 1 бутылка коньяку, 2 ф. сахару для 25-30 бутылок.

Ягоды для приготовления ликеров должны быть вполне зрелы и высшего качества; перед употреблением их раздавливают в мязгу. Затем составные части кладут в стеклянный сосуд, наливают коньяком и закупоривают.

В таком виде настой держать в теплом помещении в течение 2-3 недель, дабы сахар вполне растворился и ароматические вещества ягод сообщились жидкости. Настой от времени до времени взбалтывают; затем его процеживают через белую фильтровальную бумагу или чистое полотенце, и ликер готов, который и сохраняют в закупоренных бутылках до времени употребления.

Таким способом приготовленные ликеры отличаются крепостью, ароматичностью и густым колером, которые и сообщаются вину. Эти ликеры можно прибавлять как к шипучим, так и к обыкновенным плодовым винам.

15. БОЛЕЗНИ ПЛОДОВЫХ ВИН

Приготовляя плодовые вина, не всегда можно ручаться за благоприятный исход дела, т. к. вследствие недобросовестного ухода или несоблюдения известных требований, вино легко может приобрести тот или другой недостаток и оказаться негодным к употреблению.

Во избежание всяких пороков, по возможности, надо выполнять следующие условия:

1) Посуду и приборы держать в безукоризненной чистоте: перед и после каждой операции хорошо вымывать, а где нужно, и окуривать серой.

2) Соблюдать чистоту во время производства.

3) Вода и сахар должны быть вполне чистые и удовлетворять известным качествам.

4) Приготовляя сусло, не разжижать его более того, чем сколько требует для приведения сусла к известному содержанию кислоты.

5) Выполнять все те условия, какие необходимы для приготовления брожения.

6) Употреблять вина вполне выдержанными.

Соблюдая эти правила, можно до известной степени предупредить заболевание вин, но раз таковое появилось, следует принять меры к его прекращению и исправлению вина.

1. Простое помутнение вина происходит от разных причин:

а) Так, оно может появиться вследствие поздней переливки вина после бурного брожения, особенно если вино приготовлялось слабое - с малым содержанием спирта, вследствие загнивания осевшей гущи; загнивать могут как умершие грибки, так и разные осевшие на дно частицы. От загнивания развиваются - новые вещества, сообщающие вину горечь и протухлость.

б) Далее, простое помутнение происходит оттого, что вино недостаточно выбродило. Это часто случается, когда брожение, в особенности бурное, ведется при низкой температуре и вино недостаточно выбродило. В вине, в особенности весной, легко может начаться брожение, производящее муть. Для предотвращения этого нужно стараться вести процесс бурного брожения как можно энергичнее, чтобы по возможности, все белковые вещества израсходовались на образование бродильных грибков и выделились в осадке.

Помутнение вина в данных случаях устраняют тем, что его осветляют рыбьим клеем или желатином, как указано раньше при осветлении вина. Не вполне выбродившее вино предварительно подвергают дальнейшему брожению, а потом, сливши с осадка, осветляют.

в) Наконец, помутнение может появиться вследствие того, что брожение велось в бочках, сильно окуренных серою. В этих случаях брожение задерживается, что вызывает муть, которая тем сильнее, чем слабее приготовляемое вино (с меньшим содержанием спирта). В данном случае помутнение уничтожается прибавлением сахара для поднятия энергии брожения сусла (от 3 до 5 ф. на 1 ведро сусла).

Помутневшее вино не может дать уже хорошего продукта, хотя бы даже осветление его и произошло вполне удачно.

2. Уксусное описание вина происходит вследствие развития в вине (особенно молодом) уксусных бактерий, превращающих спирт в уксус (уксусную кислоту) и воду. Оно узнается по тому, что в вине появляется муть, а сверху тоненькая беловатая пленка. Этой болезни более подвержены вина молодые и притом слабые - мало содержащие спирта. Предохранять вина от этой болезни можно приготовлением более крепких вин и сохранением при более низкой температуре, стараясь не допустить воздуха к вину, в особенности во время брожения.

Уничтожить уксусное окисание, если оно развилось не особенно сильно, можно кипячением вина в закрытых сосудах, отчего уксусные бактерии погибают; затем образовавшуюся уксусную кислоту уничтожают прибавлением к вину чистой соды - от 1 до 5 лотов на 1 ведро вина, в зависимости от степени окисания. Очищенное вино переливают в бочки, хорошо прокуренные серой.

Вино, подвергшееся уксусному окисанию, дает продукт низкого качества. Бочку, в которых вино подверглось этой болезни; не следует уже более употреблять для вина, но стеклянную посуду можно - после тщательной промывки горячей водой с содой.

3. Цветение вина происходит вследствие развития в нем особого грибка, разлагающего спирт на воду и углекислоту. Болезнь эта узнается по тому, что на поверхности вина появляется густой и толстый (постепенно утолщающийся) слой плесени белого или сероватого цвета. Плесень эта развивается чаще у молодых и слабых вин в том случае, если поверхность вина имеет соприкосновение с воздухом, особенно богатым кислородом.

Поэтому для предотвращения этой болезни необходимо наблюдать за тем, чтобы бочки или другие сосуды с вином во время вызревания его были постоянно долиты; соблюдая это правило, можно предохранить вино от цветения.

Но раз эта болезнь появилась, вино следует тотчас же перелить сифоном в другую бочку, хорошо окуренную серой, или стеклянный бутыль; затем следует к нему прибавить немного чистого спирта для увеличения крепости, т. к. плесень эта не может развиваться в винах крепких.

4. Образование слизи в вине происходит вследствие разных причин; напр.: вследствие окисания, малого содержания питательных веществ для дрожжевых грибков (когда сок сильно разбавлен водой) или слишком раннего разлива него тового вина в бутылки.

Болезнь эта предотвращается тщательным выполнением всех тех условий, какие необходимы для правильного и быстрого хода брожения, а также большим соприкосновением вина с чистым воздухом во время переливок.

Вино, подвергшееся ослизнению, следует тщательно взболтать, чтобы разорвать слизь, которая после этого начинает медленно осаждаться, и когда вино вполне очистится,- сейчас же его перелить в чистые сосуды.

5. Почернение вина происходит вследствие долгого соприкосновения сусла с железом, а потому при добывании его следует избегать употребления железных приборов.

Болезни этой подвергаются чаще всего вина яблочные и грушевые и вообще белые и бедные кислотами, у которых почернение скорее заметно, чем у вин темных - красных.

Уничтожить эту болезнь, до некоторой степени, можно, приводя все вино в сильное соприкосновение с воздухом - взбалтыванием или переливкой. Если же вино было бедно кислотой, то следует к нему прибавить немного этой последней или смешать вино с вином более кислым. Вино после этого скорее просветляется, и на дне образуется осадок, удаляемый переливкой вина.

6. Дрожжевой вкус вина образуется в том случае, если вино после бурного брожения оставалось долго неперелитым и в теплом месте, отчего дрожжи начинают загнивать и сообщать вину крайне неприятный гнилостный вкус.

Поэтому вино предохраняется от этого вкуса своевременной переливкой после первого, бурного брожения.

Но раз этот недостаток появился, его можно устранить, и то лишь в редких случаях, тщательным соприкосновением вина с воздухом повторным переливанием и помещением его в чистые сосуды или бочки, окуренные серой.

� Переливка (в особенности первая) делается с той целью, чтобы отделить вино от осадка, состоящего из массы мертвых дрожжей и различных нерастворимых частиц, которые легко загнивают, придают вину от этого дрожжевой горьковатый вкус, и оно может совершенно испортиться.





