ДОМАШНЕЕ ВИНО

Приготавливается из сока яблок, черной или красной рябины, вишни, сливы и др. Вино имеет хорошие вкусовые качества в сочетании с невысокой себестоимостью и простотой приготовления.

Вино из яблок:

На каждый литр сока добавляется 300 г. воды и 300 г. сахарного песка, в том случае, если яблоки кислые, количество песка можно увеличить по вкусу. Цвет вина – от желтого до красноватого, в зависимости от сорта яблок и срока выдержки.

Вино из черной рябины:

Пропорции аналогичны пропорциям яблочного вина, но требуется значительно более долгая (до 1 года) выдержка вина с тем, чтобы избавиться от терпкости.

Вино из яблок и черной рябины:

Сок яблок (предпочтительно китайки – для снятия терпкости рябины) смешивается с соком черной рябины в пропорции 2 к 1. На каждый литр сока добавляется 300 г. воды и 300 г. сахарного песка. Получившееся вино имеет рубиновый цвет и характерный рябиновый привкус.

Для изготовления вина необходимо выдавить сок из яблок при помощи электрической или ручной соковыжималки (электрическая выжимает лучше – меньше мякоти в соке). Мезгу, оставшуюся от отжима можно залить водой и через сутки отжать повторно.

Полученный сок следует залить в бутыль (металлические емкости использовать нельзя) и добавить туда нужное количество воды и сахарного песка (песок лучше вносить по частям – вначале 200 г. на литр сока, а после начала брожения – остальное). Все это нужно размешать и поставить бутыль в теплое, не ниже 21 0С, место (на начальном этапе забраживания нужна более высокая температура).

На горлышко бутыли надевается резиновая перчатка с проткнутым иголкой пальцем или организуется какой-либо другой затвор. Через некоторое время начнется этап бурного брожения вина, который можно определить по помутнению сока и появлению на его поверхности пузырьков углекислого газа. После окончания бурного брожения нужно дождаться оседания взвеси и, затем, снять полученное вино с осадка при помощи резиновой трубки.

Полученное молодое вино имеет не очень хороший вкус с привкусом браги, его следует вновь залить в бутыль, отмытую от осадка и добавить еще немного сахарного песка (50 – 150 г. на литр в зависимости от кислоты вина и желания получить сухое или десертное вино).  Через некоторое время начнется медленное брожение, в результате которого будет получен конечный продукт. После окончания брожения вино следует снять с осадка и разлить в бутылки.

Очень хороший результат дает годичная выдержка вина в 10-ти или 20-ти литровых бутылях в течение года (и более) в темноте при температуре 5 – 10 0С. -  оседает даже мельчайший осадок и улучшается вкус.
