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Аннотация
Эта книга с рецептами наливок и настоек особенно актуальна

для тех, кто хочет легко и быстро получить крепкие алкогольные
напитки в домашних условиях. Их готовят как с применением
водки и спирта, так и без них, используя для брожения только
сахар. Наливки и настойки прекрасно сохраняют аромат плодов,
из которых они приготовлены.
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Изготовление виноградного вина

 
Изготовить вино можно практически из любого сорта ви-

нограда, однако для получения качественного вина с отлич-
ными вкусовыми качествами лучше всего использовать ви-
ноград винных сортов с сочной мякотью и высоким содер-
жанием сахара.

При этом надо помнить о том, что даже приготовленное
из одного и того же сорта виноградное вино может отличать-
ся по вкусу. Это происходит из-за того, что качество и вкус
вина во многом зависят от местных особенностей климата,
погодных условий конкретного года, времени сбора урожая
и способов возделывания винограда.



 
 
 

 
Сбор винограда

 
Начинать заботиться о качестве вина необходимо с мо-

мента сбора урожая. Главное – не пропустить время, когда
виноград достигает своей полной зрелости, то есть содер-
жит наибольшее количество сахара и наименьшее количе-
ство кислоты. Особенно важно это для северных районов,
так как выращиваемые в них плоды менее богаты сахаром. А
для прочности вина важно, чтобы в нем содержалось боль-
ше спирта, вырабатываемого из сахара. В южных районах,
наоборот, сахара в плодах достаточно. Однако для приготов-
ления легких столовых вин виноград надо собирать недозре-
лым, чтобы сахара в нем было мало.

Не рекомендуется собирать его в дождливую и туманную
погоду, а также рано утром по росе. Лучшее время для сбора
плодов – с раннего утра до полудня, когда роса уже сошла, а
солнце еще не начало припекать. Вино из такого винограда
получается на редкость ароматным. При заготовке сырья для
тонких вин самого высокого качества гроздья надо срезать
не подряд, а выборочно, отправляя в корзину только самые
спелые. Такой способ сбора урожая, возможно, более дол-
гий, однако результат того стоит.

Степень созревания винограда определяется по содержа-
нию в нем сахара и кислоты. Для этого каждый день ре-
комендуется исследовать плоды с помощью описанных вы-



 
 
 

ше способов. Как только количество сахара в них переста-
нет возрастать, а количество кислоты прекратит уменьшать-
ся или будет соответствовать среднему уровню содержания
кислоты в сусле, то есть 0,5–0,8 %, можно приступать к сбо-
ру винограда.

Готовность винограда можно определить и на вкус. Для
столовых вин (белых и красных) подойдет виноград более
кислый и менее сладкий, а для десертных – наоборот. Одна-
ко и в том и в другом случае виноград должен быть зрелым.

В противном случае вино получится с неприятным травя-
нистым привкусом. Для изготовления полусладких и десерт-
ных вин лучше брать перезрелые плоды с большим содержа-
нием сахара. В некоторых случаях аромат вина из таких пло-
дов приобретает приятный изюмный оттенок. Особое вни-
мание следует уделять черному винограду. Если использо-
вать его недозрелым, вино получится кислым и грубым на
вкус, а перезрелые плоды уменьшают количество красящего
вещества.

Перед тем как пустить собранный виноград в переработ-
ку, плоды надо отсортировать и удалить незрелые, подпор-
ченные и загнившие кисти. Что касается гребней, оставлять
их надо только в том случае, если вино предназначено для
длительного хранения. Если же оно будет употребляться сра-
зу, их лучше удалить, так как дубильные вещества, содержа-
щиеся в гребнях в большом количестве, значительно огруб-
ляют вкус напитка.



 
 
 

 
Приготовление сусла

 
Собранные ягоды давят, а затем, если они предназначе-

ны для приготовления белого вина, из них сразу же извле-
кают сок. Исключение делается только для винограда сорта
рислинг и ему подобных, в которых большая часть арома-
тических веществ сосредоточена в кожуре. Такой виноград
оставляют раздавленным до начала брожения, а затем отде-
ляют жидкую часть от твердой. Что же касается красных вин,
то раздавленная масса сначала должна забродить, и только
потом приступают к приготовлению сусла. Делается это для
того, чтобы все красящие вещества под действием спирта и
повышенной температуры, сопровождающей брожение, пе-
решли в раствор.

Отделение сусла происходит сначала самотеком, а затем
под прессом. Та часть сусла, которая течет самотеком, содер-
жит наибольшее количество сахара и считается первосорт-
ным сырьем. Таким же высококачественным сырьем счита-
ется сусло 1-го давления, хотя сахара в нем содержится мень-
ше. При 2-м давлении после перемешивания ягодной мас-
сы сусло получается менее сахаристым и грубым. Более трех
давлений при изготовлении столовых вин делать не рекомен-
дуется, а поскольку сырье получается разного качества, то
смешивать его нельзя. Сусло, получаемое в результате само-
тека и 1-го давления, идет для изготовления вина I сорта. Из



 
 
 

сырья же 2-го и 3-го давления делают вино II сорта.
Отсортированное сусло разливают в емкости и отстаива-

ют в течение 1–3 дней. Затем сливают с осадка и переливают
в чистую емкость, не доливая до верха на 15–20 % от объе-
ма. Осадок после отстоя сливают в одну большую емкость и
перебраживают.



 
 
 

 
Брожение сусла

 
Помещение, где устанавливаются емкости с суслом, долж-

но хорошо проветриваться. Кроме того, в нем должна под-
держиваться постоянная температура – не ниже 12 °С.

Чтобы в процессе брожения в сусле развивались толь-
ко полезные микроорганизмы, в самом начале в него вво-
дят некоторое количество чистых дрожжей. Для этого за
несколько дней до сбора винограда из отборных и хорошо
промытых ягод готовят сусло (примерно 1 % от предполага-
емого сбора) и добавляют в него чистые дрожжи. Когда сус-
ло забродит, закваску выливают в свежеприготовленное сус-
ло. В этом случае брожение начинается сразу и препятству-
ет развитию нежелательных микроорганизмов. Более того,
использование чистых дрожжей ускоряет процесс брожения,
способствует полному разложению сахара и позволяет полу-
чить вино высокого качества.



 
 
 

 
Конец ознакомительного
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