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Книга о вине 

Историческая справка
    Вину поч​ти столь​ко же лет, сколь​ко зем​ле​де​лию. Сог​лас​но кни​ге «Бы​тия», пос​ле по​то​па Ной пер​вым де​лом по​са​дил ви​ног​рад​ник. Есть пись​мен​ные до​ка​за​тель​с​т​ва то​му, что в Ме​со​по​та​мии де​ла​ли ви​но еще за ты​ся​че​ле​тия до это​го со​бы​тия. Но ока​ме​не​лые ос​тан​ки ди​кой ло​зы vi​ni​fe​ra в Ев​ро​пе об​на​ру​жить не уда​лось. 

    Когда фо​кей​цы - гре​ки из Ма​лой Азии - в VI ве​ке до на​шей эры ос​но​ва​ли го​род Мар​сель, они при​вез​ли с со​бой свои соб​с​т​вен​ные ви​ног​рад​ные сор​та на юг Фран​ции и в Ис​па​нию. 

    Многие ми​фо​ло​ги​чес​кие пер​со​на​жи свя​за​ны с ви​ном и ви​но​де​ли​ем. Так, в Гре​ции этим де​лом за​ни​мал​ся бог Ди​онис, в Ри​ме - Ба​хус, а в Егип​те - Шаи. 

    Греческий бог Ди​онис по​явил​ся на свет поз​же дру​гих бо​гов, и по​это​му не сра​зу был приз​нан бо​гом. Мно​го стран про​шел Ди​онис и пов​сю​ду учил он лю​дей са​жать ви​ног​рад и де​лать ви​но. Что​бы по​ка​зать свою бо​жес​т​вен​ную си​лу, Ди​онис со​вер​шал чу​де​са. Од​наж​ды по​хи​ти​ли его пи​ра​ты. Раз​бой​ни​ки ре​ши​ли, что взя​ли в плен знат​но​го юно​шу. Они уже под​с​чи​ты​ва​ли, сколь​ко зо​ло​та они по​лу​чат за Ди​они​са, про​дав его на не​воль​ничь​ем рын​ке, но не тут-то бы​ло. По​пы​та​лись пи​ра​ты свя​зать юно​шу, но пу​ты спа​ли с не​го са​ми со​бой. Ста​ли зло​деи ис​кать, кто ос​во​бо​дил плен​ни​ка, но вдруг уви​де​ли, что по гряз​ной па​лу​бе их ко​раб​ля зас​т​ру​илось бла​го​вон​ное ви​но. Мач​ты увил тем​но​лис​тый плющ и тут же пок​рыл​ся яр​ки​ми цве​та​ми; па​ру​са ук​ра​си​ли ви​ног​рад​ные кис​ти. Ка​за​лось, весь ко​рабль прев​ра​тил​ся в ви​ног​рад​ник. Изум​лен​ные пи​ра​ты поп​ры​га​ли за борт, и Ди​онис прев​ра​тил их в дель​фи​нов, а сам на их став​шим прек​рас​ным ко​раб​ле поп​лыл даль​ше и встре​тил свою бу​ду​щую же​ну Ари​ад​ну. 

    В Егип​те ви​но​де​лы дол​го не мог​ли ре​шить: ко​му им сле​ду​ет пок​ло​нять​ся - бо​гам зем​ли и пло​до​ро​дия, дав​шим им ви​ног​рад, или бо​гу во​ды, пи​та​юще​му ло​зу? Са​ми бо​ги не мог​ли до​го​во​рить​ся, ко​му из них дол​ж​ны пок​ло​нять​ся лю​ди. Ре​ши​ли проб​ле​му очень прос​то: соз​да​ва​ли но​вое бо​жес​т​во. Так и воз​ник Шаи - ма​лень​кий бог ви​ног​рад​ной ло​зы. Шаи имел спо​кой​ный нрав и не ус​т​ра​ивал буй​ных праз​д​неств, как Ди​онис. Мо​жет быть, за его дос​той​ное по​ве​де​ние, а еще и по​то​му, что ве​се​ля​щее ви​но мог поз​во​лить се​бе да​ле​ко не каж​дый, Шаи ста​ли счи​тать за​од​но и бо​жес​т​вом до​воль​с​т​ва, изо​би​лия и бо​гат​с​т​ва, а по​том его ста​ли приг​ла​шать да​же на суд Оси​ри​са, по​то​му что бо​ги ре​ши​ли, что имен​но Шаи луч​ше всех раз​би​ра​ет​ся в че​ло​ве​чес​кой жиз​ни и спо​со​бен точ​но оп​ре​де​лить срок, от​пу​щен​ный каж​до​му че​ло​ве​ку. 

    А в Ри​ме пок​ро​ви​те​лем ви​ног​рад​ни​ков, ви​но​де​лия и ви​на был ве​се​лый бог Ба​хус (или Вакх), ко​то​ро​го на​зы​ва​ли еще Ли​бе​ром. В вен​ке из ви​ног​рад​ной ло​зы, с ко​то​рой сви​са​ли ви​ног​рад​ные гроз​дья, в соп​ро​вож​де​нии шум​ной ком​па​нии па​нов и си​ле​нов гу​лял Ба​хус по по​лям и ле​сам. 17 мар​та в честь Ли​бе​ра справ​лял​ся праз​д​ник Ли​бе​ра​лии, на ко​то​ром вы​пи​ва​лось мно​го ви​на, а так​же ус​т​ра​ива​лись раз​лич​ные те​ат​раль​ные пред​с​тав​ле​ния и ве​се​лые иг​ры. 

Ветхий завет
    Вино по​лез​но для жиз​ни че​ло​ве​ка, ес​ли бу​дешь пить его уме​рен​но. Что за жизнь без ви​на? Оно сот​во​ре​но на ве​се​лие лю​дям. От​ра​да сер​д​цу и уте​ше​ние ду​ше - ви​но, уме​рен​но упот​реб​ля​емое вов​ре​мя; го​ресть для ду​ши - ви​но, ког​да пьют его мно​го, при раз​д​ра​же​нии и ссо​ре.
    Сирах (гл. 31, с. 31-34)
    И ви​но ве​се​лит сер​д​це че​ло​ве​ка.
    Давид (Пс. 103, 15)
    Не смот​ри на ви​но, как оно крас​не​ет, как оно ис​к​рит​ся в ча​ше, впос​лед​с​т​вии, как змей, оно уку​сит и ужа​лит, как ас​пид.
    Соломон (Притч. 23, 31)
    Во вре​ме​на Рим​с​кой им​пе​рии ви​но уже име​ло ши​ро​кое рас​п​рос​т​ра​не​ние. Нес​мот​ря на то, что рим​ля​не обу​чи​ли за​во​еван​ные ими пле​ме​на ис​кус​ству ви​но​де​лия, та​кие раз​лич​ные ви​ды сор​тов ви​ног​ра​да, как Рис​линг, Пи​но Ну​ар, Шар​дон​не и два ви​да Ка​бер​не, воз​мож​но, бы​ли по​лу​че​ны из рас​те​ний, уже про​из​рас​тав​ших на Рей​не, в Бур​гун​дии или Бор​до. 

    В древ​нос​ти ви​но вы​дер​жи​ва​ли дол​го. Мно​гие гре​чес​кие и рим​с​кие ви​на, за​пе​ча​тан​ные в гли​ня​ных со​су​дах - ам​фо​рах - и за​ры​тые в хо​лод​ную зем​лю, хра​ни​лись там 15-20 лет, и толь​ко пос​ле это​го их мог​ли счесть го​то​вы​ми к упот​реб​ле​нию. Хра​нить ви​но в де​ре​вян​ных боч​ках при​ду​ма​ли гал​лы, а рим​ля​не ис​поль​зо​ва​ли боч​ки для пе​ре​воз​ки ви​на на ко​раб​лях, но для хра​не​ния ви​на они про​дол​жа​ли ис​поль​зо​вать ам​фо​ры, проб​ки и воск, что​бы пре​дох​ра​нить ви​но от соп​ри​кос​но​ве​ния с воз​ду​хом. 

    С рас​па​дом Рим​с​кой им​пе​рии проб​ку пе​рес​та​ли ис​поль​зо​вать, и по​ня​тие о вы​дер​ж​ке ви​на на​дол​го ис​чез​ло. В сред​ние ве​ка мно​гие ви​на хра​ни​лись в боч​ках, ко​то​рые ни​ког​да не нак​ры​ва​лись; в ре​зуль​та​те соп​ри​кос​но​ве​ния с воз​ду​хом ви​на пос​те​пен​но ста​но​ви​лись все бо​лее кис​лы​ми, и боль​шую часть их вы​пи​ва​ли к на​ча​лу уро​жая сле​ду​юще​го го​да. 

    Первому идея изоб​ре​те​ния дол​го хра​ня​ще​го​ся ви​на приш​ла вла​дель​цу Ша​то Ха​ут-Брю​он (Вы​со​кий за​мок). 

    Создавая шам​пан​с​кое, мо​нах Дом Пе​ринь​он ру​ко​вод​с​т​во​вал​ся этой же иде​ей - о со​вер​шен​с​т​во​ва​нии на​пит​ка пу​тем сме​ши​ва​ния. Этот при​ем при​дал ви​ну та​кое раз​но​об​ра​зие вку​са и аро​ма​та, что бо​га​тая арис​ток​ра​тия чуть ли не выс​т​ра​ива​лась в оче​редь, умо​ляя мо​на​ха угос​тить их ста​кан​чи​ком рос​кош​но​го на​пит​ка. В стрем​ле​нии сох​ра​нить в ви​не его ис​к​рис​тость, он вновь от​к​рыл свой​с​т​ва проб​ки: со​еди​нил проб​ку с усо​вер​шен​с​т​во​ван​ны​ми проч​ны​ми стек​лян​ны​ми бу​тыл​ка​ми. В те​че​ние бо​лее ты​ся​чи лет проб​ка​ми бы​ли де​ре​вян​ные за​тыч​ки, за​вер​ну​тые в пень​ку и об​ли​тые олив​ко​вым мас​лом для то​го, что​бы свес​ти к ми​ни​му​му про​ник​но​ве​ние воз​ду​ха в боч​ки с ви​ном. 

    Использование стек​лян​ных бу​ты​лок с проб​ка​ми че​рез нес​коль​ко лет про​из​ве​ло ре​во​лю​цию в де​ле хра​не​ния всех вин. Эти ви​на очень силь​но от​ли​ча​лись от сво​их сов​ре​мен​ных те​зок. Опи​са​ния этих вин встре​ча​ют​ся ред​ко, но мы зна​ем, что бор​дос​ские ви​на бы​ли ро​зо​вы​ми, а не крас​ны​ми; что Воль​не, са​мое эле​ган​т​ное ви​но сре​ди сов​ре​мен​ных бур​гун​д​с​ких крас​ных вин, бы​ло ро​зо​вым поч​ти до кон​ца XVI​II ве​ка; что в Шам​па​ни из го​да в год во​об​ще ник​то не знал, ка​ко​го цве​та бу​дет ви​но. 

    Однако имен​но в Шам​па​ни был сде​лан сле​ду​ющий шаг в ис​то​рии ви​но​де​лия. Как и во мно​гих прох​лад​ных кли​ма​ти​чес​ких зо​нах, ви​на в Шам​па​ни всег​да име​ли при​род​ную склон​ность яр​ко ис​к​рить​ся. Эта ис​к​рис​тость яв​ля​ет​ся ре​зуль​та​том дей​с​т​вия тем​пе​ра​ту​ры, за​мед​ля​ющей про​цесс прев​ра​ще​ния на​ту​раль​но​го ви​ног​рад​но​го са​ха​ра в спирт. Ос​тат​ки же са​ха​ра про​дол​жа​ют мед​лен​но бро​дить, вы​ра​ба​ты​вая при этом уг​ле​кис​лый газ. 

    Почти в то же вре​мя был от​к​рыт еще один древ​ний сек​рет - чу​дес​ные свой​с​т​ва гриб​ко​вой пле​се​ни Bot​r​y​tis. Ви​ног​ра​да​ри в То​кае в Вен​г​рии из-за неб​реж​нос​ти про​пус​ти​ли обыч​ное вре​мя сбо​ра ягод и бы​ли вы​нуж​де​ны де​лать ви​но из ягод, ко​то​рые гро​зи​ли за​сох​нуть на гла​зах. А по​лу​чи​лось у них прек​рас​ное ви​но с но​вым вку​сом, чу​дес​ный элик​сир, ко​то​ро​му вско​ре воз​да​ли честь за сто​лом фран​цуз​с​ко​го ко​ро​ля Лю​до​ви​ка XIV. 

    По ме​ре то​го, как ев​ро​пей​цы рас​се​ля​лись по все​му ми​ру, по​лу​ча​ли рас​п​рос​т​ра​не​ние и их ви​на. В се​ре​ди​не XVI ве​ка ис​пан​цы на​ча​ли воз​де​лы​вать ви​ног​рад в Мек​си​ке, а вско​ре вслед за этим - в Пе​ру, Чи​ли и Ар​ген​ти​не. В Аф​ри​ке ви​ног​рад​ни​ки по​яви​лись в се​ре​ди​не XVII ве​ка. Ка​ли​фор​ния и Ав​с​т​ра​лия бы​ли за​са​же​ны ви​ног​рад​ни​ка​ми в кон​це XVI​II ве​ка, а Но​вая Зе​лан​дия по​лу​чи​ла свои пер​вые ви​ног​рад​ные ло​зы нес​коль​ки​ми де​ся​ти​ле​ти​ями поз​же. 

    В Ев​ро​пе к на​ча​лу XVI​II ве​ка бри​тан​цы уже нас​толь​ко проч​но за​ня​ли по​зи​ции в ви​но​дель​чес​ких цен​т​рах, что прос​ла​ви​лись сво​ими креп​ле​ны​ми ви​на​ми, в час​т​нос​ти пор​т​вей​ном. Ан​г​ли​ча​не на​ча​ли пить его в кон​це XVII ве​ка. Это слу​чи​лось по​то​му, что из-за войн на​лог на изыс​кан​ные фран​цуз​с​кие ви​на стал не​по​мер​но вы​со​ким. Сна​ча​ла ан​г​ли​ча​не бы​ли не очень хо​ро​ше​го мне​ния о пор​т​вей​не, но со вре​ме​нем при​вык​ли к не​му и ста​ли рас​це​ни​вать как неч​то на​ци​ональ​ное, вро​де ан​г​лий​с​кой ов​сян​ки. 

    К се​ре​ди​не XIX ве​ка ви​но​дель​чес​кий мир на​ко​нец воз​ро​дил боль​шин​с​т​во из уте​рян​ных им на​вы​ков; ка​за​лось, пос​то​ян​ная эво​лю​ция га​ран​ти​ру​ет мед​лен​ное, но не​ук​лон​ное улуч​ше​ние ви​но​де​лия. Но за​тем приш​ло са​мое ужас​ное бед​с​т​вие, из​вес​т​ное в ис​то​рии ви​ног​ра​дар​с​т​ва. В 1863 го​ду не​по​да​ле​ку от са​мых юж​ных ви​ног​рад​ни​ков в до​ли​не Ро​ны по​яви​лась кор​не​вая тля Phyllo​xe​ra vas​ta​rix. Она бы​ла за​ве​зе​на из Аме​ри​ки, ве​ро​ят​но, с че​рен​ка​ми ло​зы, при​ве​зен​ны​ми в Ев​ро​пу с се​лек​ци​он​ны​ми це​ля​ми. Фил​лок​се​ра во вре​мя са​мой опас​ной фа​зы сво​его раз​ви​тия жи​вет сре​ди кор​ней ло​зы и пи​та​ет​ся ими. Аме​ри​кан​с​кие ло​зы вы​ра​бо​та​ли ес​тес​т​вен​ную сис​те​му за​щи​ты про​тив фил​лок​се​ры, но их ев​ро​пей​с​кие со​ро​ди​чи не име​ли та​ко​го им​му​ни​те​та. Тля вы​са​сы​ва​ла из них жизнь, ос​тав​ляя не​из​ле​чи​мые ра​ны; лис​тья опа​да​ли, и ло​зы по​ги​ба​ли. 

    «Чума» рас​п​рос​т​ра​ня​лась с ужа​са​ющей ско​рос​тью. К кон​цу 60-х гг. XIX ве​ка вся до​ли​на Ро​ны и ре​ги​он Бор​до бы​ли за​ра​же​ны, и околь​ным пу​тем фил​лок​се​ра по​па​ла в Пор​ту​га​лию. Мно​гие бор​дос​ские ви​но​де​лы бе​жа​ли в Ри​оху в Ис​па​нию; на​се​ко​мое нас​тиг​ло их там че​рез 5 лет. Дру​гие ви​но​де​лы со все​го юга Фран​ции пе​реб​ра​лись в Ал​жир и по​са​ди​ли там пер​вые в этой стра​не ло​зы; в 1887 го​ду фил​лок​се​ра пос​ле​до​ва​ла за ни​ми. 

    В 70-е гг. XIX ве​ка Ма​дей​ра, боль​шая часть Ис​па​нии, Бур​гун​дия, Ав​с​т​ра​лия, Гер​ма​ния и Вен​г​рия так​же ста​ли ее жер​т​ва​ми. Ко​вар​ный и не​об​ра​ти​мый про​цесс этой ин​фек​ции был не сра​зу по​нят, и в те​че​ние это​го вре​ме​ни за​ра​жен​ные ло​зы из Ев​ро​пы бы​ли за​ве​зе​ны в Ав​с​т​ра​лию, Ка​ли​фор​нию, а к на​ча​лу 80-х гг. - в Юж​ную Аф​ри​ку. Ита​лию фил​лок​се​ра по​ра​зи​ла в 1888 го​ду, Шам​пань - в 1891-м и Хе​рес в Ис​па​нии - в 1894 го​ду. 

    Были ис​п​ро​бо​ва​ны раз​лич​ные сред​с​т​ва борь​бы с фил​лок​се​рой, не​ко​то​рые из них со​вер​шен​но фан​тас​ти​чес​кие. 

Новый завет
    Не вли​ва​ют… ви​на мо​ло​до​го в ме​хи вет​хие…
    Матфей (гл. 9, ст. 17)
    В кон​це кон​цов за​да​ча ре​ши​лась прос​то. Аме​ри​кан​с​кие ло​зы об​ла​да​ли им​му​ни​те​том про​тив фил​лок​се​ры, но ви​но бы​ло низ​ко​го ка​чес​т​ва. Од​на​ко пос​ле то​го, как ев​ро​пей​с​кие ло​зы vi​ni​fe​ra при​ви​ли к аме​ри​кан​с​ким кор​ням, ви​ног​ра​да​ри об​на​ру​жи​ли, что они по​лу​чи​ли луч​шее, что мог​ли, от обе​их час​тей све​та. 

    Сегодня луч​шие ви​на в ми​ре по​лу​ча​ют из лоз vi​ni​fe​ra, и поч​ти все они при​ви​ты. Фил​лок​се​ру так и не уда​лось ис​ко​ре​нить, за ис​к​лю​че​ни​ем нем​но​гих мест, где пес​ча​ные поч​вы ока​за​лись не​вос​п​ри​им​чи​вы к па​ра​зи​там, - это Кипр, Чи​ли, Юж​ная Ав​с​т​ра​лия, не​ко​то​рые угол​ки Вен​г​рии и Ав​с​т​рии и не​дав​но от​дан​ные под ви​ног​рад​ни​ки се​ве​ро-за​пад​ные шта​ты Аме​ри​ки. Вся ос​таль​ная поч​ва, где рас​тет ви​ног​рад, без​на​деж​на за​ра​же​на. 

    Таким об​ра​зом, не будь при​ви​тых аме​ри​кан​с​ких лоз, мы бы не зна​ли ви​на в его сов​ре​мен​ном ви​де. Ис​кус​ство при​вив​ки с то​го вре​ме​ни силь​но прод​ви​ну​лось впе​ред. Пер​вые че​рен​ки пло​хо при​жи​ва​лись в поч​вах, про​из​во​дя​щих луч​шие ви​на, и дол​гое вре​мя счи​та​лось (меж​ду про​чим, спра​вед​ли​во), что ви​на до​фил​лок​се​ро​вой по​ры бы​ли тонь​ше и сох​ра​ня​лись луч​ше, чем их по​том​ки. Те​перь же су​щес​т​ву​ет мно​жес​т​во че​рен​ков, по​лу​чен​ных от аме​ри​кан​с​ких фил​лок​се​ро​ус​той​чи​вых лоз; каж​дый из них со​от​вет​с​т​ву​ет оп​ре​де​лен​но​му сор​ту ви​ног​ра​да, струк​ту​ре поч​вы и кли​ма​ту в раз​ных ком​би​на​ци​ях. Та​ким об​ра​зом, че​рен​ки со​от​вет​с​т​ву​ют ло​зам, из ко​то​рых те​перь по​лу​ча​ют са​мые тон​кие ви​на и ко​то​рые са​ми бы​ли по​лу​че​ны эво​лю​ци​он​ным пу​тем - пу​тем ты​ся​чи му​та​ций и изощ​рен​ных спо​со​бов прис​по​соб​ле​ния к осо​бен​нос​тям кли​ма​та, мик​рок​ли​ма​та, струк​ту​ры поч​вы и рель​ефа мес​т​нос​ти. В про​цес​се со​пер​ни​чес​т​ва этих вин ло​зы, из ко​то​рых их по​лу​ча​ют, пе​ре​са​жи​ва​лись в мес​та с раз​лич​ным кли​ма​том и раз​лич​ны​ми поч​ва​ми - иног​да очень ус​пеш​но, но ни​ког​да с од​ним и тем же ре​зуль​та​том. 

Искусство виноградарства
    Чтобы стать прек​рас​ной, ло​за дол​ж​на стра​дать. Са​мое луч​шее ви​но - это ре​зуль​тат ус​ло​вий про​из​рас​та​ния ви​ног​рад​ной ло​зы и тех​ни​ки ее воз​де​лы​ва​ния, объ​еди​нен​ных для то​го, что​бы свес​ти уро​жай це​ло​го ви​ног​рад​но​го кус​та к нес​коль​ким луч​шим гроз​дь​ям изыс​кан​но​го ви​ног​ра​да. Са​мые об​шир​ные ви​ног​рад​ни​ки на​хо​дят​ся в зо​нах с са​мым неб​ла​гоп​ри​ят​ным кли​ма​том и поч​ва​ми, нас​толь​ко скуд​ны​ми и неп​ло​до​род​ны​ми, что на них ма​ло что еще мо​жет про​из​рас​ти. Зи​мой ло​зу под​ре​за​ют под ко​рень, что де​ла​ет тщет​ным ее ес​тес​т​вен​ное стрем​ле​ние к рос​ту, ог​ра​ни​чи​ва​юще​му ко​ли​чес​т​во ви​ног​ра​да, ко​то​рое мож​но от нее по​лу​чить. В пе​ри​од рос​та ло​зы, стре​мясь скон​цен​т​ри​ро​вать да​ры поч​вы и сол​н​ца в нес​коль​ких из​б​ран​ных гроз​дь​ях, лиш​ние гроз​дья сре​за​ют с ло​зы и выб​ра​сы​ва​ют. Бо​лее тес​ная по​сад​ка лоз так​же ог​ра​ни​чи​ва​ет ко​ли​чес​т​во ви​ног​ра​да и по​вы​ша​ет его ка​чес​т​во: уд​во​ив чис​ло лоз на каж​дом пол​гек​та​ре (акре), ви​ног​ра​дарь по​лу​чит не​боль​шое ко​ли​чес​т​во ви​ног​ра​да, но ви​но луч​ше​го ка​чес​т​ва. 

    Возраст ло​зы - еще один фак​тор, важ​ный для ка​чес​т​ва ви​на, ко​то​рое из этой ло​зы по​лу​ча​ют. Ло​за мо​жет дать пло​ды уже на вто​рой год пос​ле по​сад​ки, но свои луч​шие пло​ды она мо​жет дать толь​ко че​рез нес​коль​ко лет, ког​да ее кор​ни уко​ре​нят​ся в вер​х​нем слое поч​вы и нач​нут пос​те​пен​но про​рас​тать в под​поч​ву, рас​щеп​ляя твер​дые кам​ни и раз​д​роб​ляя плот​ный гра​вий на мно​го мет​ров вниз. Там ло​зы мо​гут пи​тать​ся ми​не​ра​ла​ми из под​зем​ных ис​точ​ни​ков. Че​рез го​ды вкус этих ми​не​ра​лов от​ра​зит​ся в пол​но​те и бу​ке​те ве​ли​ко​го ви​на. Клас​си​фи​ка​ция вин Бор​до от​но​сит уро​жай от лоз мо​ло​же 10 лет к про​дук​ции ме​нее цен​ных вин, ко​то​рые про​да​ют под их соб​с​т​вен​ны​ми мар​ка​ми. 

    Посаженная в зем​лю ло​за жи​вет дол​го: в до​фил​лок​се​ро​вые вре​ме​на сто​лет​ние ви​ног​рад​ни​ки не бы​ли не​обыч​ным яв​ле​ни​ем. При​ви​тые ло​зы час​то вы​ка​пы​ва​ют преж​де, чем они до​жи​вут до со​ро​ка лет, ког​да их пло​до​ро​дие на​чи​на​ет убы​вать. Но не​ко​то​рые ви​ног​ра​да​ри ни​ког​да не вы​ка​пы​ва​ют здо​ро​вую жиз​нес​по​соб​ную ло​зу: хо​тя она при​но​сит мень​ший уро​жай, ее ка​чес​т​ва про​дол​жа​ют улуч​шать​ся. При​ме​ром мо​жет слу​жить бор​дос​ская ло​за Ша​до Ла​дур: в на​ча​ле 60-х гг. на​ше​го ве​ка во Фран​ции, в то вре​мя по​ка зем​ля пе​ре​хо​ди​ла из рук в ру​ки, хо​зя​ева за​бы​ва​ли вы​ка​пы​вать да​же по​гиб​шие ло​зы, и пре​дель​ный воз​раст рас​те​ний лег​ко дос​ти​гал да​же 50 лет. 

    Все же ло​зы са​ми по се​бе еще не яв​ля​ют​ся ис​точ​ни​ком уни​каль​но​го ха​рак​те​ра ве​ли​ких вин. Мес​то​по​ло​же​ние ви​ног​рад​ни​ка так​же име​ет боль​шое зна​че​ние. И мо​ло​дые, и ста​рые ло​зы лю​бят хо​ро​шо осу​шен​ную поч​ву. Это, а так​же пот​реб​ность в за​щи​те от вет​ра и теп​ле, что бы​ва​ет не​об​хо​ди​мо на не​ко​то​рых учас​т​ках зем​ли, всег​да ог​ра​ни​чи​ва​ло про​из​вод​с​т​во луч​ших сор​тов вин, так как вы​ра​щи​вать ви​ног​рад при​хо​ди​лось на скло​нах хол​мов, не​ко​то​рые из ко​то​рых име​ли кру​тые ус​ту​пы, а не​ко​то​рые - бо​лее по​ло​гие тер​ра​сы. Дру​гое цен​ное об​с​то​ятель​с​т​во для ви​ног​рад​ной ло​зы - это гра​ви​евая ка​ме​нис​тая поч​ва. Кам​ни днем впи​ты​ва​ют в се​бя сол​неч​ное теп​ло, а ночью от​да​ют его ло​зам, за​щи​щая их от ве​сен​них хо​ло​дов и по​вы​шая шан​сы ви​ног​ра​да выз​реть осенью. 

    Различные сор​та ви​ног​ра​да тре​бу​ют раз​лич​ных почв: нап​ри​мер, в Хе​ре​се в Ис​па​нии ме​ло​вые поч​вы и ви​ног​рад Па​ло​ми​но ка​чес​т​вен​но свя​за​ны меж​ду со​бой, а во Фран​ции ви​ног​рад Шар​дон​не Пи​но Ну​ар, про​из​рас​та​ющий на ме​ло​вых поч​вах Шам​па​ни и в Бур​гун​дии на Зо​ло​том бе​ре​гу, да​ют свое луч​шее ви​но. Ви​ног​рад Га​ме, рас​ту​щий на ме​ло​вых поч​вах Зо​ло​то​го бе​ре​га, даст сквер​ное ви​но, но из то​го же са​мо​го ви​ног​ра​да, рас​ту​ще​го на гра​нит​ных скло​нах в Бо​жо​ле, по​лу​ча​ют ви​но ред​ко​го оча​ро​ва​ния. Уди​ви​тель​но лег​ко прис​по​саб​ли​ва​ющий​ся к лю​бым ус​ло​ви​ям Ка​бер​не Со-винь​он, ус​пеш​но вы​ра​щи​ва​емый во всем ми​ре, все же бо​лее все​го лю​бит гра​ви​евый кварц, же​ле​зис​тый пес​ча​ник и пес​ча​ную гли​ну ре​ги​она Бор​до во Фран​ции. 

    К ка​ко​му бы сор​ту она ни от​но​си​лась, ло​за дол​ж​на быть здо​ро​вой и им​му​нос​той​кой, не бу​ду​чи при этом че​рес​чур силь​ной. Из​лиш​няя жиз​нен​ная си​ла рас​пы​ля​ла бы энер​гию рас​те​ния, оно бы​ло бы слиш​ком пыш​ным и да​ва​ло бы мно​го ви​ног​ра​да. Для то​го, что​бы кон​т​ро​ли​ро​вать рост здо​ро​вых лоз и сох​ра​нять ка​чес​т​ва, при​су​щие от​дель​ным сор​там или мес​т​ным раз​но​вид​нос​тям ка​ко​го-ли​бо сор​та ви​ног​ра​да, мно​гие ви​ног​ра​да​ри за​ни​ма​ют​ся че​рен​ко​вой се​лек​ци​ей - вос​п​ро​из​ве​де​ни​ем с по​мощью че​рен​ков ге​не​ти​чес​ки иден​тич​ных лоз. 

    Все же для то​го, что​бы при​дать сво​ему ви​ну боль​шую слож​ность, ви​ног​ра​да​ри ча​ще ис​поль​зу​ют се​лек​цию нес​коль​ких раз​ных лоз. 

    Чтобы не стать пьяни​цей, дос​та​точ​но иметь пе​ред гла​за​ми пьяни​цу во всем его бе​зоб​ра​зии.
    Удивительно, как при на​ча​ле пи​ра пьют из ма​лых чаш, а с пол​ны​ми же​луд​ка​ми - из боль​ших.
    Анахарсис
    Большей час​тью еже​год​ный цикл в ви​ног​рад​ни​ке сле​ду​ет древ​ним пу​тем. Спя​щие ло​зы под​ре​за​ют в кон​це зи​мы, ког​да са​мые силь​ные хо​ло​да уже по​за​ди, но за​дол​го до то​го, как с при​хо​дом вес​ны жиз​нен​ные си​лы рас​те​ния нач​нут про​сы​пать​ся. Боль​шую часть по​рос​ли пре​ды​ду​ще​го го​да об​ре​за​ют и нес​коль​ко ос​тав​ших​ся вет​вей об​ру​ба​ют, ос​та​вив че​ты​ре-пять еще не сфор​ми​ро​вав​ших​ся по​чек или глаз​ков. Ви​ног​рад​ные гроз​дья об​ра​зу​ют​ся на но​вых по​бе​гах, ко​то​рые вы​рас​тут из каж​до​го глаз​ка. В се​зон рос​та ло​зы неп​ро​дук​тив​ные по​бе​ги, рас​ту​щие из ста​ро​го ство​ла, сре​за​ют. Да​лее лиш​ние но​вые вет​ви об​ру​ба​ют​ся, что​бы нап​ра​вить энер​гию рас​те​ний на рост гроз​дь​ев ви​ног​ра​да. Лис​тья, рас​ту​щие око​ло гроз​дь​ев и ме​ша​ющие цир​ку​ля​ции све​же​го воз​ду​ха, об​ры​ва​ют, в то вре​мя как лис​тья, зас​ло​ня​ющие гроз​дья от пря​мых лу​чей сол​н​ца, ос​тав​ля​ют. Од​на​ко ус​т​ра​не​ние зе​ле​ных здо​ро​вых лис​ть​ев ста​ра​ют​ся свес​ти к ми​ни​му​му: ведь по ме​ре то​го, как ви​ног​рад соз​ре​ва​ет, имен​но лис​тья обес​пе​чи​ва​ют его са​ха​ром. 

    Цветет ви​ног​рад в на​ча​ле ле​та, приб​ли​зи​тель​но че​рез 100 дней он соз​ре​ва​ет, и мож​но на​чи​нать про​из​вод​с​т​во ви​на. 

От винограда к вину
    Две на​уки, от ко​то​рых за​ви​сят ка​чес​т​ва ви​на, - это ви​ног​ра​дар​с​т​во - воз​де​лы​ва​ние ви​ног​рад​ной ло​зы и эно​ло​гия, на​ука о ви​не. Сло​во «эно​ло​гия» про​ис​хо​дит от гре​чес​ко​го сло​ва oinos, оз​на​ча​юще​го «ви​но». Эно​ло​гия вклю​ча​ет в се​бя ви​но​де​лие - кон​т​ро​ли​ру​емый про​цесс прев​ра​ще​ния ви​ног​рад​но​го со​ка в ви​но пу​тем бро​же​ния и све​де​ний о пос​ле​ду​ющем ухо​де за ви​ном и пра​виль​ном его хра​не​нии. 

    К вос​ко​вой по​вер​х​нос​ти ко​жи​цы ви​ног​ра​да, ко​то​рую на​зы​ва​ют пру​ин, при​ли​па​ет мно​жес​т​во раз​лич​ных мик​ро​ор​га​низ​мов, сре​ди ко​то​рых на​хо​дят​ся и раз​но​об​раз​ные дрож​же​вые бак​те​рии. Эти мик​ро​ор​га​низ​мы соз​да​ют на ви​ног​рад​ной ко​жи​це ине​евый эф​фект. Ес​ли яго​ду ви​ног​ра​да раз​да​вить, то нач​нет​ся спир​то​вое бро​же​ние, из-за на​ли​чия дрож​же​вых бак​те​рий, ко​то​рые пи​та​ют​ся ви​ног​рад​ным са​ха​ром. 

    Забродить мо​жет лю​бой ви​ног​рад, но из все​го мно​жес​т​ва ви​дов ви​ног​ра​да во всем ми​ре толь​ко один, ев​ро​пей​с​кий вин​ный ви​ног​рад Vi​tis vi​ni​fe​ra со​дер​жит в се​бе дос​та​точ​но на​ту​раль​но​го, спо​соб​но​го к бро​же​нию са​ха​ра и низ​кий уро​вень уг​ле​кис​ло​ты, что​бы ви​ног​рад​ный сок прев​ра​тил​ся в гар​мо​нич​ное ви​но; и при этом он не пот​ре​бу​ет до​ба​вок са​ха​ра, по​вы​ша​юще​го про​цен​т​ное со​дер​жа​ние спир​та, и до​бав​ле​ния во​ды, сни​жа​ющей уро​вень кис​ло​ты. Имен​но Vi​tis vi​ni​fe​ra, име​ющий нес​коль​ко ты​сяч сор​тов, в ос​нов​ном и обес​пе​чи​ва​ет мир ви​ном. 

    Вина, по​лу​чен​ные из ви​ног​ра​да Vi​tis vi​ni​fe​ra, мож​но раз​де​лить на че​ты​ре боль​шие ка​те​го​рии: су​хие, нек​реп​ле​ные слад​кие, иг​рис​тые и креп​ле​ные. 

    Сухие ви​на - это ви​на, в ко​то​рых весь ви​ног​рад​ный са​хар пе​реб​ро​дил и прев​ра​тил​ся в спирт. Обыч​но ко​ли​чес​т​во со​дер​жа​ния са​ха​ра в ви​ног​ра​де вы​ра​жа​ют в гра​ду​сах по​тен​ци​аль​но​го про​цен​т​но​го со​дер​жа​ния спир​та, ко​то​рое ви​ног​рад​ный са​хар смо​жет дать в про​цес​се бро​же​ния. В слу​чае с су​хи​ми ви​на​ми, ска​жем, по​тен​ци​аль​ные 12 %, ко​то​рые обыч​но обоз​на​ча​ют​ся как 12°, по​ка​жут ре​аль​ное со​дер​жа​ние спир​та в по​лу​чен​ном ви​не. 

    В не​ко​то​рых ви​нах бро​дит толь​ко часть са​ха​ра. Эти бо​га​тые слад​кие ви​на, на​зы​ва​емые соч​ны​ми, по​лу​ча​ют ли​бо из час​тич​но увя​лен​но​го ви​ног​ра​да, ли​бо из ви​ног​ра​да, ко​то​рый был обез​во​жен при по​мо​щи плес​не​во​го гриб​ка Bot​r​y​tis ci​ne​rea, из​вес​т​но​го под наз​ва​ни​ем «бла​го​род​ная пле​сень», или «бла​го​род​ная гниль». В каж​дом из этих слу​ча​ев ре​зуль​та​том яв​ля​ет​ся вы​со​кая кон​цен​т​ра​ция ви​ног​рад​но​го са​ха​ра и не​пол​ное его бро​же​ние, так как дрож​же​вые бак​те​рии прек​ра​ща​ют свою де​ятель​ность или из-за спир​та, ко​то​рый они же и про​из​во​дят, или из-за воз​дей​с​т​вия плес​не​во​го гриб​ка. Нап​ри​мер, сок час​тич​но увя​лен​но​го ви​ног​ра​да мо​жет со​дер​жать 25 % по​тен​ци​аль​но​го спир​та. Ес​ли пос​ле бро​же​ния в ви​не со​дер​жит​ся 16 %, то эта циф​ра оз​на​ча​ет ре​аль​ное со​дер​жа​ние спир​та в ви​не, в то вре​мя как ос​таль​ные 9 % ос​та​нут​ся в ви​не в ви​де не​пе​реб​ро​див​ше​го ви​ног​рад​но​го са​ха​ра. 

    Для по​лу​че​ния иг​рис​тых вин про​из​во​дят пов​тор​ное бро​же​ние в гер​ме​ти​чес​ки зак​ры​тых ем​кос​тях пу​тем до​бав​ле​ния очи​щен​но​го са​ха​ра и дрож​же​вых бак​те​рий к уже го​то​во​му ви​ну. По​лу​чен​ная в ре​зуль​та​те пов​тор​но​го бро​же​ния уг​ле​кис​ло​та рас​т​во​ря​ет​ся в ви​не и зас​тав​ля​ет его пу​зы​рить​ся. Луч​шие иг​рис​тые ви​на по​лу​ча​ют спо​со​бом, ко​то​рый был изоб​ре​тен в про​вин​ции Шам​пань во Фран​ции и из​вес​тен во всем ми​ре как шам​пан​с​кий ме​тод. 

    Крепленые ви​на по​лу​ча​ют с по​мощью дис​тил​ли​ро​ван​но​го спир​та. Та​кие ви​на мо​гут быть су​хи​ми или слад​ки​ми, в за​ви​си​мос​ти от то​го, ког​да имен​но был до​бав​лен спирт. Ес​ли до окон​ча​ния бро​же​ния - он ос​та​нав​ли​ва​ет бро​же​ние и сох​ра​ня​ет ви​ног​рад​ный са​хар в ви​не, ес​ли пос​ле - то уве​ли​чи​ва​ет со​дер​жа​ние спир​та в су​хом ви​не. При​ме​ром креп​ле​ных вин мо​гут пос​лу​жить Хе​рес, пор​т​вейн и ма​де​ра. 

Благородная плесень
    Вина, на​ибо​лее вну​ша​ющие до​ве​рие, ме​до​во​го от​тен​ка или цве​та блес​тя​ще​го зо​ло​та, аро​мат​ные без пре​сы​ще​ния, виб​ри​ру​ющие и про​ни​ка​ющие, по​лу​че​ны из ви​ног​ра​да, по​ра​жен​но​го бла​го​род​ной пле​сенью. Что​бы от​ли​чить это сос​то​яние ви​ног​рад​ных гроз​дь​ев от вред​но​го гни​ения, пле​сень пе​пель​но​го цве​та Bot​r​y​tis ci​ne​rea (от греч. botrys - кисть ви​ног​ра​да и лат. ci​ner - пе​пел) на​зы​ва​ют бла​го​род​ной пле​сенью или бла​го​род​ной гнилью. Ког​да она по​ра​жа​ет здо​ро​вые, пол​нос​тью соз​рев​шие яго​ды бе​ло​го ви​ног​ра​да, она ис​су​ша​ет их мя​коть под не​пов​реж​ден​ной ко​жи​цей до сос​то​яния кон​цен​т​ри​ро​ван​ной эс​сен​ции. Ес​ли же пле​сень по​ра​жа​ет нез​ре​лые яго​ды, пов​реж​ден​ные на​се​ко​мы​ми или силь​ным дож​дем, раз​ру​ша​ет ко​жи​цу и поз​во​ля​ет вред​ным бак​те​ри​ям про​ник​нуть в мя​коть, ее на​зы​ва​ют се​рой пле​сенью, и она мо​жет пред​с​тав​лять со​бой серь​ез​ную опас​ность для уро​жая. Она так​же раз​ру​ша​ет пиг​мен​та​цию крас​ных ягод, от​че​го ви​но при​об​ре​та​ет тус​к​лый се​ро​ва​тый цвет. 

    К ви​нам, по​лу​чен​ным с учас​ти​ем Bot​r​y​tis, от​но​сят​ся фран​цуз​с​кий Со​терн, вен​гер​с​кий То​кай и не​мец​кие слад​кие ви​на. Их нель​зя по​лу​чать каж​дый год, так как раз​ви​тие бла​го​род​ной пле​се​ни за​ви​сит от со​че​та​ния теп​ла и влаж​нос​ти в при​ро​де пос​ле то​го, как ви​ног​рад соз​рел. В удач​ный год ра​но соз​ре​ва​ющие сор​та ви​ног​ра​да, име​юще​го тол​с​тую ко​жи​цу, мо​гут поз​во​лить Bot​r​y​tis про​де​лать свою ра​бо​ту до нас​туп​ле​ния пло​хой по​го​ды; од​нов​ре​мен​но ко​жи​ца ос​та​нет​ся не​пов​реж​ден​ной под раз​ру​ша​ющим воз​дей​с​т​ви​ем пле​се​ни, и она же пре​дох​ра​нит мя​коть ягод от соп​ри​кос​но​ве​ния с воз​ду​хом. 

    Благородная пле​сень по​се​ща​ет ви​ног​рад​ни​ки не​ре​гу​ляр​но, да​же на от​дель​ных гроз​дь​ях ее дей​с​т​вие бу​дет пос​те​пен​ным. Од​на и та же гроздь мо​жет со​дер​жать усох​шие, пок​ры​тые пле​сенью яго​ды, в то вре​мя как дру​гие яго​ды бу​дут все еще на​бух​ши​ми с ко​жи​цей ко​рич​не​во​го цве​та, смяг​чен​ны​ми на​чаль​ным воз​дей​с​т​ви​ем пле​се​ни, а часть ягод - твер​ды​ми, зре​лы​ми и не тро​ну​ты​ми пле​сенью. 

    Для то​го, что​бы бла​го​род​ная пле​сень ока​за​ла свое воз​дей​с​т​вие на ха​рак​тер ви​на, сле​ду​ет сры​вать с гроз​ди от​дель​ные яго​ды, как толь​ко они в дос​та​точ​ной сте​пе​ни смор​щат​ся, но еще не за​сох​нут сов​сем. Не​об​хо​ди​мо нес​коль​ко раз об​ры​вать яго​ды с од​ной и той же ло​зы - час​то пять-семь и бо​лее раз за пе​ри​од, ко​то​рый в не​ко​то​рые го​ды рас​тя​ги​ва​ет​ся на два ме​ся​ца. При этом каж​дый раз соб​ран​ный ви​ног​рад под​вер​га​ет​ся от​дель​но​му бро​же​нию. 

    Два спе​ци​фи​чес​ких свой​с​т​ва бла​го​род​ной пле​се​ни вли​я​ют на струк​ту​ру и вкус ви​на и соз​да​ют раз​ни​цу меж​ду ви​на​ми с Bot​r​y​tis и слад​ки​ми ви​на​ми, по​лу​чен​ны​ми из ви​ног​ра​да, ко​то​рый увя​ли​ва​ют в су​шиль​ных пе​чах. При этом про​ис​хо​дит кон​цен​т​ра​ция кис​ло​ты и са​ха​ра за счет по​те​ри вла​ги, без из​ме​не​ния в сос​та​ве ви​ног​рад​ных ягод, тог​да как Bot​r​y​tis, пи​та​юща​яся кис​ло​той с са​ха​ром, про​из​во​дит хи​ми​чес​кие из​ме​не​ния в струк​ту​ре ви​ног​ра​да, соз​да​вая но​вые эле​мен​ты, ко​то​рые из​ме​ня​ют бу​кет ви​на. Пос​коль​ку пле​сень пот​реб​ля​ет боль​ше кис​ло​ты, чем са​ха​ра, кис​лот​ность сус​ла по​ни​жа​ет​ся. Кро​ме то​го, пле​сень Bot​r​y​tis вы​ра​ба​ты​ва​ет осо​бое ве​щес​т​во, ко​то​рое пре​пят​с​т​ву​ет спир​то​во​му бро​же​нию. В сус​ле, по​лу​чен​ном из час​тич​но увя​лен​ных ягод, хи​ми​чес​кий сос​тав ко​то​рых ос​тал​ся не​из​ме​нен​ным, спир​то​ус​той​чи​вые дрож​же​вые бак​те​рии спо​соб​ны сбра​жи​вать са​хар в спирт до 18-20 %. Но вы​со​кая кон​цен​т​ра​ция са​ха​ра в ви​ног​ра​де с бла​го​род​ной пле​сенью оз​на​ча​ет со​от​вет​с​т​вен​но вы​со​кую кон​цен​т​ра​цию плес​не​во​го гриб​ка, ко​то​рый быс​т​ро ос​та​нав​ли​ва​ет бро​же​ние. Бла​го​да​ря воз​дей​с​т​вию плес​не​во​го гриб​ка бро​же​ние прек​ра​тит​ся рань​ше, и ви​но бу​дет со​дер​жать от 13,5 до 14 % спир​та. Ес​ли соб​ран​ный ви​ног​рад со​дер​жит в се​бе еще боль​ше са​ха​ра, бро​же​ние ос​та​нав​ли​ва​ет​ся да​же быс​т​рее, и ви​но по​лу​ча​ет​ся бо​лее слад​ким, с низ​ким уров​нем спир​то​во​го со​дер​жа​ния. Ес​ли ви​ног​рад соб​рать, ког​да он име​ет спир​то​вой по​тен​ци​ал нам​но​го мень​ше 20°, ба​ланс ви​на бу​дет на​ру​шен из-за из​лиш​не​го со​дер​жа​ния спир​та и не​дос​тат​ка сла​дос​ти. 

    Как ста​рин​ное ви​но неп​ри​год​но к то​му, что​бы его мно​го пить, так и гру​бое об​ра​ще​ние неп​ри​год​но для со​бе​се​до​ва​ния.
    Пьянство есть уп​раж​не​ние в бе​зум​с​т​ве.
    Неразумные при вы​пи​ва​нии ви​на до​хо​дят до опь​яне​ния, а при нес​час​ть​ях - до со​вер​шен​ной по​те​ри ума.
    Никто не дол​жен прес​ту​пать ме​ру ни в пи​ще, ни в пи​тии.
    Пифагор
    Процессы по​лу​че​ния ви​на силь​но от​ли​ча​ют​ся друг от дру​га, нап​ри​мер, слад​кие вен​гер​с​кие ви​на То​кай не яв​ля​ют​ся в чис​том ви​де ви​на​ми с бла​го​род​ной пле​сенью. Их по​лу​ча​ют пу​тем до​бав​ле​ния не​ко​то​ро​го ко​ли​чес​т​ва ви​ног​ра​да с бла​го​род​ной пле​сенью к сус​лу, по​лу​чен​но​му из дру​го​го бе​ло​го ви​ног​ра​да. В ви​нах Со​терн един​с​т​вен​ная раз​ни​ца в их по​лу​че​нии зак​лю​ча​ет​ся в том, что до на​ча​ла бро​же​ния нет воз​мож​нос​ти от​де​лить твер​дые час​ти​цы от плот​но​го, гус​то​го сус​ла, по​это​му мут​ный сок сли​ва​ют пря​мо в боч​ки. Бро​же​ние его идет очень мед​лен​но. Точ​но так же ви​ну Ша​то Икем тре​бу​ет​ся три с по​ло​ви​ной го​да для то​го, что​бы оно очис​ти​лось до то​го, как его ра​золь​ют по бу​тыл​кам, в ко​то​рых оно не​ред​ко со​вер​шен​но спо​кой​но до​жи​ва​ет до сво​его сто​ле​тия. 

    Конечно, это ви​но мож​но вы​пить и рань​ше, но ис​тин​ное удо​воль​с​т​вие и сос​то​ит в том, что​бы вы​пить его спус​тя де​ся​ти​ле​тия пос​ле его не​то​роп​ли​во​го соз​ре​ва​ния в тем​но​те, в прох​ла​де пог​ре​ба. 

Возраст вина
    У вин, как и у лю​дей, есть мла​ден​чес​кий воз​раст, дет​с​т​во, юность и зре​лость. Не​ко​то​рые ви​на не ре​ко​мен​ду​ет​ся упот​реб​лять сра​зу пос​ле при​го​тов​ле​ния: они дол​ж​ны быть вы​дер​жа​ны в те​че​ние оп​ре​де​лен​но​го вре​ме​ни; дру​гие же, на​обо​рот, хо​ро​ши мо​ло​ды​ми. Мно​гие ви​на улуч​ша​ют свои вку​со​вые ка​чес​т​ва в те​че​ние нес​коль​ких де​сят​ков лет. Как пра​ви​ло, эти ви​на счи​та​ют​ся элит​ны​ми и це​нят​ся до​ро​же. 

    Большая часть бе​лых, ро​зо​вых и не​до​ро​гих вин лю​бо​го цве​та дол​ж​ны упот​реб​лять​ся мо​ло​ды​ми. Са​мое цен​ное в них - све​жесть и ос​т​рый, креп​кий аро​мат. Мо​ло​дое ви​но поз​во​ля​ет в пол​ной ме​ре по​чув​с​т​во​вать вкус све​же​го ви​ног​ра​да. Оно со​дер​жит весь ком​п​лекс эле​мен​тов: кис​лот и са​ха​ра, ми​не​раль​ных ве​ществ, фе​но​ла и та​ни​на. Хо​ро​шие ви​на со​дер​жат этих ве​ществ боль​ше, чем ор​ди​нар​ные, а от​лич​ные ви​на боль​ше, чем хо​ро​шие. 

    Но не​об​хо​ди​мо вре​мя, что​бы эти эле​мен​ты, из​в​ле​чен​ные из ви​ног​ра​да, а по​том под​вер​г​ши​еся бро​же​нию, сли​лись в гар​мо​нич​ное це​лое и об​ра​зо​ва​ли то, что по ана​ло​гии с цве​та​ми на​зы​ва​ет​ся бу​ке​том. Та​ким об​ра​зом, для по​лу​че​ния бу​ке​та ви​на не​об​хо​ди​мо вре​мя и кис​ло​род. 

    До тех пор по​ка На​по​ле​он III в 1863 г. не поп​ро​сил Луи Пас​те​ра вы​яс​нить, по​че​му та​кое ог​ром​ное ко​ли​чес​т​во ви​на пор​тит​ся, не до​хо​дя до по​ку​па​те​ля и на​но​ся тем са​мым ог​ром​ный ущерб фи​нан​сам Фран​ции, роль кис​ло​ро​да ни​ко​му не бы​ла из​вес​т​на. Пас​тер оп​ре​де​лил, что не​боль​шое ко​ли​чес​т​во кис​ло​ро​да со​вер​шен​но не​об​хо​ди​мо для соз​ре​ва​ния ви​на и кис​ло​род дол​жен воз​дей​с​т​во​вать на ви​но пос​те​пен​но, ма​лы​ми до​за​ми. В бу​тыл​ке с ви​ном его дол​ж​но быть ров​но столь​ко, сколь​ко не​об​хо​ди​мо для про​цес​са соз​ре​ва​ния ви​на. 

    Фактически кис​ло​род мно​гок​рат​но ус​ко​ря​ет соз​ре​ва​ние ви​на, но ес​ли его со​дер​жа​ние в бу​тыл​ке пре​вы​ша​ет нор​му, ви​но на​чи​на​ет пор​тить​ся. 

    Пастер вы​яс​нил, что да​же то ви​но, ко​то​рое тща​тель​но обе​ре​га​ет​ся от вза​имо​дей​с​т​вия с воз​ду​хом, име​ет воз​мож​ность аб​сор​би​ро​вать кис​ло​род: во-пер​вых, че​рез бо​чар​ную клеп​ку, а во-вто​рых, при сце​жи​ва​нии. Ес​ли ви​но раз​ли​ва​ет​ся по боч​кам, и на​чи​на​ет​ся про​цесс окис​ле​ния, то де​ре​во, ко​то​рое при​да​ет ви​ну аро​мат ва​ни​ли, то​же вли​я​ет на весь про​цесс, ибо со​дер​жит та​нин и ва​ни​лин. 

    Современные ви​но​де​лы об​ра​ща​ют осо​бое вни​ма​ние на ка​чес​т​во дре​ве​си​ны, из ко​то​рой из​го​тов​ля​ют​ся боч​ки, т. к. они при​да​ют ви​ну спе​ци​фи​чес​кий аро​мат и вкус. Са​мый стой​кий, све​жий за​пах бу​ду​ще​му на​пит​ку да​ют быс​т​ро об​нов​ля​ющи​еся ле​са, где дуб очень по​рис​тый и ноз​д​ре​ва​тый. Аме​ри​кан​с​кий дуб до​бав​ля​ет ви​ну или вис​ки сла​дость, пря​ность и ос​т​ро​ту. Во Фран​ции лес рас​тет мед​лен​но, но за​то пос​тав​ля​ет дре​ве​си​ну, ко​то​рая сре​ди ви​но​де​лов счи​та​ет​ся пер​вок​лас​сной. Ду​бы из хо​лод​ных ле​сов Бал​ти​ки об​ла​да​ют низ​кой по​рис​тос​тью и под​хо​дят для по​лу​че​ния тон​ких и неж​ных за​па​хов. 

    Порою де​ла​ет ви​но
    То, что и саб​ле муд​ре​но.
    Кто пил ви​но, ушел, кто пьет, уй​дет.
    Но раз​ве тот бес​смер​тен, кто не пьет?
    Порой не зна​ет да​же бог
    Того, что слы​шал вин​ный рог.
    Как хо​чешь пей - по​ма​лу иль пом​но​гу.
    Но так, чтоб к до​му не за​быть до​ро​гу.
    Расул Гам​за​тов
    Если свет​лое ви​но ос​та​ет​ся в боч​ке на срок вы​ше нор​мы, оно на​чи​на​ет быс​т​ро тем​неть, ис​че​за​ет его све​жий фрук​то​вый вкус, оно ста​но​вит​ся су​хим, вы​дох​шим​ся, прес​ным. То же са​мое ви​но, раз​ли​тое по бу​тыл​кам пос​ле хра​не​ния в боч​ке око​ло го​да или да​же мень​ше, сох​ра​ня​ет вкус и аро​мат вы​со​ко​ка​чес​т​вен​но​го ви​ног​ра​да и мо​жет хра​нить​ся еще нес​коль​ко лет. В прош​лом мно​гие ви​на на​хо​ди​лись в боч​ках го​раз​до доль​ше, чем это бы​ло не​об​хо​ди​мо - из-за от​сут​с​т​вия спро​са. В бу​тыл​ках эти ви​на сох​ра​ни​ли бы свой аро​мат зна​чи​тель​но доль​ше, но бу​тыл​ки тог​да сто​или очень до​ро​го. 

    Совершенно по-дру​го​му идет про​цесс «взрос​ле​ния» ви​на в бу​тыл​ке. Вмес​то то​го, что​бы аб​сор​би​ро​вать кис​ло​род, ви​но пос​те​пен​но те​ря​ет его. Жизнь всех сос​тав​ных час​тей ви​на в бу​тыл​ке за​ви​сит от очень ма​лень​ко​го ко​ли​чес​т​ва кис​ло​ро​да меж​ду ви​ном и проб​кой. По ме​ре ис​поль​зо​ва​ния кис​ло​род​ный за​пас ис​то​ща​ет​ся. Бе​лое ви​но со​дер​жит очень ма​ло та​ни​на и кар​бо​ло​вых кис​лот. Ви​но пос​те​пен​но тем​не​ет, и по ме​ре то​го как уве​ли​чи​ва​ет​ся срок вы​дер​ж​ки, улуч​ша​ют​ся его вку​со​вые ка​чес​т​ва. 

    Благодаря при​сут​с​т​вию кис​лот у ви​на по​яв​ля​ет​ся пи​кан​т​ный, пря​ный аро​мат. Ес​ли в крас​ном ви​не гла​вен​с​т​ву​ющим сох​ра​ня​ющим ве​щес​т​вом яв​ля​ет​ся та​нин, то в бе​лом дол​гая сох​ран​ность обес​пе​чи​ва​ет​ся вы​со​кой кис​лот​нос​тью. Бе​лые ви​на с дос​та​точ​ной кис​лот​нос​тью мо​гут хра​нить​ся так же дол​го, как и крас​ные. 

    Ни в ан​г​лий​с​ком, ни в рус​ском язы​ках не су​щес​т​ву​ет эк​ви​ва​лен​та для фран​цуз​с​ко​го тер​ми​на vi​nes de gar​de. Этот тер​мин ис​поль​зу​ет​ся для обоз​на​че​ния вин, ко​то​рые дол​ж​ны дол​го вы​дер​жи​вать​ся, преж​де чем бу​дут го​то​вы к упот​реб​ле​нию. Са​мые из​вес​т​ные из дол​го вы​дер​жи​ва​емых вин - это бор​дос​ские ви​на. 

    Современное ви​но - не та​кое вя​жу​щее. Это дос​ти​га​ет​ся опять-та​ки за счет та​ни​на. Та​кое ви​но дол​ж​но быть вы​пи​то ни​как не поз​же, чем че​рез пять лет пос​ле зак​вас​ки. Ка​кое ви​но вы​би​рать - ста​рое или мо​ло​дое - это, ко​неч​но, де​ло вку​са. Ан​г​ли​ча​не, нап​ри​мер, - пок​лон​ни​ки ви​на с дол​гой вы​дер​ж​кой, а вот фран​цу​зы не до​жи​да​ют​ся да​же, по​ка ви​но как сле​ду​ет заб​ро​дит. 

    Вино луч​ше все​го упот​реб​лять пос​ле вы​дер​ж​ки сро​ком от пя​ти до пят​над​ца​ти лет. Лю​бое ви​но из сбо​ра оп​ре​де​лен​но​го го​да име​ет соб​с​т​вен​ную вре​мен​ную шка​лу. Крас​ное бор​до 1990 и 1992 гг. дос​тиг​нет луч​шей сво​ей по​ры че​рез че​ты​ре го​да или че​рез пят​над​цать лет пос​ле про​из​вод​с​т​ва. 

    Решающими фак​то​ра​ми яв​ля​ют​ся зре​лость и кон​цен​т​ра​ция. Вы​дер​жан​ные ви​на про​хо​дят нес​коль​ко эта​пов во вре​мя соз​ре​ва​ния. Про​дол​жи​тель​ность каж​до​го эта​па - са​мая неп​ред​с​ка​зу​емая вещь в ви​ноп​ро​из​вод​с​т​ве. Гра​фик, ил​люс​т​ри​ру​ющий улуч​ше​ние вку​со​вых ка​честв ви​на, мо​жет сна​ча​ла стре​ми​тель​но воз​рас​тать, по​том упасть рез​ко вниз, за​тем взле​теть до преж​них вы​сот и опять опус​тить​ся… Он да​же мо​жет за​ни​мать од​ну и ту же по​зи​цию в те​че​ние нес​коль​ких лет. Гра​фик для то​го же ви​на из сбо​ра дру​го​го го​да мо​жет под​ни​мать​ся вверх очень мед​лен​но, ему мо​жет пот​ре​бо​вать​ся во​семь или де​вять лет, что​бы дос​тичь пла​то, и еще де​сять лет, что​бы сдви​нуть на мил​ли​метр свои по​зи​ции. 

    Даже че​рез двад​цать лет бу​ду​щее ви​на окон​ча​тель​но еще не оп​ре​де​ле​но. Су​щес​т​ву​ют ви​на, ко​то​рые пре​бы​ва​ют в по​ло​же​нии рав​но​ве​сия це​лы​ми де​ка​да​ми. А есть и та​кие, ко​то​рым вы​дер​ж​ка в те​че​ние ка​ко​го-то оп​ре​де​лен​но​го сро​ка идет на поль​зу, а за​тем они рез​ко те​ря​ют свою све​жесть и ос​т​ро​ту, ста​но​вят​ся прес​ны​ми и без​в​кус​ны​ми. 

Приготовление плодово-ягодных и виноградных вин в домашних условиях
Характеристика вина
    Плодово-ягодные и ви​ног​рад​ные ви​на - это на​пит​ки, по​лу​чен​ные пу​тем сбра​жи​ва​ния дрож​жа​ми пло​дов ягод. Сос​тав их за​ви​сит от боль​ше​го или мень​ше​го нас​та​ива​ния на мез​ге, а пло​до​во-ягод​ных вин - и от сте​пе​ни раз​бав​ле​ния во​дой. 

    Ягодные и ви​ног​рад​ные ви​на близ​ки по сво​ему сос​та​ву к со​ку ис​ход​но​го сырья. Ос​нов​ное от​ли​чие от со​ка зак​лю​ча​ет​ся в том, что в ви​не в про​цес​се бро​же​ния об​ра​зу​ют​ся эти​ло​вый спирт, гли​це​рин, мо​лоч​ная и ян​тар​ная кис​ло​ты, а во вре​мя вы​дер​ж​ки - аль​де​ги​ды, аце​та​ли и эфи​ры. Ви​но со​дер​жит ор​га​ни​чес​кие кис​ло​ты, ми​не​раль​ные со​ли (в ос​нов​ном ка​лия), фос​фор, азо​тис​тые, пек​ти​но​вые ве​щес​т​ва, а слад​кое - са​хар. В ви​не так​же най​де​ны не​боль​шое ко​ли​чес​т​во ви​та​ми​нов Вр В2, В12, РР, С, пан​то​те​но​вой и фо​ли​евой кис​лот; фер​мен​ты, при​сут​с​т​вие ко​то​рых вы​зы​ва​ет пос​то​ян​ное из​ме​не​ние ви​на, а так​же, по пос​лед​ним дан​ным, в бе​лом ви​ног​рад​ном ви​не и крас​ном, бро​дя​щем на мез​ге (нап​ри​мер, ка​хе​тин​с​ком), в боль​шом ко​ли​чес​т​ве на​хо​дит​ся ви​та​мин Р. Ус​та​нов​ле​но, что ви​но со​дер​жит ра​ди​о​ак​тив​ные ве​щес​т​ва. Мо​ло​дое ви​но бо​лее ра​ди​о​ак​тив​но, чем ви​ног​рад​ный сок. По сво​им ра​ди​о​ак​тив​ным свой​с​т​вам ви​но близ​ко к ле​чеб​ным ра​ди​о​ак​тив​ным во​дам. Оно об​ла​да​ет би​о​энер​ге​ти​чес​ки​ми свой​с​т​ва​ми. 

    Литр су​хо​го сто​ло​во​го ви​на да​ет 600-800 ка​ло​рий. Слад​кое ви​но, в за​ви​си​мос​ти от со​дер​жа​ния спир​та и са​ха​ра, да​ет боль​ше ка​ло​рий, чем су​хое. 

    Отметим так​же, что ви​но об​ла​да​ет бак​те​ри​цид​ны​ми свой​с​т​ва​ми. Хо​лер​ные и ти​фоз​ные бак​те​рии по​ги​ба​ют в нем в те​че​ние 5-30 ми​нут, а в ви​не, раз​бав​лен​ном во​дой, нес​коль​ко мед​лен​нее. Счи​та​ет​ся, что ле​том очень по​лез​но пить су​хое сто​ло​вое ви​но по​по​лам с во​дой не толь​ко для уто​ле​ния жаж​ды, но и с про​фи​лак​ти​чес​кой целью. 

    В до​маш​них ус​ло​ви​ях ре​ко​мен​ду​ет​ся из​го​тов​лять как ви​ног​рад​ное, так и пло​до​во-ягод​ное ви​но с не​боль​шим со​дер​жа​ни​ем ал​ко​го​ля. 

Среда приготовления, тара
    Приступая к пе​ре​ра​бот​ке пло​дов, ягод и ви​ног​ра​да на ви​но, нуж​но соз​дать для это​го не​об​хо​ди​мые ус​ло​вия. По​ме​ще​ние, в ко​то​ром про​во​дят бро​же​ние сус​ла, дол​ж​но со​дер​жать​ся в чис​то​те, в нем нель​зя хра​нить про​дук​ты с силь​ным за​па​хом, так как ви​но об​ла​да​ет свой​с​т​вом пог​ло​щать и удер​жи​вать в се​бе за​па​хи. 

    Лучшей ви​но​дель​чес​кой та​рой счи​та​ют​ся ду​бо​вые бо​чон​ки, стек​лян​ные бал​ло​ны и эма​ли​ро​ван​ные вед​ра. Упот​реб​лять мед​ную и же​лез​ную по​су​ду для при​го​тов​ле​ния ви​на нель​зя. Алю​ми​ни​евая по​су​да мо​жет быть ис​поль​зо​ва​на толь​ко крат​ков​ре​мен​но. 

    Перед при​го​тов​ле​ни​ем ви​на не​об​хо​ди​мо тща​тель​но про​ве​рить сос​то​яние бо​чон​ка, так как от не​го в боль​шой сте​пе​ни за​ви​сит ка​чес​т​во ви​на. Бо​чон​ки с за​па​хом ук​су​са со​дер​жат на сво​ей внут​рен​ней по​вер​х​нос​ти вред​ные мик​ро​ор​га​низ​мы (уксус​ные бак​те​рии), ко​то​рые труд​но уда​лить про​мы​ва​ни​ем. Эти бак​те​рии, по​па​дая в ви​но, раз​ви​ва​ют​ся в нем и сни​жа​ют его ка​чес​т​во. Бо​чон​ки из-под ква​са, пи​ва, огур​цов, ка​пус​ты или яб​лок, а так​же пах​ну​щие ке​ро​си​ном или мас​лом упот​реб​лять нель​зя. Зап​лес​не​ве​лые бо​чон​ки при​да​ют ви​ну за​пах и прив​кус пле​се​ни. Для ви​но​де​лия луч​ше упот​реб​лять та​ру с чис​тым вин​ным за​па​хом. 

Застольная
    Выпьем! Быть мо​жет, ка​кую-ни​будь еще но​вую пес​ню,
    Нежную, сла​ще, чем мед, пес​ню най​дем мы в ви​не.
    Лей же хи​ос​ское, лей его куб​ка​ми мне, пов​то​ряя:
    «Пей и будь ве​сел, Ге​дил!» Жизнь мне пус​та без ви​на.
    Гедил
    (перевод Л. Блу​ме​нау)
    Бочонки, быв​шие в упот​реб​ле​нии, но без пос​то​рон​не​го за​па​ха, мо​ют сна​ча​ла хо​лод​ной во​дой, за​тем го​ря​чей и про​су​ши​ва​ют. 

    Новые бо​чон​ки под​вер​га​ют вы​ще​ла​чи​ва​нию. Для это​го их на​пол​ня​ют до​вер​ху во​дой и за​ма​чи​ва​ют в те​че​ние 2-3 не​дель, ме​няя во​ду че​рез каж​дые 3-4 дня. В кон​це за​ма​чи​ва​ния во​да, сли​ва​емая из них, дол​ж​на быть со​вер​шен​но чис​той, не​ок​ра​шен​ной, без пос​то​рон​не​го прив​ку​са и за​па​ха. В на​ча​ле за​ма​чи​ва​ния, ес​ли бо​чо​нок име​ет не​боль​шую течь, на​до 3 ра​за в сут​ки до​ли​вать его до​вер​ху во​дой. Пос​ле за​ма​чи​ва​ния каж​дый бо​чо​нок в те​че​ние по​лу​ча​са про​па​ри​ва​ют, а за не​име​ни​ем па​ра об​ра​ба​ты​ва​ют ки​пят​ком. Для это​го в не​го на дно на​ли​ва​ют ки​пя​ток (на 10-лит​ро​вый бо​чо​нок 2 л), плот​но зак​ры​ва​ют от​вер​с​тие шпун​том и рас​ка​чи​ва​ют бо​чо​нок рыв​ка​ми, что​бы го​ря​чая во​да про​мы​ва​ла все клеп​ки. За​тем его мо​ют не ме​нее по​лу​ча​са го​ря​чей во​дой с со​дой (200 г со​ды на 1 вед​ро го​ря​чей во​ды) и спо​лас​ки​ва​ют го​ря​чей во​дой, ме​няя ее до тех пор, по​ка сли​ва​емая во​да не ста​нет со​вер​шен​но проз​рач​ной. Пос​ле это​го бо​чо​нок про​по​лас​ки​ва​ют хо​лод​ной во​дой. На​до на​чи​нать с за​ма​чи​ва​ния бо​чон​ков, пе​ред этим не​об​хо​ди​мо про​ве​рить це​лос​т​ность клеп​ки. Пов​реж​ден​ную клеп​ку за​ме​ня​ют но​вой и за​тем оса​жи​ва​ют об​ру​чи. Под​го​тов​лен​ные та​ким об​ра​зом бо​чон​ки за​ма​чи​ва​ют на 2-3 дня в хо​лод​ной во​де. При за​ма​чи​ва​нии клеп​ка раз​бу​ха​ет и плот​но зак​ры​ва​ет мел​кие ще​ли. В но​вых бо​чон​ках клеп​ка со​дер​жит ду​биль​ные ве​щес​т​ва, и ес​ли в та​кую та​ру на​лить ви​но, то оно по​тем​не​ет и при​об​ре​тет тер​п​кий вкус. 

    Нельзя до​пус​кать, что​бы го​ря​чая во​да ос​ты​ла в бо​чон​ке, так как в этом слу​чае клеп​ка мо​жет впи​тать в се​бя пос​то​рон​ние за​па​хи. Не сле​ду​ет гряз​ные бо​чон​ки мыть вна​ча​ле го​ря​чей во​дой, так как клеп​ка лег​ко впи​ты​ва​ет в се​бя за​па​хи. Ес​ли бо​чо​нок пред​по​ла​га​ет​ся не​ко​то​рое вре​мя не ис​поль​зо​вать, то для пре​дуп​реж​де​ния раз​ви​тия в нем мик​ро​ор​га​низ​мов (пле​се​ней, бак​те​рий, дрож​жей) его не​об​хо​ди​мо оку​рить се​рой (сжечь в нем сер​ные фи​ти​ли и зак​рыть шпун​том, что​бы не вы​хо​дил сер​нис​тый газ). 

    Обработать бо​чо​нок се​рой мож​но и по-дру​го​му. Бе​рут ме​тал​ли​чес​кий кол​па​чок от лам​поч​ки ра​ди​оп​ри​ем​ни​ка и прик​реп​ля​ют к не​му про​во​ло​ку. В кол​па​чок до по​ло​ви​ны на​сы​па​ют се​ру и за​жи​га​ют. Ког​да над се​рой по​явит​ся го​лу​бой ого​нек, кол​па​чок с се​рой (за​кур​ник) опус​ка​ют в бо​чо​нок и шпун​то​вое от​вер​с​тие плот​но зак​ры​ва​ют. Пос​ле то​го, как се​ра сго​рит, за​кур​ник вы​ни​ма​ют, а шпун​то​вое от​вер​с​тие сно​ва плот​но зак​ры​ва​ют шпун​том. За​тем об​ру​чи на бо​чон​ках, что​бы они не ржа​ве​ли, пок​ры​ва​ют спир​то​вым ла​ком. 

    Для дроб​ле​ния ягод ис​поль​зу​ют дро​бил​ку, мя​со​руб​ку с круп​ны​ми от​вер​с​ти​ями в ре​шет​ке, а для из​мель​че​ния яб​лок, груш, ай​вы - шин​ков​ку. 

    Чтобы из​в​лечь сок с целью при​го​тов​ле​ния ви​на, мож​но ис​поль​зо​вать уни​вер​саль​ный ра​моч​ный пресс, ко​то​рый при​ме​ня​ет​ся в пче​ло​вод​с​т​ве. Мез​гу мож​но (кро​ме мез​ги из пло​дов се​меч​ко​вых) от​жать, по​мес​тив ее в ред​кий хол​що​вый ме​шо​чек или в ме​шо​чек из ред​кой кан​вы, пред​ва​ри​тель​но про​ки​пя​чен​ный. Мез​гу от​жи​ма​ют, зак​ру​чи​вая ме​шо​чек вруч​ную. Со​ко​вар​ка для из​в​ле​че​ния со​ка для вин с тон​ким аро​ма​том, нап​ри​мер ви​на из бе​лой смо​ро​ди​ны и бе​ло​го ви​ног​ра​да, не ре​ко​мен​ду​ет​ся. Она под​хо​дит для при​го​тов​ле​ния вин из крас​но​го ви​ног​ра​да, а так​же де​сер​т​ных пло​до​во-ягод​ных вин. 

    Перед при​го​тов​ле​ни​ем ви​на тща​тель​но про​мы​ва​ют го​ря​чим рас​т​во​ром со​ды (с по​мощью ще​ток) дро​бил​ку, все де​ре​вян​ные час​ти прес​са (кор​зи​ну, круж​ки, до​ныш​ко). Ме​тал​ли​чес​кие час​ти пос​ле тща​тель​ной чис​т​ки пок​ры​ва​ют сло​ем па​ра​фи​на с са​лом. Для это​го бе​рут од​ну часть па​ра​фи​на и од​ну часть са​ла, ра​зог​ре​ва​ют их, за​тем тряп​ку, на​мо​тан​ную на ко​нец пал​ки, сма​чи​ва​ют ра​зог​ре​тым па​ра​фи​ном и на​но​сят его тон​ким сло​ем на по​вер​х​ность ме​тал​ла, пред​ва​ри​тель​но прог​ре​тую па​яль​ной лам​пой. Ес​ли не​дос​та​точ​но го​ря​чий па​ра​фин на​нес​ти тол​с​тым сло​ем (или на хо​лод​ный ме​талл), то при ра​бо​те он бу​дет от​ва​ли​вать​ся. 

    Следует пом​нить, что при соп​ри​кос​но​ве​нии со​ка с же​ле​зом ви​но ста​но​вит​ся тем​ным. 

Как приготовить закваску
    Брожение, т. е. прев​ра​ще​ние со​ка в ви​но, вы​зы​ва​ет​ся мик​ро​ор​га​низ​ма​ми, на​зы​ва​емы​ми дрож​жа​ми. Спирт яв​ля​ет​ся про​дук​том жиз​не​де​ятель​нос​ти дрож​жей, и ког​да его в бро​дя​щем ви​не на​кап​ли​ва​ет​ся око​ло 15-16 %, боль​шин​с​т​во ви​дов дрож​жей по​ги​ба​ет и толь​ко очень нем​но​гие из них мо​гут вы​но​сить до​зы спир​та до 18 %. Та​ким об​ра​зом, в до​маш​них ус​ло​ви​ях ви​но креп​че 15-16° из​го​то​вить нель​зя. 

    Для по​лу​че​ния ка​чес​т​вен​но​го и кон​ди​ци​он​но​го де​сер​т​но​го ви​на бро​же​ние пло​до​во-ягод​но​го со​ка не​об​хо​ди​мо про​во​дить на вин​ных дрож​жах чис​той куль​ту​ры. Та​кие дрож​жи из​го​тов​ля​ют спе​ци​аль​ные ла​бо​ра​то​рии. За не​име​ни​ем их бро​же​ние мож​но про​во​дить и на ди​ких дрож​жах, на​хо​дя​щих​ся на по​вер​х​нос​ти ягод (хлеб​ные дрож​жи неп​ри​год​ны), но в этом слу​чае спир​та на​кап​ли​ва​ет​ся не боль​ше 14-15 %. 

    Дикие дрож​жи раз​во​дят так. За 10 дней до на​ча​ла при​го​тов​ле​ния ви​на со​би​ра​ют спе​лые яго​ды ран​них куль​тур - ма​ли​ну, бе​лую смо​ро​ди​ну, зем​ля​ни​ку. Яго​ды не мо​ют, что​бы не смыть дрож​жи, на​хо​дя​щи​еся на их по​вер​х​нос​ти. В бу​тыл​ку, ку​да на​ли​ва​ют ста​кан во​ды и вы​сы​па​ют пол​с​та​ка​на са​хар​но​го пес​ку, по​ме​ща​ют 2 ста​ка​на раз​мя​тых ягод. Смесь взбал​ты​ва​ют, зак​ры​ва​ют ват​ной проб​кой и ста​вят в тем​ное теп​лое мес​то. 

    Через 3-4 дня сок от​де​ля​ют че​рез мар​лю о г мез​ги и упот​реб​ля​ют вмес​то се​лек​ци​он​ных дрож​жей. Для при​го​тов​ле​ния де​сер​т​но​го ви​на не​об​хо​ди​мо 3 % та​кой зак​вас​ки, су​хо​го и по​лус​лад​ко​го - 2 %, т. е. при од​нов​ре​мен​ном при​го​тов​ле​нии Юл ви​на зак​вас​ки бе​рут 300 или 200 г. 

    Закваску го​то​вят один раз в се​зон. В даль​ней​шем, ес​ли не​об​хо​ди​мо по​лу​чить ви​но из поз​д​но соз​ре​ва​ющих пло​дов и ягод (кры​жов​ник, яб​ло​ки, сли​вы и т. д.), поль​зу​ют​ся вмес​то зак​вас​ки осад​ком, об​ра​зу​ющим​ся во вре​мя бро​же​ния со​ка бо​лее ран​них куль​тур. Осад​ка тре​бу​ет​ся мень​ше, чем зак​вас​ки. На 10 л сус​ла рас​хо​ду​ют 100 г осад​ка, т. е. 1 %. 

    Закваска хра​нит​ся не боль​ше 10 дней. При ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре она лег​ко ски​са​ет и мо​жет в сус​ло внес​ти ин​фек​цию. При​го​то​вить силь​ную зак​вас​ку в до​маш​них ус​ло​ви​ях труд​но. Силь​ный дождь мо​жет смыть дрож​жи с ягод, зак​вас​ка дол​го не на​чи​на​ет бро​дить, при ее ис​поль​зо​ва​нии сус​ло зап​лес​не​ет. В этом слу​чае зак​вас​ку нуж​но го​то​вить за​но​во. Бы​ва​ют не​уда​чи и при су​хой по​го​де. В ра​йо​нах, где лет​ние тем​пе​ра​ту​ры под​ни​ма​ют​ся очень вы​со​ко, раз​ви​ва​ют​ся не​же​ла​тель​ные фор​мы ди​ких дрож​жей (апи​ку​ла​тус). 

    Трудно бы​ва​ет выз​вать бро​же​ние и зи​мой при при​го​тов​ле​нии зак​вас​ки для ря​би​но​во​го ви​на. Но в сред​ней по​ло​се при нор​маль​ных ме​те​оро​ло​ги​чес​ких ус​ло​ви​ях зак​вас​ку опи​сан​ным вы​ше спо​со​бом при​го​то​вить всег​да уда​ет​ся. 

Сырье
    Плодово-ягодные ви​на из​го​тав​ли​ва​ют из ай​вы, яб​лок, ря​би​ны, виш​ни, ир​ги, смо​ро​ди​ны (чер​ной, бе​лой и крас​ной), ма​ли​ны, зем​ля​ни​ки, че​реш​ни и дру​гих фрук​тов и ягод. Для по​лу​че​ния ви​на с вы​со​ки​ми вку​со​вы​ми ка​чес​т​ва​ми и хо​ро​шим аро​ма​том не​об​хо​ди​мо, что​бы эти​ми ка​чес​т​ва​ми об​ла​да​ло и сырье. Од​ним из глав​ных фак​то​ров, вли​я​ющих на ка​чес​т​во ви​на, яв​ля​ет​ся сор​т​ность ис​ход​но​го про​дук​та. 

    Лучшими для ви​но​де​лия слу​жат яб​ло​ки осен​них и зим​них сор​тов, так как они со​дер​жат боль​ше са​ха​ра, кис​лот и ду​биль​ных ве​ществ, чем лет​ние. Зим​ним сор​там яб​лок на​до дать по​ле​жать. Но из яб​лок, ко​то​рые соз​ре​ли на де​ре​ве, ви​на так же как и сок, по​лу​ча​ют​ся бо​лее аро​мат​ны​ми. Луч​шие сор​та - Ан​то​нов​ка обык​но​вен​ная, Анис, Пар​мен зим​ний зо​ло​той, Сла​вян​ка. Прек​рас​ное аро​мат​ное ви​но по​лу​ча​ет​ся из лет​не​го сор​та Гру​шов​ка мос​ков​с​кая. 

    Хорошие ви​на мож​но по​лу​чить из ра​не​ток и ки​та​ек, но из-за вы​со​кой кис​лот​нос​ти сок их сле​ду​ет раз​ба​вить во​дой или, что еще луч​ше, сме​шать с ме​нее кис​лым со​ком из яб​лок. Мож​но для при​го​тов​ле​ния ви​на ис​поль​зо​вать и сок ди​ких яб​лок, но вви​ду то​го, что он ме​нее вку​сен и со​дер​жит из​бы​ток ду​биль​ных ве​ществ и кис​лот, его луч​ше упот​реб​лять толь​ко в ку​ла​жах. Мож​но пе​ре​ра​бо​тать на ви​но здо​ро​вую па​да​ли​цу куль​тур​ных яб​лок, пред​ва​ри​тель​но уда​лив все ис​пор​чен​ные мес​та. 

    Вина из яб​лок во вре​мя хра​не​ния те​ря​ют све​жесть, аро​мат, по​это​му их ре​ко​мен​ду​ет​ся ис​поль​зо​вать в год при​го​тов​ле​ния, кро​ме ви​на из ра​не​ток и ки​та​ек, ко​то​рое из-за из​лиш​ней тер​п​кос​ти не​об​хо​ди​мо вы​дер​жи​вать 2 го​да. Во вре​мя вы​дер​ж​ки оно ста​но​вит​ся мяг​че. 

    Из яб​лок мож​но при​го​то​вить лю​бой тип ви​на, но осо​бен​но хо​ро​ши из них по​лус​лад​кие и су​хие ви​на. Они лег​кие, с неж​ным аро​ма​том. 

    Прекрасные, аро​мат​ные, мяг​кие ви​на по​лу​ча​ют​ся из ай​вы. Она ре​ко​мен​ду​ет​ся для при​го​тов​ле​ния де​сер​т​ных и ли​кер​ных вин. Тех​но​ло​ги​чес​кая спе​лость ай​вы нас​ту​па​ет пос​ле леж​ки. В леж​ке пло​ды ай​вы ста​но​вят​ся неж​нее, при​об​ре​та​ют свой​с​т​вен​ную каж​до​му сор​ту ок​рас​ку, силь​ный аро​мат, мяг​кость, ко​ли​чес​т​во са​ха​ра и кра​ся​щих ве​ществ уве​ли​чи​ва​ет​ся, а ду​биль​ных и пек​ти​но​вых - умень​ша​ет​ся. Ран​ние сор​та ай​вы вы​дер​жи​ва​ют пос​ле съема 10-12 дней, а поз​д​ние - до двух ме​ся​цев. 

Добрый совет
    Давайте пить и ве​се​лить​ся
    Давайте жиз​нию иг​рать.
    Пусть чернь сле​пая су​етит​ся,
    Не нам бе​зум​ной под​ра​жать.
    Пусть на​ша вет​ре​ная мла​дость
    Потонет в не​ге и ви​не,
    Пусть из​ме​ня​ющая ра​дость
    Нам улыб​нет​ся хоть во сне.
    Когда же юность лег​ким ды​мом
    Умчит ве​селья юных дней.
    Тогда у ста​рос​ти оты​мем
    Все, что оты​мет​ся у ней.
    Эварист Пар​ни
    (перевод А. Пуш​ки​на)
    Очень аро​мат​ны де​сер​т​ные ви​на из ай​вы япон​с​кой. Но она со​дер​жит кис​лот в 4 ра​за боль​ше, чем ай​ва обык​но​вен​ная, по​это​му ее сок при​хо​дит​ся или силь​но раз​бав​лять во​дой или до​бав​лять к со​ку ма​ло​аро​мат​ных яб​лок. 

    Хорошие ви​на де​сер​т​но​го и ли​кер​но​го ти​па по​лу​ча​ют​ся из ря​би​ны ку​бо​вой, мо​рав​с​кой, чер​ноп​лод​ной, а так​же из ми​чу​рин​с​ких сор​тов. Из пло​дов сор​та Бур​ка ви​но по​лу​ча​ет​ся ма​ли​но​во​го цве​та, аро​мат​ное, эк​с​т​рак​тив​ное, очень вкус​ное, го​ре​чи в нем сов​сем не ощу​ща​ет​ся; из ря​би​ны Ли​кер​ная - гус​тое, эк​с​т​рак​тив​ное, чрез​вы​чай​но вкус​ное, ли​ше​но го​ре​чи, ли​кер​но​го ти​па; из ря​би​ны Гра​нат​ная - кра​си​во​го гра​на​то​во​го цве​та, дос​та​точ​но эк​с​т​рак​тив​ное, но со спе​ци​фи​чес​ким аро​ма​том ря​би​ны и со сла​бой го​речью. 

    Вино из чер​ноп​лод​ной ря​би​ны гус​то ок​ра​ше​но, тер​п​ко​ва​тое, без го​ре​чи, но из-за не​дос​та​точ​ной кис​лот​нос​ти его ре​ко​мен​ду​ет​ся сме​ши​вать с бо​лее кис​лым ви​ном, нап​ри​мер, из крас​ной смо​ро​ди​ны (2 час​ти ви​на из чер​ноп​лод​ной ря​би​ны, 1 часть ви​на из крас​ной смо​ро​ди​ны). Ви​но из чер​ноп​лод​ной ря​би​ны на​по​ми​на​ет ви​ног​рад​ное. Ку​бо​вая ря​би​на да​ет ви​но кра​си​во​го зо​ло​тис​то​го цве​та с хо​ро​шим вку​сом, при​ят​ным спе​ци​фи​чес​ким аро​ма​том и нез​на​чи​тель​ной го​речью. 

    Рябина мо​рав​с​кая да​ет ви​но очень хо​ро​ше​го ка​чес​т​ва, кра​си​во​го зо​ло​тис​то​го цве​та, с пря​ным вку​сом, без го​ре​чи. Спе​ци​фи​чес​кий вкус ря​би​ны от​сут​с​т​ву​ет. 

    Дикая ря​би​на да​ет ви​но ян​тар​но​го цве​та, дос​та​точ​но эк​с​т​рак​тив​ное, но с силь​ным спе​ци​фи​чес​ким за​па​хом ря​би​ны и с очень силь​ной го​речью. Что​бы умень​шить го​речь в ви​не, сле​ду​ет ди​кую ря​би​ну со​би​рать пос​ле пер​вых мо​ро​зов, а сок из нее триж​ды раз​бав​лять со​ком ка​ких-ли​бо дру​гих пло​дов или ягод. 

    Поскольку в мо​мент при​го​тов​ле​ния ря​би​но​во​го ви​на мо​жет быть све​жим толь​ко яб​лоч​ный сок, то мож​но ку​па​жи​ро​вать им го​то​вые ви​на, нап​ри​мер, 30 % ви​на из ди​кой ря​би​ны и 70 % ви​на из крас​ной или бе​лой смо​ро​ди​ны, или 40 % ви​на из ди​кой ря​би​ны и 60 % яб​лоч​но​го. Ви​но из лес​ной ди​кой ря​би​ны ре​ко​мен​ду​ет​ся вьщер​жи​вать до двух лет. Сто​ло​вые и по​лус​лад​кие ви​на из лю​бых сор​тов ря​би​ны го​то​вить не ре​ко​мен​ду​ет​ся. 

    Пригодна для де​сер​т​ных вин ир​га. Ес​ли к со​ку ир​ги до​ба​вить 20 % со​ка крас​ной или бе​лой​с​мо​ро​ди​ны, то по​лу​ча​ют​ся ви​на кра​си​во​го фи​оле​то​во​го от​тен​ка, при​ят​но​го тер​п​ко​ва​то​го вку​са. Яго​ды ир​ги ре​ко​мен​ду​ет​ся слег​ка под​вя​ли​вать. Этот при​ем уве​ли​чи​ва​ет их са​ха​рис​тость и улуч​ша​ет аро​мат. 

    Прекрасные, гус​то ок​ра​шен​ные ви​на по​лу​ча​ют​ся из сор​тов виш​ни с чер​ны​ми пло​да​ми. Осо​бен​но аро​мат​но ви​но из сор​та Вла​ди​мир​с​кая. Из крас​ноп​лод​ных сор​тов ви​на ме​нее ок​ра​ше​ны и ме​нее эк​с​т​рак​тив​ные, но с ори​ги​наль​ным спе​ци​фи​чес​ким аро​ма​том, лег​кие, гар​мо​нич​ные. Хо​ро​шие ви​на мож​но по​лу​чить и из ди​кой степ​ной виш​ни. Из виш​ни мож​но при​го​то​вить как де​сер​т​ные, так и су​хие и по​лус​лад​кие ви​на. Они не тре​бу​ют вы​дер​ж​ки, прек​рас​но ос​вет​ля​ют​ся и го​то​вы к упот​реб​ле​нию в год из​го​тов​ле​ния. 

    Для при​го​тов​ле​ния ви​на из че​реш​ни ее сок не​об​хо​ди​мо сме​ши​вать с со​ком бо​лее кис​лой виш​ни. 

    Для ви​но​де​лия при​год​ны все сли​вы ти​па вен​ге​рок. Из бе​лых слив неп​ри​год​ны толь​ко сли​вы с ма​лой кис​лот​нос​тью. Из слив по​лу​ча​ют​ся прек​рас​ные де​сер​т​ные ви​на, мяг​кие и гар​мо​нич​ные. Но сли​ва чрез​вы​чай​но труд​но от​да​ет сок, а по​это​му ее не​об​хо​ди​мо пред​ва​ри​тель​но об​ра​ба​ты​вать. Ви​но по​лу​ча​ет​ся мут​ное, его сле​ду​ет ос​вет​лять. Во вре​мя хра​не​ния ви​но из слив улуч​ша​ет свои ка​чес​т​ва. 

    Изумительные по сво​ему ка​чес​т​ву, гус​то ок​ра​шен​ные ли​кер​ные ви​на по​лу​ча​ют​ся из чер​ной смо​ро​ди​ны. Из нее хо​ро​ши так​же де​сер​т​ные, по​лус​лад​кие и су​хие ви​на, но они име​ют спе​ци​фи​чес​кий, очень силь​ный аро​мат чер​ной смо​ро​ди​ны. Для умень​ше​ния аро​ма​та в сок из чер​ной смо​ро​ди​ны пе​ред бро​же​ни​ем ре​ко​мен​ду​ет​ся до​бав​лять от 20 до 50 % со​ка крас​ной или бе​лой смо​ро​ди​ны. 

    Очень неж​ные, с тон​ким бу​ке​том, лег​кие и при​ят​ные ви​на, на​по​ми​на​ющие ви​ног​рад​ные, по​лу​ча​ют​ся из бе​лой смо​ро​ди​ны. Ес​ли сок​ра​тить до ми​ни​му​ма дос​туп кис​ло​ро​да к ви​ну на всех эта​пах его при​го​тов​ле​ния, то ви​но из бе​лой смо​ро​ди​ны при​об​ре​та​ет спе​ци​фи​чес​кий вкус с очень тон​ким гриб​ным то​ном. Бе​лая смо​ро​ди​на так​же при​год​на для из​го​тов​ле​ния всех трех ти​пов вин, ко​то​рые го​то​вы к упот​реб​ле​нию в год из​го​тов​ле​ния. 

    Из крас​ной смо​ро​ди​ны мож​но из​го​то​вить кра​си​во​го цве​та очень проз​рач​ные ви​на, но без ха​рак​тер​но​го аро​ма​та. В ви​но из крас​ной смо​ро​ди​ны ре​ко​мен​ду​ет​ся для аро​ма​та до​бав​лять ви​но из ма​ли​ны, виш​ни или чер​ной смо​ро​ди​ны. Крас​ная смо​ро​ди​на при​год​на для при​го​тов​ле​ния всех трех ти​пов вин. 

    Высококачественные ви​на ли​кер​но​го ти​па го​то​вят из ма​ли​ны. Ви​на от​ли​ча​ют​ся кра​си​вым цве​том, очень силь​ным аро​ма​том, хо​ро​шо ос​вет​ля​ют​ся и го​то​вы к упот​реб​ле​нию в год из​го​тов​ле​ния. Жел​тые и бе​лые сор​та ма​ли​ны для ви​но​де​лия неп​ри​год​ны. Су​хие ви​на из ма​ли​ны не го​то​вят. 

    Сорта зем​ля​ни​ки для при​го​тов​ле​ния ви​на на​до брать толь​ко ок​ра​шен​ные. Не нуж​но от​б​ра​ко​вы​вать яго​ды, по​ра​жен​ные се​рой гнилью. Нем​но​го этих ягод по​мо​жет ви​ну быс​т​рее ос​вет​лить​ся, так как они со​дер​жат боль​шое ко​ли​чес​т​во фер​мен​та пек​ти​на​зы, рас​щеп​ля​юще​го пек​ти​но​вые ве​щес​т​ва, от ко​то​рых за​ви​сит проз​рач​ность ви​на. Из зем​ля​ни​ки го​то​вят хо​ро​шие, неж​ные ви​на ли​кер​но​го ти​па. Во вре​мя хра​не​ния они при​об​ре​та​ют цвет чая. Для при​го​тов​ле​ния су​хих вин зем​ля​ни​ка неп​ри​год​на. Ви​но, при​го​тов​лен​ное из зем​ля​ни​ки, по​ра​жен​ной се​рой гнилью, го​то​во к упот​реб​ле​нию толь​ко че​рез 1,5-2 го​да. Яго​ды, по​ра​жен​ные се​рой гнилью, мож​но ис​поль​зо​вать толь​ко спе​лые. 

    Непригодны для ви​но​де​лия яго​ды, по​ра​жен​ные гри​бом, но уже вы​сох​шие, твер​дые. Луч​ше все​го со​би​рать спе​лые яго​ды в на​чаль​ной ста​дии за​ра​же​ния гри​бом. Зем​ля​ни​ка, по​ра​жен​ная дру​ги​ми гри​ба​ми, для ви​но​де​лия не го​дит​ся. 

    Рекомендуется для при​го​тов​ле​ния сто​ло​вых су​хих вин чер​ни​ка. В чис​том ви​де из-за низ​кой кис​лот​нос​ти для при​го​тов​ле​ния де​сер​т​ных вин чер​ни​ка не при​год​на. Чер​ни​ка очень неж​ная яго​да, по​это​му в пе​ре​ра​бот​ку она дол​ж​на пос​ту​пать не​мед​лен​но пос​ле сбо​ра, в про​тив​ном слу​чае ви​но лег​ко ски​са​ет и при​об​ре​та​ет неп​ри​ят​ный за​пах. 

    Голубика как са​мос​то​ятель​ная куль​ту​ра для ви​но​де​лия неп​ри​год​на. Сок из го​лу​би​ки пе​ред бро​же​ни​ем ре​ко​мен​ду​ет​ся сме​ши​вать с со​ком из чер​ной смо​ро​ди​ны. 

    Вино из клюк​вы жид​ко​ва​то из-за вы​со​кой кис​лот​нос​ти. Ее сок при​хо​дит​ся силь​но раз​бав​лять во​дой. Как и для со​ка, для ви​на сле​ду​ет со​би​рать под​с​неж​ную клюк​ву, так как она со​дер​жит боль​ше са​ха​ра и мень​ше кис​лот, и по срав​не​нию с осен​ней клюк​вой име​ет бо​лее неж​ный вкус. Клюк​ва прек​рас​но хра​нит​ся в за​мо​ро​жен​ном сос​то​янии, а по​то​му при​го​тов​лять из нее ви​но мож​но в про​дол​же​ние всей зи​мы. Ви​но из клюк​вы хо​ро​шо ос​вет​ля​ет​ся и го​то​во к упот​реб​ле​нию в год из​го​тов​ле​ния. 

    Из об​ле​пи​хи мо​жет быть по​лу​че​но ви​но вы​со​ко​го ка​чес​т​ва. Оно оран​же​во-жел​то​го цве​та, мяг​кое, эк​с​т​рак​тив​ное, об​ла​да​ющее ори​ги​наль​ным при​ят​ным аро​ма​том и хо​ро​шим неж​ным вку​сом. 

    Хотя ре​вень и от​но​сит​ся к лис​то​вым ово​щам, из че​реш​ков его лис​ть​ев мож​но по​лу​чить сво​е​об​раз​ное по сво​ему аро​ма​ту лег​кое сто​ло​вое ви​но с ос​ве​жа​ющим вку​сом. Для при​го​тов​ле​ния ви​на со​би​ра​ют че​реш​ки ре​ве​ня в мае, ког​да они еще мяг​кие. Ог​ру​бев​шие че​реш​ки для ви​но​де​лия неп​ри​год​ны. В че​реш​ках ре​ве​ня на​хо​дит​ся от 0,2 до 0,45 % ща​ве​ле​вой кис​ло​ты, ко​то​рая при ки​пя​че​нии рас​па​да​ет​ся. В свя​зи с этим на​ре​зан​ные на мел​кие ку​соч​ки нер​жа​ве​ющим но​жом че​реш​ки ре​ве​ня про​ва​ри​ва​ют в эма​ли​ро​ван​ной кас​т​рю​ле в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды, по​ка они не ста​нут мяг​ки​ми. За​тем че​реш​ки вмес​те с во​дой от​п​рес​со​вы​ва​ют. 

    Если че​реш​ки ре​ве​ня не про​ва​рить, то ви​но бу​дет об​ла​дать неп​ри​ят​ным тра​вя​нис​тым вку​сом. 

Подготовка мезги
    Мойка, а за​тем дроб​ле​ние пло​дов и ягод для при​го​тов​ле​ния ви​на ни​чем не от​ли​ча​ют​ся от этих про​цес​сов при по​лу​че​нии обыч​ных со​ков. Спо​соб об​ра​бот​ки мез​ги для при​го​тов​ле​ния ви​на за​ви​сит от кон​сис​тен​ции со​ка. 

    Первый спо​соб. В мез​гу та​ких пло​дов, у ко​то​рых кон​сис​тен​ция со​ка жид​кая (виш​ня, бе​лая и крас​ная смо​ро​ди​на), не​мед​лен​но пос​ле дроб​ле​ния до​бав​ля​ют во​ду в ко​ли​чес​т​ве 200-300 г на 1 кг мез​ги. Мез​гу пе​ре​ме​ши​ва​ют с во​дой и тот​час же прес​су​ют для из​в​ле​че​ния со​ка. Ко​ли​чес​т​во во​ды, вне​сен​ной в мез​гу, за​пи​сы​ва​ют. 

    Второй спо​соб. Для об​лег​че​ния прес​со​ва​ния и бо​лее пол​но​го из​в​ле​че​ния аро​ма​ти​чес​ких и кра​ся​щих ве​ществ мез​гу пло​дов, у ко​то​рых кон​сис​тен​ция со​ка гус​тая (кры​жов​ник, ма​ли​на, чер​ная смо​ро​ди​на, чер​ни​ка, сли​ва), наг​ре​ва​ют пе​ред прес​со​ва​ни​ем в эма​ли​ро​ван​ном та​зу при тем​пе​ра​ту​ре 60 °C в те​че​ние 30 мин. В таз пред​ва​ри​тель​но на​ли​ва​ют по​дог​ре​тую до 70 °C во​ду (300 г во​ды на 1 кг мез​ги). Пос​ле наг​ре​ва​ния мез​гу в го​ря​чем сос​то​янии прес​су​ют. Ко​ли​чес​т​во во​ды, вне​сен​ной в мез​гу, за​пи​сы​ва​ют. 

    Третий спо​соб. Од​ним из луч​ших спо​со​бов под​го​тов​ки мез​ги яв​ля​ет​ся под​б​ра​жи​ва​ние ее пе​ред прес​со​ва​ни​ем. В этом слу​чае по​дог​ре​вать мез​гу, за ис​к​лю​че​ни​ем мез​ги из ай​вы япон​с​кой, не нуж​но. Мож​но под​б​ра​жи​вать мез​гу лю​бых ягод, но глав​ным об​ра​зом не​об​хо​ди​мо под​б​ра​жи​вать мез​гу ай​вы, чер​ной смо​ро​ди​ны, чер​ни​ки, кры​жов​ни​ка, слив, яб​лок и т. д. Мез​гу ай​вы япон​с​кой пе​ред под​б​ра​жи​ва​ни​ем ре​ко​мен​ду​ет​ся по​дог​реть с во​дой до 60 °C, а за​тем ос​ту​дить до 24 °C. Раз​д​роб​лен​ную мез​гу вы​ли​ва​ют в со​от​вет​с​т​ву​ющую по ем​кос​ти по​су​ду: эма​ли​ро​ван​ное вед​ро, стек​лян​ный бал​лон с ши​ро​ким гор​лом, ду​бо​вую кад​ку. Ту​да же до​бав​ля​ют во​ду, по​дог​ре​тую до 24 °C, из рас​че​та 250 г во​ды на 1 кг мез​ги, и че​ты​рех​д​нев​ную зак​вас​ку вин​ных дрож​жей. Ко​ли​чес​т​во вне​сен​ной во​ды за​пи​сы​ва​ют. По​су​да дол​ж​на быть за​пол​не​на мез​гой на 3/4 объ​ема. Мез​гу пе​ре​ме​ши​ва​ют. По​су​ду пок​ры​ва​ют чис​тым по​ло​тен​цем и ос​тав​ля​ют для бро​же​ния в по​ме​ще​нии с тем​пе​ра​ту​рой око​ло 20-22 °C. На сле​ду​ющий день дол​ж​но на​чать​ся бро​же​ние. Мез​га бу​дет под​ни​мать​ся вы​де​лив​шей​ся уг​ле​кис​ло​той квер​ху, об​ра​зуя над сус​лом шап​ку. Под​няв​шу​юся шап​ку мез​ги не​об​хо​ди​мо нес​коль​ко раз в сут​ки пе​ре​ме​ши​вать. Ес​ли это​го не де​лать, мез​га мо​жет за​кис​нуть, и все ви​но прев​ра​тит​ся в ук​сус. Че​рез 2-3 дня мез​гу прес​су​ют. Этот при​ем сло​жен и тре​бу​ет боль​шо​го вни​ма​ния, так как зна​чи​тель​но по​вы​ша​ет ка​чес​т​во ви​на. Во вре​мя бро​же​ния мез​ги спирт, об​ра​зу​ющий​ся при раз​ло​же​нии са​ха​ра, из​в​ле​ка​ет на​хо​дя​щи​еся в ко​жи​це и око​ло нее кра​ся​щие и аро​ма​ти​чес​кие ве​щес​т​ва. Та​ким об​ра​зом, ви​но, при​го​тов​лен​ное на сбро​жен​ной мез​ге, нам​но​го аро​мат​нее, бо​лее ин​тен​сив​но ок​ра​ше​но и эк​с​т​рак​тив​но, чем ис​ход​ное сус​ло. 

    Виноградная ло​за при​но​сит три гроз​ди: гроздь нас​лаж​де​ния, гроздь опь​яне​ния и гроздь омер​зе​ния.
    Первая ча​ша при​над​ле​жит жаж​де, вто​рая - ве​селью, третья - нас​лаж​де​нию, чет​вер​тая - бе​зу​мию.
    Анахарсис
    Четвертый спо​соб. При​ме​ним толь​ко для ря​би​ны. Мез​гу ря​би​ны пе​ред прес​со​ва​ни​ем нас​та​ива​ют с во​дой в те​че​ние су​ток при тем​пе​ра​ту​ре 10-12 °C. Вы​су​шен​ную ря​би​ну нас​та​ива​ют 3-4 дня. Для су​хой ря​би​ны во​ды нуж​но брать в 3 ра​за боль​ше, чем для све​жей. Ко​ли​чес​т​во вно​си​мой во​ды за​пи​сы​ва​ют. На​до знать, что ес​ли прес​со​ва​ние про​во​ди​лось в нес​коль​ко при​емов, то вы​те​ка​ющий сок всех фрак​ций раз​ли​чен. В на​ча​ле из-под прес​са без на​жи​ма вы​те​ка​ет сок-са​мо​тек, пос​ле на​жи​ма - сок пер​во​го дав​ле​ния, за​тем мез​гу вы​ни​ма​ют, до​бав​ля​ют в нее нем​но​го во​ды, пе​ре​ме​ши​ва​ют, сно​ва от​жи​ма​ют и по​лу​ча​ют сок вто​ро​го дав​ле​ния. Сок вто​ро​го дав​ле​ния со​дер​жит мень​ше са​ха​ра и кис​лот, чем пер​во​го, но в нем мно​го аро​ма​ти​чес​ких ве​ществ. Для при​го​тов​ле​ния ви​на сле​ду​ет ис​поль​зо​вать со​ки всех фрак​ций вмес​те. Сок с во​дой из-под прес​са уже но​сит наз​ва​ние «сус​ло». За не​име​ни​ем прес​са для при​го​тов​ле​ния ви​на, так же, как и при про​из​вод​с​т​ве со​ков, сок мож​но вы​жи​мать ру​ка​ми че​рез ме​шо​чек. Мож​но от​жи​мать мез​гу и на лю​бом при​бо​ре (со​ко​вы​жи​мал​ке и др.), но ка​чес​т​во ви​на бу​дет ху​же. 

Примерный выход чистого сока (без воды) из 10 кг различного сырья следующий (в л):
    Яблоки: 

    культурные сор​та…………………6 

    дикорастущие………………………5 

    Груши: 

    культурные сор​та…………………6 

    дикорастущие………………………5 

    Рябина………………………………………5 

    Вишня……………………………………..6,5 

    Слива………………………………………5,8 

    Крыжовник……………………………..6,8 

    Смородина крас​ная и бе​лая…………7 

    Смородина чер​ная……………………6,3 

    Клюква……………………………………7,2 

    Черника……………………………………..7 

    Земляника………………………………6,5 

    Малина………………………………………6 

    Виноград……………………………………6 

Десертное вино
    Вино, при​го​тов​лен​ное из на​ту​раль​но​го со​ка, неп​роч​ное, кис​лое и нев​кус​ное. Для умень​ше​ния кис​лот​нос​ти и уве​ли​че​ния са​ха​рис​тос​ти сок не​об​хо​ди​мо раз​ба​вить во​дой и до​ба​вить к не​му са​хар. Са​хар не​об​хо​дим так​же и для по​лу​че​ния спир​та в ви​не. В до​маш​них ус​ло​ви​ях спирт в ви​нах на​кап​ли​ва​ет​ся пу​тем ес​тес​т​вен​но​го сбра​жи​ва​ния са​ха​ра дрож​жа​ми. Ви​на, по​лу​чен​ные без спир​то​ва​ния, нам​но​го мяг​че и гар​мо​нич​нее креп​ле​ных, так как спирт в них пол​нос​тью ас​си​ми​ли​ро​ван с эле​мен​та​ми ви​на. Кро​ме то​го, они обо​га​ще​ны по​боч​ны​ми про​дук​та​ми бро​же​ния: гли​це​ри​ном, ян​тар​ной кис​ло​той, эфи​ра​ми, аль​де​ги​да​ми и дру​ги​ми ве​щес​т​ва​ми. Они не име​ют жгу​че​го, обус​лов​лен​но​го при​бав​ле​ни​ем спир​та прив​ку​са, от ко​то​ро​го креп​ле​ные ви​на из​бав​ля​ют лишь пу​тем мно​го​лет​ней вы​дер​ж​ки. Пос​ле от​жа​тия мез​ги ко​ли​чес​т​во сус​ла за​ме​ря​ют и под​с​чи​ты​ва​ют вы​ход чис​то​го со​ка (вы​чи​тая ко​ли​чес​т​во во​ды, при​бав​лен​ной до и во вре​мя прес​со​ва​ния). Для ис​п​рав​ле​ния сус​ла в не​го пос​ле прес​со​ва​ния до​бав​ля​ют нем​но​го во​ды и са​ха​ра (при​ло​же​ние, табл. 1.) В табл. 1 ука​за​но ко​ли​чес​т​во во​ды и са​ха​ра, ко​то​рые не​об​хо​ди​мо до​ба​вить к 1 л чис​то​го со​ка для по​лу​че​ния де​сер​т​но​го ви​на приб​ли​зи​тель​но с 16 % спир​та и око​ло 0,8 % кис​ло​ты. Ли​цам, ко​то​рые пред​по​чи​та​ют бо​лее эк​с​т​рак​тив​ные и кис​лые ви​на (око​ло 0,9 % кис​ло​ты), к сус​лу на​до до​бав​лять дру​гое ко​ли​чес​т​во во​ды и са​ха​ра (при​ло​же​ние, табл. 2). Кре​пость ви​на в этом слу​чае бу​дет та же. 

Виноделы
    Гроздья, нес​мет​ные Вак​ха да​ры, мы да​ви​ли но​га​ми,
    В Вак​хо​вой пляс​ке кру​жась, ру​ки с ру​ка​ми спле​тя.
    Сок уже лил​ся ши​ро​ким по​то​ком, и вин​ные куб​ки
    Стали, как в мо​ре ладьи, пла​вать по слад​ким стру​ям.
    Черпая ими, мы пи​ли еще не го​то​вый на​пи​ток
    И не нуж​да​лись при​том в по​мо​щи теп​лых на​яд.
    К ча​ну тог​да по​дой​дя, нак​ло​ни​лась над кра​ном Ро​дан​фа
    И ос​ве​ти​ла струю блес​ком сво​ей кра​со​ты.
    Сердце у всех зас​ту​ча​ло силь​нее.
    Кого меж​ду на​ми Не под​чи​ни​ла се​бе Вак​ха и Па​фии власть?
    Но, меж​ду тем как да​ры од​но​го uз​лu​вa​Jlucь обиль​но,
    Льстила дру​гая, увы, толь​ко на​деж​дой од​ной.
    Агафий
    (перевод Л. Блу​ме​нау)
    Сливовый сок раз​бав​ля​ют во​дой по вку​су, а са​ха​ра до бро​же​ния до​бав​ля​ют 200 г на 1 л сус​ла (сме​си со​ка и во​ды) и по 20 г на 1 л сус​ла на 5-й и 10-й день бро​же​ния. 

    Для удоб​с​т​ва рас​че​та и пра​виль​но​го ве​де​ния тех​но​ло​ги​чес​ко​го про​цес​са на каж​дую од​но​род​ную пар​тию сус​ла хо​ро​шо за​вес​ти таб​ли​цу (при​ло​же​ние, табл. 3). 

    В сус​ле, ис​п​рав​лен​ном во​дой и са​ха​ром, из​ме​ря​ют тем​пе​ра​ту​ру. Ес​ли тем​пе​ра​ту​ра низ​кая, то сус​ло по​дог​ре​ва​ют до 22 °C. За​тем его раз​ли​ва​ют в стек​лян​ные бу​тыл​ки или де​ре​вян​ные (хо​ро​шо про​па​рен​ные) бо​чон​ки, на​пол​няя их на 3/4. Ес​ли сус​ло не под​вер​га​лось бро​же​нию вмес​те с мез​гой, то к не​му не​об​хо​ди​мо до​ба​вить зак​вас​ку дрож​жей в ко​ли​чес​т​ве 3 % от пос​тав​лен​но​го на бро​же​ние сус​ла. В сус​ло из сбро​жен​ной мез​ги зак​вас​ку не до​бав​ля​ют. Для пи​та​ния дрож​жей в сус​ло вно​сят хло​рис​тый ам​мо​ний (0,3 г на 1 л сус​ла). Со​дер​жи​мое по​су​ды тща​тель​но пе​ре​ме​ши​ва​ют до пол​но​го рас​т​во​ре​ния са​ха​ра. За​тем по​су​ду с сус​лом зак​ры​ва​ют ват​ной проб​кой и ста​вят в по​ме​ще​ние с тем​пе​ра​ту​рой 0-22 °C. Ос​таль​ной са​хар при​мер​но рав​ны​ми до​ля​ми вно​сят на 4-й, 7-й и 10-й день бро​же​ния, рас​т​во​рив сна​ча​ла в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве бро​дя​ще​го ви​на. 

    Чтобы сох​ра​нить в ви​не аро​мат и пре​дуп​ре​дить воз​мож​ные про​цес​сы окис​ле​ния, чрез​вы​чай​но ухуд​ша​ющие вкус ви​на, не​об​хо​ди​мо его до​ли​вать. Очень важ​но во вре​мя до​ли​вок сле​дить, что​бы ви​но, ис​поль​зу​емое на до​лив​ку, бы​ло со​вер​шен​но здо​ро​вым. Ес​ли бал​лон со здо​ро​вым ви​ном до​лить хо​тя бы не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом боль​но​го ви​на, то все ви​но за​бо​ле​ет. Ви​но для до​ли​вок сле​ду​ет хра​нить в не​боль​шой по​су​де, нап​ри​мер, в на​ли​тых до вер​ху бу​тыл​ках. Что​бы всег​да бы​ло ви​но для до​ли​вок, не​об​хо​ди​мо ста​вить сус​ло на бро​же​ние не ме​нее чем в двух бал​ло​нах. Один из бал​ло​нов дол​жен быть мень​ше, что​бы ви​но из не​го ис​поль​зо​вать для до​ли​вок. Пос​ле окон​ча​ния бур​но​го бро​же​ния про​цесс идет очень ти​хо. В этот пе​ри​од бал​лон до​ли​ва​ют до​вер​ху, а из мень​ше​го бал​ло​на ви​но пе​ре​ли​ва​ют в еще мень​шую та​ру до гор​лыш​ка. Ват​ную проб​ку сме​ня​ют во​дя​ным зат​во​ром. Для его из​го​тов​ле​ния стек​лян​ную изог​ну​тую труб​ку встав​ля​ют од​ним кон​цом в шпунт, а дру​гим в ста​кан ки​пя​че​ной во​ды. 

    Тихое бро​же​ние про​дол​жа​ет​ся обыч​но 3-4 не​де​ли. Окон​ча​ние бро​же​ния оп​ре​де​ля​ет​ся от​сут​с​т​ви​ем са​ха​ра на вкус. В это же вре​мя ви​но на​чи​на​ет ос​вет​лять​ся. На дне по​су​ды об​ра​зу​ет​ся оса​док. Ви​но на​до от​де​лить от это​го осад​ка, не за​му​тив. Для это​го бу​тыль с ви​ном ста​вят на та​бу​рет​ку, а пус​тую по​су​ду - на пол. За​тем в ви​но пог​ру​жа​ют ре​зи​но​вый шланг так, что​бы он был на 3 см вы​ше дрож​же​во​го осад​ка. С дру​гой сто​ро​ны этой труб​ки втя​ги​ва​ют ртом проз​рач​ное ви​но, и ког​да оно нач​нет течь, опус​ка​ют ко​нец шлан​га в сто​ящую ни​же бу​тыль. Ос​тав​ший​ся дрож​же​вой оса​док пе​ре​ли​ва​ют в мень​шую бу​тыл​ку, да​ют ему еще раз от​с​то​ять​ся, пос​ле че​го та​ким же спо​со​бом сли​ва​ют проз​рач​ное ви​но. Гу​щу филь​т​ру​ют. 

    Снятым с осад​ка ви​ном на​пол​ня​ют чис​тые бал​ло​ны до гор​лыш​ка, уку​по​ри​ва​ют и ста​вят в хо​лод​ное по​ме​ще​ние для от​с​тоя. Че​рез ме​сяц ви​но сно​ва сни​ма​ют с осад​ка, так же как и в пер​вый раз. 

    Такое ви​но на​зы​ва​ет​ся ви​но​ма​те​ри​алом. Оно не вы​дер​жа​но по кон​ди​ци​ям са​ха​ра, а по​то​му не​гар​мо​нич​но. Что​бы при​дать ви​но​ма​те​ри​алу мяг​кость, пол​но​ту вку​са и сла​дость, в не​го до​бав​ля​ют са​хар: для ли​кер​ных вин - 200 г на 1 л, для де​сер​т​ных - от 100 до 160 г на 1л. Са​хар вно​сят в ви​де си​ро​па, рас​т​во​ряя его при по​дог​ре​ва​нии в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве от​ли​то​го ви​на. Го​то​вое слад​кое де​сер​т​ное ви​но на​ли​ва​ют в бал​ло​ны на 3 см ни​же края бал​ло​на или раз​ли​ва​ют по бу​тыл​кам так​же на 3 см ни​же края бу​тыл​ки, плот​но за​ку​по​ри​ва​ют проб​ка​ми и, ес​ли проб​ки кор​ко​вые, за​ли​ва​ют смол​кой. 

    Десертное ви​но - на​пи​ток проч​ный. Пра​виль​но при​го​тов​лен​ное, оно не под​вер​же​но ук​сус​но​му ски​са​нию, не плес​не​ве​ет при лю​бой тем​пе​ра​ту​ре хра​не​ния, но при хра​не​нии в ус​ло​ви​ях тем​пе​ра​ту​ры вы​ше 15 °C в не​пол​но на​ли​той по​су​де мут​не​ет, бу​ре​ет, окис​ля​ет​ся и при​об​ре​та​ет очень неп​ри​ят​ный вкус. По​это​му по​су​ду ви​ном на​до на​ли​вать пол​но. Ви​на из раз​ных куль​тур при​об​ре​та​ют мак​си​маль​но хо​ро​ший вкус при раз​ных сро​ках вы​дер​ж​ки. Так, ви​на из бе​лой, крас​ной и чер​ной смо​ро​ди​ны, ма​ли​ны, виш​ни го​то​вы к упот​реб​ле​нию че​рез 2-3 ме​ся​ца. Ви​на из кры​жов​ни​ка, зем​ля​ни​ки ста​но​вят​ся гар​мо​нич​нее и мяг​че по вку​су че​рез пол​го​да, а ви​на из зем​ля​ни​ки, по​ра​жен​ной се​рой гнилью, и из ря​би​ны при​об​ре​та​ют луч​шие ка​чес​т​ва че​рез год. Хра​нить их ре​ко​мен​ду​ет​ся в пол​ной уку​по​рен​ной по​су​де при тем​пе​ра​ту​ре 15 °C и ни​же. 

    В не​ко​то​рых слу​ча​ях пло​до​во-ягод​ные ви​на по​лу​ча​ют​ся го​раз​до луч​ше, ес​ли их при​го​то​вить из сме​си со​ков раз​лич​ных куль​тур. Мож​но сме​ши​вать так​же раз​лич​ные го​то​вые ви​но​ма​те​ри​алы в сле​ду​ющем ко​ли​чес​т​ве: 

рябиновое вино
    рябиновый ви​но​ма​те​ри​ал………………..8 л 

    яблочный - :: - ………………………………2 л 

    сахар…………………………………………1,6 кг 

рябиново-смородиновое вино
    рябиновый ви​но​ма​те​ри​ал………………..5 л 

    красносмородиновый - :: -……………..5 л 

    сахар…………………………………………1,6 кг 

Медово-рябиновое вино:
    рябиновый ви​но​ма​те​ри​ал………………..7 л 

    яблочный - :: - ………………………………2 л 

    мед…………………………………………………1 л 

Черносмородиновое ликерное вино:
    черносмородиновый ви​но​ма​те​ри​ал…8 л 

    черничный - :: - ……………………………..2 л 

    сахар……………………………………………2 кг 

Красное сладкое:
    клюквенный ви​но​ма​те​ри​ал…………..2,5 л 

    яблочный - :: - ………………………………5 л 

    черничный - :: - …………………………..2,5 л 

    сахар……………………………………………1 кг 

    Осветленные ви​но​ма​те​ри​алы ку​па​жи​ру​ют пос​ле то​го, как они сня​ты с осад​ка. Пос​ле ку​па​жи​ро​ва​ния им да​ют от​с​то​ять​ся две не​де​ли, вто​рич​но сни​ма​ют с осад​ка, раз​ли​ва​ют в бу​тыл​ки, уку​по​ри​ва​ют и хра​нят, как и де​сер​т​ное ви​но. 

Полусладкое вино
    Полусладкое ви​но ха​рак​те​ри​зу​ет​ся мень​шим ко​ли​чес​т​вом ал​ко​го​ля, са​ха​ра и мень​шей эк​с​т​рак​тив​нос​тью, чем де​сер​т​ное. Это лег​кий при​ят​ный на​пи​ток. Для его при​го​тов​ле​ния пло​ды и яго​ды с гру​бым вку​сом (ря​би​на) или с очень вы​со​кой кис​лот​нос​тью (айва, япон​с​кая клюк​ва) ис​поль​зо​вать не ре​ко​мен​ду​ет​ся. От​жа​тый (так же как и для де​сер​т​но​го ви​на) сок раз​бав​ля​ют во​дой и са​ха​ром, (при​ло​же​ние, табл. 4). 

    Все про​цес​сы - бро​же​ние, до​лив​ка, сня​тие с осад​ка - про​во​дят​ся так же, как и при при​го​тов​ле​нии де​сер​т​но​го ви​на. Го​то​вый выб​ро​жен​ный ви​но​ма​те​ри​ал для при​да​ния ви​ну кон​ди​ций в от​но​ше​нии са​ха​ра об​ра​ба​ты​ва​ют дву​мя спо​со​ба​ми. 

    Первый спо​соб. В го​то​вый, ос​вет​лен​ный, сня​тый с осад​ка ви​но​ма​те​ри​ал до​бав​ля​ют са​хар (50 г на 1 л ви​на). По​лус​лад​кое ви​но, об​ла​дая низ​кой спир​ту​оз​нос​тью, неп​роч​но, лег​ко заб​ра​жи​ва​ет. Для при​да​ния ви​ну проч​нос​ти его пас​те​ри​зу​ют. Го​то​вое под​с​ла​щен​ное ви​но раз​ли​ва​ют в бу​тыл​ки до по​ло​ви​ны вы​со​ты гор​лыш​ка и уку​по​ри​ва​ют проб​ка​ми. Проб​ки об​вя​зы​ва​ют ве​ре​воч​кой, что​бы во вре​мя пас​те​ри​за​ции их не вы​тол​к​ну​ло. Бу​тыл​ки ста​вят на под​с​тав​ку в кас​т​рю​лю с во​дой. Во​да в кас​т​рю​ле дол​ж​на быть на уров​не ви​на. Во​ду по​дог​ре​ва​ют до 75 °C и под​дер​жи​ва​ют эту тем​пе​ра​ту​ру в про​дол​же​ние 30 мин. За​тем бу​тыл​ки вы​ни​ма​ют. Ког​да ви​но ос​ты​нет, ве​ре​воч​ки с про​бок сни​ма​ют, проб​ки плот​нее при​жи​ма​ют и за​ли​ва​ют сур​гу​чом или смол​кой. 

    Здравствуйте, мои рю​моч​ки, здо​ро​во, ста​кан​чи​ки; ка​ко​во по​жи​ва​ли, ме​ня по​ми​на​ли?
    Без ви​на - од​но го​ре; с ви​ном - ста​рое од​но, да но​вых два: и пьян и бит (и пьян, и го​ло​ва бо​лит).
    Русские пос​ло​ви​цы
    Второй спо​соб. Го​то​вый ма​те​ри​ал, не под​с​ла​щи​вая, раз​ли​ва​ют по бу​тыл​кам, уку​по​ри​ва​ют, проб​ки за​ли​ва​ют сур​гу​чом и хра​нят до упот​реб​ле​ния. Пе​ред упот​реб​ле​ни​ем к го​то​во​му ви​но​ма​те​ри​алу для при​да​ния сла​дос​ти до​бав​ля​ют са​хар​ный си​роп. Си​роп го​то​вят из со​ка ягод, из ко​то​рых де​ла​ют ви​но. Для при​го​тов​ле​ния си​ро​па к 1 л со​ка ягод до​бав​ля​ют 800 г са​хар​но​го пес​ку. За​тем сок наг​ре​ва​ют до рас​т​во​ре​ния са​ха​ра, раз​ли​ва​ют в ма​лень​кие бу​ты​лоч​ки, зак​ры​ва​ют про​ки​пя​чен​ны​ми кор​ко​вы​ми проб​ка​ми, об​вя​зы​ва​ют и пас​те​ри​зу​ют 15 мин при тем​пе​ра​ту​ре 75 °C. За​тем проб​ки за​ли​ва​ют па​ра​фи​ном или смол​кой. Что​бы си​роп был аро​мат​ным, раз​дав​лен​ные яго​ды пе​ред от​жа​ти​ем из них со​ка сле​ду​ет прог​реть в эма​ли​ро​ван​ной кас​т​рю​ле. За не​име​ни​ем са​хар​но​го си​ро​па из ягод​но​го со​ка мож​но при​го​то​вить си​роп на во​де, но луч​ше на этом же ви​не. В пос​лед​нем слу​чае си​роп пас​те​ри​зо​вать не нуж​но. В ви​но пе​ред упот​реб​ле​ни​ем до​бав​ля​ют го​то​вый си​роп по вку​су. Ре​ко​мен​ду​ет​ся до​бав​лять 0,5 ста​ка​на си​ро​па на 1 л ви​на. 

    Очень вкус​ное ви​но по​лу​ча​ет​ся, ес​ли вмес​то си​ро​па к не​му до​ба​вить от 50 до 100 г на 1л ли​по​во​го или цве​точ​но​го ме​да. Мед до​ба​вить в ви​но не​об​хо​ди​мо пе​ред са​мым упот​реб​ле​ни​ем. Осо​бен​но вы​иг​ры​ва​ют от это​го яб​лоч​ные и кры​жов​ни​ко​вые ви​на. 

    Десертное и по​лус​лад​кое ви​но луч​ше хра​нить при тем​пе​ра​ту​ре ни​же +15 °C, так как при бо​лее вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ре вкус его ухуд​ша​ет​ся. 

Сухое вино
    Столовым (су​хим) на​зы​ва​ет​ся лег​кое ви​но (не вы​ше 12°), не со​дер​жа​щее са​ха​ра (выб​ро​див​шее «на​су​хо»). Хо​ро​шее сто​ло​вое ви​но дол​ж​но об​ла​дать лег​ким сор​то​вым аро​ма​том, мяг​ким гар​мо​нич​ным вку​сом с при​ят​ной кис​лот​нос​тью. Яго​ды с силь​ным и рез​ким аро​ма​том для при​го​тов​ле​ния сто​ло​вых вин неп​ри​год​ны. Нап​ри​мер, ма​ли​на яв​ля​ет​ся прек​рас​ным сырь​ем для при​го​тов​ле​ния де​сер​т​ных вин, а для сто​ло​вых вин она не го​дит​ся. 

    То же от​но​сит​ся к зем​ля​ни​ке, ря​би​не и к тем сор​там кры​жов​ни​ка, ко​то​рые об​ла​да​ют силь​ным спе​ци​фи​чес​ким аро​ма​том, нап​ри​мер, Чер​ный не​гус, Мус​кат​ный и дру​гие. 

    Лучшие сто​ло​вые ви​на по​лу​ча​ют из ви​ног​ра​да, виш​ни, бе​лой смо​ро​ди​ны, яб​лок и осо​бен​но из не​ко​то​рых сор​тов кры​жов​ни​ка, нап​ри​мер Ан​г​лий​с​ко​го жел​то​го, Ан​г​лий​с​ко​го зе​ле​но​го. Из крас​ной смо​ро​ди​ны мож​но го​то​вить сто​ло​вые ви​на, но по ка​чес​т​ву они нес​коль​ко ху​же. Неп​ло​хое су​хое ви​но по​лу​ча​ет​ся из ре​ве​ня. 

    При из​го​тов​ле​нии сто​ло​во​го ви​на мно​гие про​цес​сы те же, что и при при​го​тов​ле​нии де​сер​т​но​го ви​на. Все, что ска​за​но в от​но​ше​нии сбо​ра, мой​ки, дроб​ле​ния пло​дов, наг​ре​ва​ния мез​ги, прес​со​ва​ния и ос​вет​ле​ния, от​но​сит​ся и к при​го​тов​ле​нию сто​ло​вых вин. Бро​же​ние на мез​ге не ре​ко​мен​ду​ет​ся. Под​го​тав​ли​вать к прес​со​ва​нию мез​гу куль​тур, труд​но от​да​ющих сок, луч​ше по вто​ро​му спо​со​бу (наг​ре​ва​ние мез​ги). 

    В сто​ло​вом ви​но​де​лии при улуч​ше​нии сос​та​ва пло​до​вых и ягод​ных со​ков пу​тем раз​бав​ле​ния во​дой для по​ни​же​ния кис​лот​нос​ти, не​об​хо​ди​мо со​об​ра​зо​вы​вать​ся с ус​ло​ви​ями при​го​тов​ле​ния ви​на. Нуж​но учесть, что ви​на из яб​лок при бро​же​нии те​ря​ют до 2 г кис​ло​ты на 1 л. Ви​на из кры​жов​ни​ка те​ря​ют мень​ше кис​ло​ты во вре​мя бро​же​ния, а в ви​нах из смо​ро​ди​ны кис​лот​ность не па​да​ет. Нель​зя силь​но сни​жать кис​лот​ность сто​ло​вых вин, так как ви​на с низ​кой кис​лот​нос​тью пло​хо бро​дят и лег​ко пор​тят​ся (при​ло​же​ние, табл. 5). 

    Все не​об​хо​ди​мое ко​ли​чес​т​во са​ха​ра рас​т​во​ря​ют в во​де и вно​сят сок до на​ча​ла бро​же​ния. Сок с во​дой и са​ха​ром на​ли​ва​ют в бал​лон или бо​чо​нок на 3/4 их объ​ема, ту​да же не​мед​лен​но до​бав​ля​ют 2 % зак​вас​ки дрож​жей и 0,3 г на 1 л сме​си хло​рис​то​го ам​мо​ния. 

    Очень важ​но прос​ле​дить, что​бы зак​вас​ка бы​ла в ста​дии бур​но​го бро​же​ния. Пос​ле вне​се​ния зак​вас​ки по​су​ду с со​ком, ос​тав​лен​ным на бро​же​ние, зак​ры​ва​ют ват​ным шпун​том и ста​вят в теп​лое мес​то, из​бе​гая по​па​да​ния пря​мых сол​неч​ных лу​чей. На вто​рой или на тре​тий день пос​ле вне​се​ния зак​вас​ки сок на​чи​на​ет бур​но бро​дить. 

    Брожение яв​ля​ет​ся глав​ней​шим про​цес​сом при из​го​тов​ле​нии сто​ло​вых вин. Ка​чес​т​во по​лу​ча​емо​го ви​на во мно​гом за​ви​сит от пра​виль​нос​ти про​ве​де​ния бро​же​ния. Од​ним из глав​ных фак​то​ров, вли​я​ющих на ка​чес​т​во ви​на, яв​ля​ет​ся тем​пе​ра​ту​ра бро​же​ния. Тем​пе​ра​ту​ру сус​ла, пос​тав​лен​но​го на бро​же​ние, не​об​хо​ди​мо до​вес​ти до 18-20 °C. В про​дол​же​ние все​го пе​ри​ода бро​же​ния нуж​но сле​дить, что​бы тем​пе​ра​ту​ра не по​вы​ша​лась. Бо​лее вы​со​кая тем​пе​ра​ту​ра спо​соб​с​т​ву​ет раз​ви​тию ук​сус​ных и мо​лоч​ных бак​те​рий. Бур​ное бро​же​ние обыч​но про​дол​жа​ет​ся 4-5 дней, пос​ле окон​ча​ния бур​но​го бро​же​ния не​об​хо​ди​мо сме​нить ват​ный шпунт на во​дя​ной зат​вор и сра​зу же на​чать до​лив по​су​ды, в ко​то​рой бро​дит ви​но. До​ли​вать нуж​но ви​ном то​го же сор​та, каж​дые 2-3 дня с та​ким рас​че​том, что​бы за 10 дней по​су​да бы​ла до​ли​та ви​ном. При до​ли​ве во​дя​ной зат​вор сни​ма​ют, а за​тем вновь ус​та​нав​ли​ва​ют на мес​то. В даль​ней​шем ви​но до​ли​ва​ют по ме​ре на​доб​нос​ти, но не ре​же 1 ра​за в не​де​лю. 

    Если ви​но не до​ли​вать, а ос​тав​лять в не​пол​ной по​су​де, то оно мо​жет ис​пор​тить​ся, пок​рыть​ся вин​ной цвелью или прев​ра​тить​ся в ук​сус. 

    После бур​но​го в ви​не идет ти​хое бро​же​ние (око​ло 1-1,5 ме​ся​цев). В те​че​ние это​го вре​ме​ни ос​тат​ки са​ха​ра прев​ра​ща​ют​ся в спирт и уг​ле​кис​лый газ. Са​хар на вкус не дол​жен ощу​щать​ся. В этот же пе​ри​од ви​но пос​те​пен​но ос​вет​лит​ся, и к кон​цу ти​хо​го бро​же​ния его не​об​хо​ди​мо снять с осад​ка. Ес​ли про​дер​жать ви​но дол​го на осад​ке, оно мо​жет при​об​рес​ти дрож​же​вой прив​кус. Филь​т​ра​ции луч​ше из​бе​жать. Ви​но на​ли​ва​ют в бу​тыл​ки или бал​ло​ны до по​ло​ви​ны гор​лыш​ка. 

    Вино уве​ли​чи​ва​ет на​ши же​ла​ния и умень​ша​ет воз​мож​нос​ти.
    Вильям Шек​с​пир
    Без пе​сен и вин
    Жизнь да​ром про​па​да​ет!
    Бомарше
    Стакан ви​на и чес​т​ный друг.
    Чего ж еще нам, брат​цы?
    Роберт Бернс
    Посуду плот​но уку​по​ри​ва​ют рас​па​рен​ной кор​ко​вой проб​кой. Ес​ли ви​но раз​ли​то в бу​тыл​ки, то их хра​нят ле​жа при тем​пе​ра​ту​ре от 2 до 15 °C. При бо​лее вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ре оно быс​т​ро пор​тит​ся. 

    Часто су​хое ви​но из яб​лок го​то​вят та​ким прос​тей​шим спо​со​бом. От​сор​ти​ро​ван​ные яб​ло​ки мо​ют, на​ре​за​ют ку​соч​ка​ми и про​пус​ка​ют че​рез мя​со​руб​ку. По​лу​чен​ную мез​гу по​ме​ща​ют в бал​лон (в трех​лит​ро​вый - 2 кг, а в де​ся​ти​лит​ро​вый - 8), до​бав​ля​ют са​хар (100-150 г на 1 кг мез​ги). Бал​лон с об​вя​зан​ным мар​лей гор​лыш​ком ста​вят в теп​лое мес​то на 2-4 дня. Ког​да мез​га всплы​вет, а в ниж​ней час​ти бал​ло​на вы​де​лит​ся сок, его сли​ва​ют, а мез​гу от​жи​ма​ют. В по​лу​чен​ный сок до​бав​ля​ют са​хар (100-150 г на 1 л со​ка), бал​лон зак​ры​ва​ют во​дя​ным зат​во​ром и доб​ра​жи​ва​ют 15-25 дней. По окон​ча​нии бро​же​ния сок нуж​но слить с осад​ка, раз​лить в бу​тыл​ки или бал​ло​ны и уку​по​рить их. 

Вино «Вермут»
    Купажное де​сер​т​ное ви​но, аро​ма​ти​зи​ро​ван​ное нас​той​кой из раз​лич​ных трав, на​зы​ва​ет​ся вер​му​том. Для его при​го​тов​ле​ния в до​маш​них ус​ло​ви​ях удоб​но за​го​тав​ли​вать ви​но​ма​те​ри​алы в от​дель​нос​ти, а сме​ши​вать их пос​ле сня​тия сус​ла с дрож​жей так же, как это опи​са​но при при​го​тов​ле​нии ку​паж​ных вин. Го​то​вят ви​но​ма​те​ри​алы для вер​му​та так же, как и для де​сер​т​но​го ви​на. Вер​мут бы​ва​ет бе​лый и крас​ный, в за​ви​си​мос​ти от вхо​дя​щих в не​го ви​но​ма​те​ри​алов. 

Состав вермута красного:
    клюквенный ви​но​ма​те​ри​ал…………..3 л 

    черничный - :: - …………………………..7 л 

    мед……………………………………………… 1 л 

    настой трав………………1 чай​ная лож​ка 

Состав вермута белого:
    яблочный ви​но​ма​те​ри​ал………………8 л 

    виноматериал из ди​кой ря​би​ны……2 л 

    мед……………………………………………0,8 л 

    настой трав………………1 чай​ная лож​ка 

    После ку​па​жи​ро​ва​ния вер​мут на​ли​ва​ют в бал​ло​ны до по​ло​ви​ны вы​со​ты гор​лыш​ка, уку​по​ри​ва​ют и ос​тав​ля​ют на 3 не​де​ли для нас​та​ива​ния. Че​рез 3 не​де​ли го​то​вый вер​мут обыч​ным спо​со​бом раз​ли​ва​ют в бу​тыл​ки для упот​реб​ле​ния. 

    Душистые нас​той​ки для вер​му​та го​то​вят на вод​ке. На 250 г вод​ки до​бав​ля​ют (в г): ты​ся​че​лис​т​ни​ка - 4, ко​ри​цы - 3, мя​ты - 3, мус​кат​но​го оре​ха - 1, кар​да​мо​на - 2, шаф​ра​на - 1 и по​лы​ни - 3. Мож​но при​го​то​вить нас​той из бо​го​род​с​кой тра​вы, мин​ни​ка ду​шис​то​го, по​лы​ни, кор​не​ви​ща фи​ал​ки, чеб​ре​ца. Тра​вы из​мель​ча​ют, по​ме​ща​ют в бу​ты​лоч​ку с вод​кой и да​ют нас​то​ять​ся в про​дол​же​ние не​де​ли, ежед​нев​но взбал​ты​вая бу​ты​лоч​ку с нас​той​кой. 

Медовое вино
    Наилучший мед для при​го​тов​ле​ния ви​на - ли​по​вый и лу​го​вой (цве​точ​ный). Па​ле​вый мед для ви​но​де​лия не при​го​ден. 

    Из чис​то​го ме​да, так как кис​лот​ность его очень низ​кая (не боль​ше 0,4%о), при​го​то​вить ви​но нель​зя. Ме​до​вые ви​на ре​ко​мен​ду​ет​ся при​го​тов​лять на яб​лоч​ном со​ке с до​бав​ле​ни​ем кры​жов​ни​ко​во​го или гру​ше​во​го, или на со​ке бе​лой смо​ро​ди​ны. Пос​коль​ку 100 г ме​да в сред​нем со​дер​жит толь​ко 70 г са​ха​ра, то ме​да по ве​су бе​рут нес​коль​ко боль​ше. Вмес​то 100 г са​ха​ра бе​рут 140 г ме​да. Ме​до​вые ви​на слег​ка мут​не​ют, и их при​хо​дит​ся ос​вет​лять агар-ага​ром, при​ме​ня​емым в кон​ди​тер​с​кой про​мыш​лен​нос​ти. 

    Есть прос​той и на​деж​ный спо​соб при​го​тов​ле​ния ме​до​во​го ви​на, на​зы​ва​емо​го в на​ро​де «ле​чеб​ной ме​до​ву​хой». Этот на​пи​ток об​ла​да​ет жи​ви​тель​ной си​лой. Он по​ле​зен как здо​ро​вым, так и боль​ным. От​ме​чен при​ят​ным, аро​мат​ным вку​сом. 

    Хотя ме​до​ву​ха по​лез​на лю​дям с хро​ни​чес​ки​ми за​бо​ле​ва​ни​ями, по​жи​лым лю​дям и без​в​ред​на, не со​дер​жит ядо​ви​тых си​вуш​ных ма​сел, при​су​щих лю​бо​му ви​ну, пить ее же​ла​тель​но не​боль​ши​ми пор​ци​ями. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. За​лить в кас​т​рю​лю 15 л во​ды и пос​та​вить на огонь. Ког​да во​да нач​нет сог​ре​вать​ся, влить 1,5 л (6 ста​ка​нов) ме​ду и пос​та​вить на мед​лен​ный огонь. Во​да с ме​дом дол​ж​на ки​петь в про​дол​же​ние 1,5 ча​са, при​чем на​до сни​мать пе​ну. За​тем раз​лить в стек​лян​ную по​су​ду и дать ей ос​тыть. Ког​да смесь ос​ты​нет до тем​пе​ра​ту​ры 30-35 °C, пе​ре​лить ее в бо​чо​нок. От​вер​с​тие не за​ко​ла​чи​ва​ет​ся. Ес​ли бо​чон​ка нет, то ис​поль​зу​ют стек​лян​ную по​су​ду. Зак​рыть неп​лот​но крыш​кой и пос​та​вить в теп​лое тем​ное мес​то. Че​рез 5-10 дней на​чи​на​ет​ся бро​же​ние. Пос​ле двух не​дель кон​ча​ет​ся пер​вый пе​ри​од бро​же​ния, и тог​да мо​ло​дое ви​но сле​ду​ет пе​ре​лить в дру​гую по​су​ду, так как на дне по​яв​ля​ет​ся не​нуж​ный оса​док. 

    Вторичное бро​же​ние - 10-14 дней. За​тем мо​ло​дое ви​но нуж​но плот​но за​ку​по​рить. Че​рез 3-4 не​де​ли ме​до​вый на​пи​ток го​тов: его раз​ли​ва​ют по бу​тыл​кам и ста​вят в хо​лод​ное мес​то. Ког​да он нач​нет силь​но пе​нить​ся, на​пи​ток го​тов к упот​реб​ле​нию. 

Рябиновое вино
    Для по​лу​че​ния хо​ро​ше​го ря​би​но​во​го ви​на (вви​ду тер​п​ко​го и горь​ко​го вку​са ря​би​ны) к ря​би​но​во​му со​ку до​бав​ля​ют 20 % яб​лоч​но​го со​ка, по​лу​чен​но​го из осен​них или зим​них сор​тов яб​лок. На 10 л ви​на рас​хо​ду​ют 4,5 л со​ка. Для при​го​тов​ле​ния сус​ла бе​рут 3,6 л ря​би​но​во​го со​ка, 0,9 л яб​лоч​но​го со​ка, 2,5 кг са​ха​ра, до​бав​ля​ют 4 л во​ды и ста​вят на бро​же​ние. Бро​же​ние про​дол​жа​ет​ся 7-10 дней. Го​то​вое ря​би​но​вое ви​но при​об​ре​та​ет свет​ло-жел​тый цвет с ко​рич​не​вым от​тен​ком и нем​но​го тер​п​кий вкус с при​ят​ной го​речью. 

Березовые вина
    Первый спо​соб. Сме​шать бе​ре​зо​вый сок с бе​лым сто​ло​вым ви​ном, са​ха​ром и с раз​мель​чен​ны​ми ли​мо​на​ми (с ко​жу​рой), но без се​ме​чек. За​тем по​ло​жить в бо​чо​нок, пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то на 2 ме​ся​ца. По ис​те​че​нии это​го сро​ка раз​лить по бу​тыл​кам и за​ку​по​рить, зас​мо​лить, бу​тыл​ки по​ло​жить бо​ком в пог​реб на пе​сок. Че​рез 3 не​де​ли пос​ле раз​ли​ва в бу​тыл​ки ви​но мож​но упот​реб​лять. 

    Березовый сок - 2,5 л, ли​мон -1 шт., са​хар - 0,75 кг, ви​но - 1 бу​тыл​ка. 

    Второй спо​соб. Про​ре​зать вес​ной ко​ру мо​ло​дой, боль​шой бе​ре​зы, сде​лать от​вер​с​тие по​пе​рек, вот​к​нуть в это от​вер​с​тие лу​бок, пос​та​вить к луб​ку кад​ку, что​бы в нее сте​кал сок. Его вы​лить в бо​чо​нок, ту​да же до​ба​вить бе​лое сто​ло​вое ви​но, пше​нич​ную вод​ку, вен​гер​с​кое ви​но, са​хар, хо​ро​ший изюм. Всы​пать са​хар в бе​ре​зо​вый сок, взбол​тать, что​бы са​хар рас​т​во​рил​ся. Бо​чо​нок за​ку​по​рить втул​кой, как мож​но плот​нее, кру​гом зас​мо​лить и пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то на 2,5 ме​ся​ца. По​том раз​лить по бу​тыл​кам, за​ку​по​рить, зас​мо​лить и по​ло​жить их бо​ком, дер​жать в пес​ке в пог​ре​бе. 

    Березовый сок - 0,5 л, бе​лое сто​ло​вое ви​но - 0,5 бу​тыл​ки, пше​нич​ная вод​ка - 1 бу​тыл​ка, вен​гер​с​кое ви​но - 1 бу​тыл​ка, изюм - 0,5 кг, са​хар - 1,25 кг. 

Вино из березового и кленового сока
    В ко​тел на​ли​ва​ют 46 лит​ров све​же​го бе​ре​зо​во​го со​ка и на​сы​па​ют 2,8 кг са​ха​ра; ува​ри​ва​ют, по​ка жид​кос​ти ос​та​нет​ся 40 лит​ров, сни​мая пе​ну. От​дель​но при​го​тов​ля​ют 3-ве​дер​ный бо​чо​нок, ку​да кла​дут 6-8 очи​щен​ных и на​ре​зан​ных лом​ти​ков ли​мо​на без кос​то​чек и льют на них 8 лит​ров бе​ло​го сто​ло​во​го ви​ног​рад​но​го ви​на и сю​да же вли​ва​ют го​ря​чий бе​ре​зо​вый сок. Ког​да смесь ох​ла​дит​ся до 16 °C, при​бав​ля​ют 2 сто​ло​вых лож​ки дрож​жей и ос​тав​ля​ют на 4 дня, по​том слег​ка за​ку​по​ри​ва​ют втул​ку, от​но​сят в пог​реб на 4 не​де​ли. Пос​ле это​го по​лу​чит​ся ве​ли​ко​леп​ное ши​пу​чее ви​но, ко​то​рое впол​не бу​дет го​то​во че​рез 2 не​де​ли. Та​ким точ​но спо​со​бом при​го​тов​ля​ет​ся ви​но из со​ка кле​на, ко​то​рый еще сла​ще бе​ре​зо​во​го со​ка. Сок, соб​ран​ный в про​дол​же​ние дня, обя​за​тель​но дол​жен быть упот​реб​лен в де​ло в тот же день. 

Лимонное вино
    В обыч​ные бу​тыл​ки из-под шам​пан​с​ко​го на​лить до гор​лыш​ка го​до​вой вы​дер​ж​ки бе​лое ви​но, всы​пать ту​да мел​ко рас​тол​чен​ный са​хар, ли​мон​ную кис​ло​ту, влить вин​ный спирт и креп​ко за​ку​по​рить проб​кой. Бу​тыл​ки пос​та​вить в пог​реб в пе​ре​вер​ну​том ви​де. Че​рез два дня бу​тыл​ки ос​то​рож​но от​к​рыть, всы​пать ту​да чай​ную со​ду и быс​т​ро зак​рыть проб​ка​ми. Пос​лед​нее дей​с​т​вие сле​ду​ет сде​лать очень быс​т​ро, т. к. пос​ле со​ды ви​но в бу​тыл​ках на​чи​на​ет пе​нить​ся и вы​ли​вать​ся. Вре​мя от вре​ме​ни бу​тыл​ки на​до взбал​ты​вать. Ви​но, при​го​тов​лен​ное по это​му ме​то​ду, мож​но упот​ре​бить че​рез 6 дней. 

    Белое ви​но - 0,75 л, са​хар - 1 ще​пот​ка, ли​мон​ная кис​ло​та - 1,5 г, спирт - 3-10 мл, чай​ная со​да - 1,25 г. 

    Вино рас​по​ла​га​ет к неж​нос​тям и раз​жи​га​ет. От вы​пи​то​го в боль​шом ко​ли​чес​т​ве не​раз​бав​лен​но​го ви​на бе​гут, ис​че​зая, за​бо​ты. Тог​да на сце​ну яв​ля​ет​ся смех, тог​да и бед​няк со​би​ра​ет​ся с ду​хом, тог​да про​хо​дят грусть, за​бо​ты и мор​щи​ны на лбу, тог​да на​ме​ре​ния ста​но​вят​ся ис​к​рен​ни​ми - что так ред​ко в наш век, - ви​но унич​то​жа​ет вся​кую ис​кус​ствен​ность. Здесь кра​са​ви​цы час​то пле​ня​ли сер​д​ца мо​ло​дых лю​дей, и лю​бовь в ви​не ока​зы​ва​лась ог​нем в ог​не.
    Овидий
Вино из свежих абрикосов
    Взять ки​пя​че​ную теп​лую во​ду, очи​щен​ные от кос​то​чек спе​лые аб​ри​ко​сы и за​мо​чить. На 5-й день вы​жать моз​гу, свер​ху до​ба​вить са​хар​ный пе​сок и ос​та​вить на бро​же​ние, 2-3 ра​за в день раз​ме​ши​вать па​лоч​кой. Ког​да бро​же​ние за​кон​чит​ся, 2-3 ра​за про​це​дить че​рез филь​т​ро​валь​ную бу​ма​гу. За​тем ви​но ос​та​вить в стек​лян​ном бал​ло​не для соз​ре​ва​ния. В ито​ге по​лу​чит​ся вкус​ное, аро​мат​ное ви​но. 

    Абрикосы - 2,5 кг, са​хар - 3 кг, во​да - 9 л. 

Апельсиновое вино
    Отобрать спе​лые пло​ды, очис​тить от ко​жу​ры, раз​ре​зать ши​ро​ки​ми доль​ка​ми и вы​жать под прес​сом. В от​жа​тый сок до​ба​вить са​хар​ный пе​сок. Ос​та​вить на вре​мя для бро​же​ния. Ви​но, по​лу​чен​ное из этой мас​сы, бу​дет иметь жел​тый цвет и прек​рас​ный вкус. 

    Апельсиновый сок - 1л, са​хар - 0,4 кг. 

Вина ассорти
    Первый спо​соб. Взять ки​пя​че​ную теп​лую во​ду, гли​це​рин, вин​ную кис​ло​ту, са​хар​ный пе​сок, изюм и вин​ный оса​док. Все это за​мо​чить, сме​шать и пос​та​вить в теп​лое мес​то, что​бы на​ча​лось бро​же​ние. Ког​да за​кон​чит​ся бро​же​ние, от​де​лить мез​гу, при​дать ви​ну со​от​вет​с​т​ву​ющий цвет, раз​лить в бу​тыл​ки, плот​но за​ку​по​рить и ос​та​вить на дли​тель​ное вре​мя, что​бы ви​но соз​ре​ло. 

    Глицерин - 10 г, вин​ная кис​ло​та - 20 г, са​хар - 1 кг, изюм - 250 г, вин​ный оса​док - 0,5 кг, во​да - 10 л. 

    Второй спо​соб. Бу​зи​ну, под​с​неж​ник, гвоз​ди​ку, ко​ри​цу, мус​кат и им​бирь ки​пя​тить 10 ми​нут, про​це​дить, к про​це​жен​но​му рас​т​во​ру до​ба​вить ки​пя​че​ную теп​лую во​ду, сно​ва хо​ро​шо по​ме​шать, от​дель​но раз​вес​ти дрож​жи и ос​та​вить для бро​же​ния. На сле​ду​ющий день к это​му сос​та​ву до​ба​вить ли​мон​ную кис​ло​ту, мят​ные кап​ли. Ва​рить до тех пор, по​ка не кон​чит​ся бро​же​ние. 2-3 ра​за в день по​ме​ши​вать де​ре​вян​ной па​лоч​кой. За​тем про​це​дить че​рез фильтр, до​ба​вить эс​сен​цию и раз​лить в бу​тыл​ки. 

    Цветки бу​зи​ны - 10 г, тол​че​ные кор​ни под​с​неж​ни​ка - 17 г, гвоз​ди​ка - 1,5 г, ко​ри​ца - 10 г, мус​кат​ный орех - 2 шт., ли​мон​ная кис​ло​та - 20 г, ко​рень жень​ше​ня - 12 г, мят​ная эс​сен​ция - 3 мл, им​бирь - 1 г, дрож​жи - 40 г, во​да - 6 л. 

Вино из голубики
    Спелую го​лу​би​ку слег​ка раз​мять. По​лу​чен​ную мез​гу и сок по​мес​тить в 10-лит​ро​вый бал​лон, влить во​ду, нак​рыть мар​лей и об​вя​зать. За​тем вы​нес​ти в тем​ное по​ме​ще​ние с тем​пе​ра​ту​рой 20-25 °C и вы​дер​жать в те​че​ние 4-5 дней. Пос​ле вы​дер​ж​ки нас​той про​филь​т​ро​вать. По​лу​чен​ную в филь​т​ре мез​гу вы​жать. Про​филь​т​ро​ван​ную и от​жа​тую жид​кость слить в чис​тый бал​лон, до​ба​вить са​хар и мед, рас​т​во​рен​ные в теп​лой во​де. За​тем ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор, вы​нес​ти в тем​ное по​ме​ще​ние для бро​же​ния и вьщер​жать под во​дя​ным зат​во​ром до тех пор, по​ка бро​же​ние не прек​ра​тит​ся. Для ос​вет​ле​ния по​лу​чен​но​го ви​на его слить с осад​ка в чис​тый бал​лон при по​мо​щи си​фо​на, сно​ва ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор, вы​нес​ти в хо​лод​ное по​ме​ще​ние и вы​дер​жать в те​че​ние 2 ме​ся​цев. Пос​ле это​го сро​ка, ког​да ви​но пол​нос​тью ста​нет проз​рач​ным, его раз​лить в бу​тыл​ки, за​ку​по​рить, зас​мо​лить и хра​нить в су​хом прох​лад​ном и тем​ном по​ме​ще​нии в го​ри​зон​таль​ном по​ло​же​нии. 

    Голубика - 4 кг, са​хар - 1,65 кг, мед - 0,3 кг, рас​т​во​рен​ный в 1,5 л во​ды, во​да - 2л. 

Ежевичное вино
    В де​ре​вян​ной кад​ке раз​мять еже​ви​ку, за​лить ее 6 лит​ра​ми во​ды и пос​та​вить на 4 су​ток в прох​лад​ное мес​то. На 5-й день мас​су про​це​дить че​рез мел​кое во​ло​ся​ное си​то. Жид​кость от​с​та​вить, а еже​ви​ку раз​мять ру​ка​ми, за​лить 4 л во​ды и дать ей пос​то​ять 6 ча​сов. За​тем мас​су сно​ва про​це​дить че​рез си​то, хо​ро​шо вы​жать яго​ды и выб​ро​сить. Обе жид​кос​ти сме​шать, до​ба​вить са​хар и мед ли​по​вый, влить в ма​лень​кий бо​чо​нок, зак​рыть его и пос​та​вить в прох​лад​ное мес​то. Че​рез пол​го​да по​лу​чит​ся чу​дес​ное аро​мат​ное ви​но. 

    Ежевика - 2,5 кг, са​хар - 1,5 кг, мед - 0,25 кг, во​да - 5 л. 

Вина из изюма
    Первый спо​соб. Очис​тить изюм, за​лить са​хар​ным си​ро​пом (из во​ды и са​хар​но​го пес​ка). Ос​та​вить на 10-15 дней, что​бы изюм на​бух, при этом каж​дый день раз​ме​ши​вать. Жид​кость пе​ре​лить в дру​гую по​су​ду, мас​су раз​мять, за​тем слить в боч​ку до края. Ког​да жид​кость умень​шит​ся в боч​ке из-за ис​па​ре​ния, свер​ху до​лить жид​кость из то​го же сос​та​ва и ос​та​вить до пол​но​го бро​же​ния. В ито​ге по​лу​чит​ся ве​ли​ко​леп​ное ви​но. 

    Изюм - 1,2 кг, са​хар - 0,3 кг, во​да - 2,5 л. 

    Второй спо​соб. Хо​ро​шо раз​ме​шать во​ду с изю​мом, гор​лыш​ко по​су​ды зак​рыть по​лот​ном, ос​та​вить на 10-15 дней. Ког​да нач​нет бро​дить, в день два ра​за раз​ме​ши​вать па​лоч​кой. Ког​да мас​са пе​рес​та​нет бро​дить, жид​кость пе​ре​лить в дру​гую по​су​ду, мас​су раз​мять и вы​жать, до​ба​вить са​хар и пи​во. 

    Изюм - 2,5 кг, са​хар - 0,25 кг, пи​во - 0,2 л, во​да - 5 л. 

Сливовое вино
    Взять хо​ро​шие спе​лые чер​нос​ли​вы, очис​тить от кос​то​чек, по​ло​жить в 10-лит​ро​вую стек​лян​ную по​су​ду, свер​ху до​ба​вить ки​пя​че​ную теп​лую во​ду, сме​шать и ос​та​вить на бро​же​ние. Че​рез 5 дней вы​жать мез​гу, в жид​кость до​ба​вить са​хар​ный пе​сок и 2-3 ра​за в день ме​шать де​ре​вян​ной па​лоч​пать в бан​ку ем​кос​тью 5 л, за​лить ох​лаж​ден​ным са​хар​ным си​ро​пом. Бан​ку нак​рыть неп​лот​ной тканью и пос​та​вить в теп​лое мес​то на 3 ме​ся​ца. Вре​мя от вре​ме​ни бан​ку встря​хи​вать. По ис​те​че​нии 3 ме​ся​цев сок про​це​дить, вы​лить в бу​тыл​ки, плот​но за​ку​по​рить и пос​та​вить в под​вал или в ящик с пес​ком. Чем доль​ше ви​но сто​ит, тем оно вкус​нее и креп​че ста​но​вит​ся. 

    Шиповник - 1 кг, са​хар - 1 кг, во​да - 3 л. 

Одиссея
    …Подошел я к цик​ло​пу и так ему мол​вил,
    Полную чер​ным ви​ном под​но​ся де​ре​вян​ную ча​шу:
    - Вы​пей ви​на, о цик​лоп, че​ло​вечь​его мя​са по​ев​ши.
    Чтобы уз​нал ты, ка​кой в на​шем суд​не на​пи​ток хра​нил​ся.
    Я в под​но​шеньс его те​бе вез, чтоб ме​ня по​жа​лел ты.
    Чтобы от​п​ра​вил до​мой. Но сви​реп​с​т​ву​ешь ты нес​тер​пи​мо.
    Кто же те​бя, не​чес​ти​вец, впе​ред по​се​тит из жи​ву​щих
    Многих лю​дей, ес​ли так без​за​кон​но со мной пос​ту​пил ты? - 

    Так го​во​рил я. Он при​нял и вы​пил. Пон​ра​вил​ся страш​но
    Сладкий на​пи​ток ему. Вто​рой он пот​ре​бо​вал ча​ши:
    - Ну-ка, по​жа​луй​с​та, дай мне еще и те​перь же ска​жи мне
    Имя твое, что​бы мог я по​ра​до​вать гос​тя по​дар​ком.
    Также цик​ло​пам в обильи да​ет пло​до​род​ная поч​ва
    В гроз​дь​ях тя​же​лых ви​но, и дождь на​пол​ня​ет их со​ком;
    Это ж ви​но, что под​нес ты, - ам​в​ро​сия, нек​тар чис​тей​ший! - 

    Молвил, и сно​ва ви​на ис​к​ро​мет​но​го я ему по​дал.
    Гомер
    (перевод В. Ве​ре​са​ева)
Вино из груш
    Сок, при​го​тов​лен​ный из груш, наг​ре​ва​ют и при​бав​ля​ют к не​му изюм. Да​ют ос​тыть, вы​ни​ма​ют изюм, да​вят, а по ис​те​че​нии 3 ме​ся​цев по​лу​ча​ет​ся очень хо​ро​шее бе​лое ви​но. 

Мирское вино
    Берут вед​ро со​ка тер​но​вых ягод и сме​ши​ва​ют его с 8 вед​ра​ми жид​кос​ти, ко​то​рая при​го​тов​ле​на из сле​ду​ющих про​дук​тов: 200 г са​ха​ра, 800 г им​би​ря, 400 г гвоз​ди​ки. Пос​ле сме​ши​ва​ния ви​но ки​пя​тят в те​че​ние ча​са, сни​мая пе​ну, и за​тем, влив жид​кость в один со​суд, при​бав​ля​ют в эту смесь око​ло 5,5 кг раз​дав​лен​но​го изю​ма, ко​то​рый и ос​та​нет​ся до то​го вре​ме​ни, по​ка ви​но не по​лу​чит​ся же​ла​емо​го цве​та. 

Сброженный сок из ежевики
    Спелую еже​ви​ку слег​ка раз​мять, мез​гу и сок слить в 10-лит​ро​вый бал​лон, влить теп​лую во​ду, пок​рыть гор​лыш​ко бал​ло​на мар​лей, за​вя​зать, вы​нес​ти в теп​лое по​ме​ще​ние и вы​дер​жать в те​че​ние 4 су​ток при тем​пе​ра​ту​ре 20-27 °C теп​ла. Пос​ле вы​дер​ж​ки нас​той про​филь​т​ро​вать. Ос​тав​шу​юся на филь​т​ре мез​гу вы​жать и выб​ро​сить. От​филь​т​ро​ван​ную и от​жа​тую жид​кость слить в 10-лит​ро​вый бал​лон и в не​го до​ба​вить са​хар в ви​де си​ро​па, пос​ле че​го ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор, гер​ме​ти​зи​ро​вать и по​мес​тить в теп​лое мес​то для бро​же​ния на ви​но. Бро​же​ние, в за​ви​си​мос​ти от тем​пе​ра​тур​ных ус​ло​вий, мо​жет длить​ся 25-50 дней, т. е. по​ка в ста​ка​не во​дя​но​го зат​во​ра не пе​рес​та​нут вы​де​лять​ся пу​зырь​ки га​за, и ви​но час​тич​но не са​мо​ос​вет​лит​ся. В про​цес​се бро​же​ния сле​ду​ет сле​дить за тем, что​бы не бы​ла на​ру​ше​на гер​ме​тич​ность во​дя​но​го зат​во​ра. При на​ру​ше​нии гер​ме​тич​нос​ти во​дя​но​го зат​во​ра кис​ло​род воз​ду​ха мо​жет по​пасть внутрь бал​ло​на и выз​вать ук​сус​ное бро​же​ние. Для ос​вет​ле​ния по​лу​чен​но​го ви​на его слить с осад​ка в чис​тый бал​лон, сно​ва ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор, вы​нес​ти в хо​лод​ное мес​то и вы​дер​жать в те​че​ние 2 ме​ся​цев, пос​ле это​го го​то​вое ви​но снять с осад​ка и раз​лить в бу​тыл​ки, за​ку​по​рить, зас​мо​лить гор​лыш​ко рас​п​лав​лен​ной смо​лой или сур​гу​чом и хра​нить в су​хом хо​лод​ном тем​ном мес​те на пол​ках в го​ри​зон​таль​ном по​ло​же​нии. Для по​лу​че​ния по​лус​лад​ко​го или слад​ко​го ви​на не​об​хо​ди​мо уве​ли​чить ко​ли​чес​т​во до​бав​ля​емо​го са​ха​ра от 0,5 до 1 кг на ука​зан​ную пор​цию. 

    Ежевика - 3 кг, си​роп из 1,5 л во​ды, са​хар - 1,87 кг, мед (ли​по​вый или цве​точ​ный) - 300 г, во​да - 3 л. 

Сброженный сок из клубники, малины и брусники
    Ягоды слег​ка раз​мять ру​ка​ми. По​лу​чен​ную мез​гу и сок по​мес​тить в 10-лит​ро​вый бал​лон. При же​ла​нии мож​но до​ба​вить са​хар. За​тем гор​лыш​ко бал​ло​на об​вя​зать мар​лей и пос​та​вить в теп​лое мес​то. На 2-й или 3-й день сок слить в дру​гой бал​лон и не​мед​лен​но зак​рыть во​дя​ным зат​во​ром, по​ка пу​зырь​ки в ста​ка​не с во​дой не ис​чез​нут, т. е. бро​же​ние не прек​ра​тит​ся. Для ос​вет​ле​ния сбро​жен​но​го со​ка вы​нес​ти бал​лон в хо​лод​ное по​ме​ще​ние и вы​дер​жать под во​дя​ным зат​во​ром 30-50 дней, пос​ле че​го ос​то​рож​но слить сок с осад​ка. Сли​тый сок раз​лить в бу​тыл​ки, за​ку​по​рить их и хра​нить в ле​жа​чем по​ло​же​нии. 

    Клубника, ма​ли​на, брус​ни​ка - 8 кг, са​хар - 1 кг по же​ла​нию. 

Сброженные соки из смородины
    Сброженный сок из чер​ной и крас​ной смо​ро​ди​ны и ви​ног​ра​да (ти​па по​лу​су​хо​го и слад​ко​го ви​на). Опо​лос​нув отоб​ран​ное сырье 2-3 ра​за во​дой, раз​мять в дур​ш​ла​ге, по​ме​щен​ном над кас​т​рю​лей. По​лу​чен​ную мез​гу и сок слить в 3-лит​ро​вый бал​лон, гор​ло​ви​ну нак​рыть мар​лей и пос​та​вить в теп​лое мес​то на 2-4 дня. Ког​да мез​га всплы​вет, сок слить в дру​гой бал​лон, до​ба​вить са​хар и пос​та​вить на доб​ра​жи​ва​ние под во​дя​ным зат​во​ром в те​че​ние 12-20 дней, по​ка бро​же​ние не прек​ра​тит​ся. Пос​ле это​го сок слить с осад​ка в чис​тый бал​лон и пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то на 1,5-2 ме​ся​ца. Чис​тый и ос​вет​лен​ный сок слить с осад​ка, раз​лить в бу​тыл​ки и за​ку​по​рить. 

    Ягоды - 2 кг, са​хар - 0,1-0,15 кг на 1 л со​ка. 

Сброженные соки из мезги черной смородины
    Готовят в июле. Мез​гу чер​ной смо​ро​ди​ны мож​но ис​поль​зо​вать для при​го​тов​ле​ния сбро​жен​но​го со​ка ти​па по​лу​су​хо​го или слад​ко​го ви​на. Для это​го мез​гу на​до вы​ло​жить в 10-лит​ро​вый бал​лон, за​лить про​ки​пя​чен​ным и ох​лаж​ден​ным до 35 °C са​хар​ным си​ро​пом, раз​ме​шать, об​вя​зать гор​лыш​ко бал​ло​на мар​лей, пос​та​вить на бро​же​ние в теп​лое мес​то. Как толь​ко нач​нет​ся бро​же​ние, мар​лю снять, ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор и пос​та​вить сок на доб​ра​жи​ва​ние. Че​рез 30-40 дней, ког​да бро​же​ние прек​ра​тит​ся, по​лу​чен​ное ви​но слить в бал​лон, а мез​гу вы​жать. От​жа​тый сок про​филь​т​ро​вать и до​ба​вить в бал​лон со сли​тым ви​ном, вновь ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор, пос​та​вить ви​но на от​с​той до пол​но​го ос​вет​ле​ния. Че​рез 30-40 дней ви​но снять с осад​ка, раз​лить в чис​тые бу​тыл​ки и за​ку​по​рить. Хра​нят ви​но в тем​ном прох​лад​ном мес​те. 

    Мезга из чер​ной смо​ро​ди​ны - 3-4 кг, са​хар - 2 кг, во​да - 4 л. 

Сброженные соки из слив
    Готовят в ав​гус​те-сен​тяб​ре. Пло​ды раз​ре​зать на по​ло​вин​ки, уда​лить кос​точ​ки, по​мес​тить в 3-лит​ро​вый бал​лон, до​ба​вить са​хар. За​тем бал​лон зак​рыть во​дя​ным зат​во​ром, пос​та​вить на 35-40 дней в теп​лое мес​то, по​ка пол​нос​тью не прек​ра​тит​ся бро​же​ние. По​лу​чен​ный сок ос​то​рож​но слить с осад​ка, раз​лить в бу​тыл​ки и за​ку​по​рить. 

    Сливы - 2,0 кг, са​хар - 1,5 кг. 

Сброженный сок из черники
    Готовят, как сбро​жен​ный сок из еже​ви​ки, но яго​ды еже​ви​ки за​ме​ня​ют чер​ни​кой. 

    Черника - 3 кг, си​роп, при​го​тов​лен​ный из 1,5 кг са​ха​ра, мед - 0,3 кг и 1,5 л во​ды, во​да - 3 л. 

Сброженный сок из яблок
    Время при​го​тов​ле​ния: ав​густ-но​ябрь. Яб​ло​ки про​мыть, на​ре​зать на ку​соч​ки и про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. По​лу​чен​ную мез​гу по​мес​тить в бал​лон, до​ба​вить са​хар (0,125 кг на 1 кг мез​ги). Бал​лон, с об​вя​зан​ным мар​лей гор​лыш​ком, пос​та​вить в теп​лое мес​то на 2-4 дня. Ког​да мез​га всплы​вет, а в ниж​ней час​ти бал​ло​на вы​де​лит​ся сок, его слить, а мез​гу вы​жать. В по​лу​чен​ный сок до​ба​вить са​хар (0,25 кг на 1 л со​ка), бал​лон зак​рыть во​дя​ным зат​во​ром и ос​та​вить на 15-25 дней. По окон​ча​нии бро​же​ния сок слить с осад​ка с по​мощью си​фо​на, раз​лить в бу​тыл​ки и за​ку​по​рить их. 

    Яблоки - 7 кг, са​хар - 0,9-1,5 кг. 

Вино из вишневой мезги
    Время при​го​тов​ле​ния: июль-ав​густ. Виш​не​вую мез​гу вы​ло​жить в 10-лит​ро​вый бал​лон и за​лить теп​лым 35 %-ным са​хар​ным си​ро​пом. Гор​лыш​ко бал​ло​на об​вя​зать мар​лей и пос​та​вить бал​лон в теп​лое мес​то с тем​пе​ра​ту​рой 25-30 °C. На 4-6-й день, ког​да мез​га в бал​ло​не всплы​вет, а сок вы​де​лит​ся вни​зу, мар​лю с гор​лыш​ка снять, ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор. Бал​лон ус​та​но​вить на бро​же​ние, ко​то​рое, в за​ви​си​мос​ти от тем​пе​ра​ту​ры в по​ме​ще​нии, мо​жет длить​ся 30-50 дней. По ис​те​че​нии это​го сро​ка сок ос​то​рож​но слить в чис​тый бал​лон, а мез​гу вы​жать. По​лу​чен​ный из нее сок про​филь​т​ро​вать, слить в бал​лон, вновь ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор и вы​дер​жать еще 20-30 дней под зат​во​ром. По ис​те​че​нии это​го сро​ка ви​но ос​то​рож​но слить с осад​ка и раз​лить в чис​тые су​хие бу​тыл​ки, за​ку​по​рить и вы​нес​ти в хо​лод​ное тем​ное по​ме​ще​ние для хра​не​ния. 

    Вишневая мез​га - 5 кг, са​хар​ный си​роп - 4 л, во​да - 3 л. 

О страсти и вине
    Не под​да​вай​ся бе​зу​дер​ж​ной страс​ти к Ве​не​ре и Вак​ху,
    Ведь при​чи​ня​ют они вред оди​на​ко​вый нам.
    Силы Ве​не​ра у наС ис​то​ща​ет, а Вак​ха из​бы​ток,
    Немощь при​но​сит но​гам, силь​но ме​шая в ходь​бе.
    Многих сле​пая лю​бовь по​нуж​да​ет к от​к​ры​тию тай​ны;
    Хмель, без​рас​суд​с​т​ву уча, так​же о тай​ном кри​чит.
    Пагубной час​то вой​ны Ку​пи​дон бы​ва​ет при​чи​ной;
    Также не​ред​ко и Вакх ру​ки к оружью стре​мит.
    Трою ужас​ной вой​ной по​гу​би​ла бес​стыд​но Ве​не​ра,
    Но и ла​пи​фов, Иакх, в бит​ве ведь ты по​гу​бил.
    Оба они, на​ко​нец, при​во​дят в не​ис​тов​с​т​во ра​зум,
    И за​бы​ва​ют тог​да лю​ди и со​весть и стыд.
    Путами спу​тай Ве​не​ру, на​день на Ли​эя око​вы,
    Чтоб не вре​ди​ли те​бе ми​лос​ти этих бо​гов!
    Жажду пус​кай уто​ля​ет ви​но, а бла​гая Ве​не​ра
    Служит рож​денью, и нам вред​но за грань пе​рей​ти.
    Витал
    (перевод Ю. Шуль​ца)
Вино из клубничной мезги
    Время при​го​тов​ле​ния: май-июнь. Клуб​нич​ную мез​гу вы​ло​жить в 10-лит​ро​вый бал​лон, за​лить теп​лым 35 %-ным са​хар​ным си​ро​пом. Гор​лыш​ко бал​ло​на об​вя​зать мар​лей и пос​та​вить в теп​лое мес​то. На 4-6-й день, ког​да мез​га в бал​ло​не всплы​вет, а сок вы​де​лит​ся вни​зу, на гор​лыш​ко бал​ло​на ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор - и вы​дер​жать в те​че​ние 20 дней. За​тем при по​мо​щи си​фон​ной труб​ки сок ос​то​рож​но слить в чис​тый бан​лон, мез​гу вы​жать и про​филь​т​ро​вать. По​лу​чен​ный сок так​же слить в бал​лон, вновь ус​та​но​вить во​дя​ной зат​вор и вы​дер​жать еще 20-30 дней. За​тем слить ви​но с осад​ка, раз​лить в под​го​тов​лен​ные бу​тыл​ки, за​ку​по​рить и вы​нес​ти в хо​лод​ный тем​ный пог​реб на хра​не​ние. 

    Клубничная мез​га - 4-5 кг, са​хар​ный си​роп - 4л (1,6 кг са​ха​ра на 3 л во​ды). 

Вино из малиновой мезги
    Приготовить так же, как ви​но из клуб​нич​ной мез​ги, но толь​ко клуб​нич​ную мез​гу за​ме​нить ма​ли​но​вой. 

    Малиновая мез​га - 4-5 кг, са​хар​ный си​роп - 4 л. 

Виноградные вина
Приготовление закваски
    За 7-8 дней до на​ча​ла сбо​ра ви​ног​ра​да, в су​хую по​го​ду, вы​бо​роч​но со​би​ра​ют са​мые спе​лые яго​ды. Их от​де​ля​ют от греб​ней вруч​ную или на тер​ке, раз​дав​ли​ва​ют и от​жи​ма​ют сок ру​ка​ми че​рез ме​шо​чек из ред​кой тка​ни (яго​ды не мо​ют). От​жа​тый сок на​ли​ва​ют в бу​тыл​ку или бал​лон​чик на 3/4 объ​ема. По​су​ду зак​ры​ва​ют ват​ной проб​кой и ста​вят в тем​ное по​ме​ще​ние, где тем​пе​ра​ту​ра око​ло 20-24 °C. Ес​ли тем​пе​ра​ту​ра со​ка бы​ла ни​же 20 °C, его пред​ва​ри​тель​но по​до​фе​ва​ют в эма​ли​ро​ван​ной по​су​де. На вто​рой или тре​тий день дол​ж​но на​чать​ся бро​же​ние. Как зак​вас​ку сок упот​реб​ля​ют на 6-й день во вре​мя бур​но​го бро​же​ния. 

    Количество зак​вас​ки за​ви​сит от ко​ли​чес​т​ва сус​ла, пред​наз​на​чен​но​го к сбра​жи​ва​нию. Для при​го​тов​ле​ния сто​ло​вых вин тре​бу​ет​ся 1-2 % зак​вас​ки, де​сер​т​ных - 2-3 % от пос​тав​лен​но​го на бро​же​ние сус​ла. Хра​нить зак​вас​ку бо​лее 8-10 дней нель​зя. Ос​тав​шу​юся зак​вас​ку не​об​хо​ди​мо вы​лить, в даль​ней​шем зак​вас​кой бу​дет слу​жить оса​док хо​ро​шо бро​дя​ще​го ви​на. 

    В сред​ней по​ло​се зак​вас​ку для по​лу​че​ния ви​ног​рад​но​го ви​на го​то​вят из ягод, ко​то​рые пос​пе​ва​ют на 10-12 дней рань​ше ви​ног​ра​да, но луч​ше ис​поль​зо​вать оса​док бро​дя​ще​го пло​до​во-ягод​но​го ви​на. 

Сырье
    Большинство сор​тов ви​ног​ра​да при​год​но для из​го​тов​ле​ния из них ви​на, но луч​ше го​то​вить ви​но из вин​ных сор​тов, име​ющих соч​ную мя​коть и на​кап​ли​ва​ющих боль​шое ко​ли​чес​т​во са​ха​ра. Крат​кая ха​рак​те​рис​ти​ка хи​ми​чес​ко​го сос​та​ва ви​ног​ра​да да​на в табл. 6 (при​ло​же​ние, табл. 6). 

    Качество ви​на во мно​гом за​ви​сит от сро​ка сбо​ра ви​ног​ра​да. Очень важ​но соб​рать ви​ног​рад тог​да, ког​да он на​ко​пит оп​ре​де​лен​ное ко​ли​чес​т​во са​ха​ра и кис​ло​ты для по​лу​че​ния то​го или ино​го ви​на, (при​ло​же​ние, табл. 7). 

    Если нет воз​мож​нос​ти про​вес​ти ана​лиз ви​ног​ра​да для оп​ре​де​ле​ния ко​ли​чес​т​ва са​ха​ра и кис​ло​ты, то мож​но ру​ко​вод​с​т​во​вать​ся вку​сом. Для при​го​тов​ле​ния сто​ло​вых вин (как бе​лых, так и крас​ных) нуж​но со​би​рать ви​ног​рад бо​лее кис​лый по вку​су и ме​нее са​ха​рис​тый, чем для при​го​тов​ле​ния ви​на де​сер​т​но​го. Это осо​бен​но важ​но в юж​ных ра​йо​нах, где ви​ног​рад быс​т​ро те​ря​ет кис​лот​ность. 

    Но в то же вре​мя ви​ног​рад со​би​ра​ют зре​лый, так как из не​доз​ре​лых ягод ви​на по​лу​ча​ют​ся с неп​ри​ят​ным тра​вя​нис​тым прив​ку​сом. Для при​го​тов​ле​ния де​сер​т​ных и по​лус​лад​ких вин, ви​ног​рад луч​ше со​би​рать в пе​рез​ре​лом сос​то​янии, так как он име​ет боль​ше са​ха​ра. Кро​ме то​го, не​ко​то​рые сор​та ви​на из пе​рез​ре​ло​го ви​ног​ра​да по​лу​ча​ют​ся с при​ят​ным изюм​ным то​ном. 

    Собирать ви​ног​рад мож​но толь​ко в су​хую по​го​ду. Нель​зя уби​рать уро​жай сра​зу пос​ле дож​дя или боль​шой ро​сы. Очень важ​ным ус​ло​ви​ем по​лу​че​ния доб​ро​ка​чес​т​вен​но​го ви​на яв​ля​ет​ся сор​ти​ров​ка ви​ног​ра​да во вре​мя сбо​ра. Для ви​но​де​лия со​вер​шен​но неп​ри​год​ны яго​ды гни​лые, зап​лес​не​ве​лые, пов​реж​ден​ные и не​доз​рев​шие. Ес​ли к доб​ро​ка​чес​т​вен​но​му ви​ног​ра​ду по​ло​жить толь​ко од​ну зап​лес​не​ве​лую гроздь, ви​но по​лу​чит​ся с силь​ным неп​ри​ят​ным за​па​хом пле​се​ни. 

    Собранный ви​ног​рад не​мед​лен​но пе​ре​ра​ба​ты​ва​ют. Преж​де все​го яго​ды от​де​ля​ют от греб​ней, за ис​к​лю​че​ни​ем не​ко​то​рых слу​ча​ев, о ко​то​рых бу​дет ска​за​но ни​же. От​де​лить яго​ды мож​но вруч​ную или, ес​ли пе​ре​ра​ба​ты​ва​ет​ся боль​шое ко​ли​чес​т​во ви​ног​ра​да, на тер​ках. Тер​ка пред​с​тав​ля​ет со​бой ре​шет​ку из па​рал​лель​ных ре​ек, рас​сто​яние меж​ду ко​то​ры​ми 1,5 см. Тер​ку ук​ла​ды​ва​ют на ка​ду​шеч​ку без од​но​го дна, или встав​ля​ют в нее, для че​го спе​ци​аль​но при​би​ва​ют план​ки. 

    Отдельные яго​ды раз​ми​на​ют в де​ре​вян​ном ко​ры​те де​ре​вян​ным ва​ли​ком или тол​куш​кой. Мез​гу вы​ли​ва​ют в пресс. Под ло​то​чек прес​са под​с​тав​ля​ют эма​ли​ро​ван​ное вед​ро. По ме​ре заг​руз​ки прес​са сок вы​те​ка​ет, а мез​га осе​да​ет. Пресс пос​те​пен​но до​пол​ня​ют све​жей мез​гой. Пос​ле то​го как пе​рес​та​нет от​де​лять​ся сок-са​мо​тек, мез​гу пок​ры​ва​ют де​ре​вян​ным круж​ком и очень ос​то​рож​но, осо​бен​но в на​ча​ле, на​чи​на​ют прес​со​ва​ние. Ког​да сок пе​рес​та​нет от​де​лять​ся, прес​со​ва​ние прек​ра​ща​ют, мез​гу из прес​са пе​рек​ла​ды​ва​ют в эма​ли​ро​ван​ное вед​ро, пе​ре​ме​ши​ва​ют, вновь заг​ру​жа​ют в пресс и прес​су​ют. Так пов​то​ря​ют 2 ра​за. Сок пос​ле всех дав​ле​ний сме​ши​ва​ют вмес​те. За не​име​ни​ем прес​са мез​гу от​ки​ды​ва​ют на дур​ш​лаг и да​ют стечь со​ку. Ос​тав​шу​юся мез​гу по​ме​ща​ют в ме​шо​чек из хол​с​ти​ны и от​жи​ма​ют ру​ка​ми. В не​ко​то​рых слу​ча​ях - о них бу​дет ска​за​но ни​же - мез​гу пе​ред прес​со​ва​ни​ем нас​та​ива​ют или под​вер​га​ют бро​же​нию. 

Сухое вино
    Для по​лу​че​ния хо​ро​ше​го сто​ло​во​го су​хо​го ви​на боль​шое зна​че​ние име​ет сорт ви​ног​ра​да. Та​кое ви​но ре​ко​мен​ду​ет​ся го​то​вить из ви​ног​ра​да бе​лых сор​тов с лег​ким неж​ным аро​ма​том, с при​ят​ной кис​лот​нос​тью, не рез​ко​го вку​са. К та​ким сор​там от​но​сят​ся Рис​линг, Али​го​те, Мцва​не и др. Сор​та с силь​ным при​ят​ным аро​ма​том (нап​ри​мер, Мус​ка​ты, Иза​бел​ла) для по​лу​че​ния сто​ло​вых вин неп​ри​год​ны. Ког​да яго​ды име​ют са​ха​ра мень​ше, чем нуж​но, то в на​ча​ле бро​же​ния в сус​ло до​бав​ля​ют са​хар, что​бы об​щее ко​ли​чес​т​во его бы​ло око​ло 18 %. 

Белое столовое вино
    Для при​го​тов​ле​ния бе​ло​го сто​ло​во​го ви​на сус​ло по​лу​ча​ют обыч​ным спо​со​бом. Сус​ло мож​но сра​зу ста​вить на бро​же​ние или пред​ва​ри​тель​но дать ему от​с​то​ять​ся. Для по​лу​че​ния вы​со​ко​ка​чес​т​вен​но​го ви​на от​с​та​ива​ние сус​ла обя​за​тель​но. Во вре​мя от​с​та​ива​ния сус​ло ос​вет​ля​ет​ся: муть, об​рыв​ки тка​ни ягод и боль​шая часть со​дер​жа​щих​ся мик​ро​бов ося​дут. Что​бы во вре​мя от​с​тоя сус​ло не заб​ро​ди​ло, его на​до за​суль​фи​ти​ро​вать, т. е. оку​рить сер​ны​ми фи​ти​ля​ми. Ко​ли​чес​т​во сжи​га​емых сер​ных фи​ти​лей за​ви​сит от тем​пе​ра​ту​ры воз​ду​ха и сос​то​яния ви​ног​ра​да, из ко​то​ро​го го​то​ви​ли сус​ло. В сред​нем при тем​пе​ра​ту​ре 20 °C и не​пов​реж​ден​ном ви​ног​ра​де на каж​дые 10 л сус​ла сжи​га​ют от 0,5 до 1 г фи​ти​ля. Рас​счи​тан​ное ко​ли​чес​т​во сер​ных фи​ти​лей от​ве​ши​ва​ют и де​лят на 3 час​ти, 1/3 фи​ти​ля скру​чи​ва​ют и по​ме​ща​ют в за​кур​ник. Фи​ти​лек за​жи​га​ют. В по​су​ду, пред​наз​на​чен​ную для бро​же​ния (де​ре​вян​ный бо​чо​нок или стек​лян​ный бал​лон), быс​т​ро опус​ка​ют до по​ло​ви​ны вы​со​ты по​су​ды за​кур​ник с го​ря​щим фи​ти​лем. Не​об​хо​ди​мо сле​дить, что​бы го​ря​щая се​ра не при​ка​са​лась к стен​кам бал​ло​на, ина​че он лоп​нет. Ког​да фи​ти​лек сго​рит, за​кур​ник вы​ни​ма​ют и в бал​лон на​ли​ва​ют 1/3 пред​наз​на​чен​но​го для бро​же​ния сус​ла. Бал​лон зак​ры​ва​ют шпун​том и рас​ка​чи​ва​ют нес​коль​ко раз для рас​т​во​ре​ния сер​нис​то​го га​за. Пос​ле это​го шпунт от​к​ры​ва​ют, в бал​лон опус​ка​ют за​кур​ник со вто​рой третью заж​жен​но​го фи​ти​ля и пов​то​ря​ют всю про​це​ду​ру сна​ча​ла. Так де​ла​ют 3 ра​за, по​ка бал​лон не бу​дет на​пол​нен сус​лом на 3/4 объ​ема. За​тем бал​лон на​ли​ва​ют сус​лом до​вер​ху, зак​ры​ва​ют проб​кой и ос​тав​ля​ют от​с​та​ивать​ся. От​с​та​ива​ние луч​ше про​во​дить при воз​мож​но бо​лее низ​ких тем​пе​ра​ту​рах. За​тем с по​мощью ре​зи​но​вой труб​ки проз​рач​ное сус​ло сни​ма​ют с осад​ка. Ес​ли тем​пе​ра​ту​ра воз​ду​ха вы​со​кая, сус​ло мо​жет заб​ро​дить. В этом слу​чае от​с​той не​об​хо​ди​мо прек​ра​тить. Гу​щу, ос​тав​шу​юся пос​ле сня​тия сус​ла с осад​ка, ис​поль​зу​ют для при​го​тов​ле​ния ви​на вто​ро​го сор​та. 

    Подготовленное для бро​же​ния сус​ло на​ли​ва​ют в бал​ло​ны или боч​ки на 3/4 объ​ема и не​мед​лен​но до​бав​ля​ют 2 % 4-днев​ной зак​вас​ки вин​ных дрож​жей. Ес​ли сус​ло не суль​фи​ти​ро​ва​ли, то дос​та​точ​но 1 % зак​вас​ки (т. е. 100 г зак​вас​ки на 10 л сус​ла). Бал​лон зак​ры​ва​ют бро​диль​ным шпун​том. За не​име​ни​ем бро​диль​но​го шпун​та бал​лон зак​ры​ва​ют ва​той. Бро​же​ние ре​ко​мен​ду​ет​ся про​во​дить при тем​пе​ра​ту​ре не ме​нее 18 °C и не бо​лее 24 °C теп​ла. Од​ним из важ​ных фак​то​ров по​лу​че​ния хо​ро​ше​го сто​ло​во​го ви​на яв​ля​ет​ся бро​же​ние при оп​ти​маль​ной тем​пе​ра​ту​ре. Ес​ли в сус​ле не​дав​но на​ча​лось бро​же​ние, рез​кое по​хо​ло​да​ние мо​жет пол​нос​тью его ос​та​но​вить, нес​мот​ря на то, что еще не весь са​хар выб​ро​дил. При низ​кой тем​пе​ра​ту​ре дрож​жи ос​та​ют​ся «жи​вы​ми», но не мо​гут ра​бо​тать. Как толь​ко тем​пе​ра​ту​ра в сус​ле вновь по​вы​сит​ся, дрож​жи смо​гут про​дол​жать ра​бо​ту и до​ве​дут бро​же​ние до кон​ца, но для это​го пред​ва​ри​тель​но их не​об​хо​ди​мо пе​ре​ме​шать в бал​ло​не. 

    Высокая тем​пе​ра​ту​ра бро​же​ния го​раз​до бо​лее опас​на, так как она мо​жет нас​толь​ко ос​ла​бить жиз​не​де​ятель​ность дрож​жей, что во​зоб​но​вить их ра​бо​ту не удас​т​ся. В этом слу​чае сус​ло сни​ма​ют ре​зи​но​вой труб​кой с дрож​жей, ста​вят в по​ме​ще​ние с тем​пе​ра​ту​рой не вы​ше 20 °C и до​бав​ля​ют све​жую зак​вас​ку. Ес​ли зак​вас​ки нет, то мож​но к не​доб​ро​див​ше​му ви​ну до​ба​вить гу​щу из бал​ло​на, в ко​то​ром бро​же​ние прош​ло нор​маль​но. 

    При нор​маль​ной тем​пе​ра​ту​ре бур​ное бро​же​ние с вы​де​ле​ни​ем пе​ны идет 5-8 дней. Ког​да оно нач​нет за​ти​хать, бал​ло​ны с ви​ном нуж​но до​ли​вать ви​ном то​го же сор​та. Пос​ле окон​ча​ния бур​но​го бро​же​ния бал​лон до​ли​ва​ют до​вер​ху. В даль​ней​шем че​рез каж​дые 2 дня бал​лон до​ли​ва​ют. Ти​хое бро​же​ние про​дол​жа​ет​ся обыч​но не​де​ли 3-4, пос​ле че​го ви​но про​бу​ют на вкус. Ес​ли на вкус са​хар не ощу​ща​ет​ся, бро​диль​ный шпунт за​ме​ня​ют обык​но​вен​ным, и плот​но его за​би​ва​ют. Ес​ли хо​тя бы нем​но​го са​ха​ра ос​та​лось в ви​не, то зак​ры​вать от​вер​с​тие шпун​том плот​но нель​зя, так как бал​лон мо​жет лоп​нуть от об​ра​зу​юще​го​ся там га​за. 

    После окон​ча​ния ти​хо​го бро​же​ния ви​но от​с​та​ива​ют 2 не​де​ли. За это вре​мя дрож​жи осе​да​ют на дно и ви​но ос​вет​ля​ет​ся, пос​ле че​го его сни​ма​ют с осад​ка, как обыч​но, и ста​вят на хра​не​ние при тем​пе​ра​ту​ре ни​же 15 °C. 

    Не сле​ду​ет за​дер​жи​вать​ся со сня​ти​ем осад​ка с ви​на, так как дрож​жи нач​нут раз​ру​шать​ся, при​да​вая ви​ну очень неп​ри​ят​ный за​пах и прив​кус дрож​жей. Сня​тое с дрож​жей ви​но уже го​то​во к упот​реб​ле​нию. Ви​но, ко​то​рое хо​тят упот​реб​лять зи​мой и вес​ной, луч​ше раз​лить в бу​тыл​ки пос​ле 2-ме​сяч​но​го хра​не​ния в бал​ло​не. За вре​мя хра​не​ния в бал​ло​не в ви​не мо​жет вы​пасть оса​док, и пе​ред роз​ли​вом проз​рач​ное ви​но вто​рич​но сни​ма​ют с осад​ка. Ви​но на​ли​ва​ют в бу​тыл​ки до по​ло​ви​ны гор​лыш​ка, плот​но уку​по​ри​ва​ют рас​па​рен​ны​ми проб​ка​ми, за​ли​ва​ют сур​гу​чом. 

Красное сухое вино
    Красное сто​ло​вое ви​но го​то​вят из сор​тов ви​ног​ра​да с чер​ной и тем​но-крас​ной ок​рас​кой - Ка​бер​не, Са​пе​ра​ви, Мат​рас​са, Сен​со и др. Тре​бо​ва​ния к сор​там ви​ног​ра​да для при​го​тов​ле​ния крас​но​го су​хо​го ви​на поч​ти те же, что и для бе​ло​го су​хо​го ви​на. От​ли​чие зак​лю​ча​ет​ся в том, что эти сор​та мо​гут быть нес​коль​ко ме​нее кис​лы​ми и бо​лее слад​ки​ми. Вви​ду то​го, что у боль​шин​с​т​ва сор​тов с крас​ной и чер​ной ко​жи​цей мя​коть и сок не ок​ра​ше​ны, за ис​к​лю​че​ни​ем Са​пе​ра​ви и не​ко​то​рых дру​гих, тех​но​ло​гия при​го​тов​ле​ния крас​но​го су​хо​го ви​на рез​ко от​ли​ча​ет​ся от тех​но​ло​гии при​го​тов​ле​ния бе​ло​го су​хо​го ви​на. Вся тех​но​ло​гия при​го​тов​ле​ния крас​но​го су​хо​го ви​на нап​рав​ле​на на по​лу​че​ние ви​на с гус​той тем​ной ок​рас​кой и не​об​хо​ди​мой для крас​но​го ви​на тер​п​кос​тью. Тер​п​кость ви​на за​ви​сит от ду​биль​ных ве​ществ, ко​то​рые на​хо​дят​ся в ко​жи​це и се​ме​нах, по​это​му бро​же​ние сус​ла не​об​хо​ди​мо про​во​дить вмес​те с мез​гой. Во вре​мя бро​же​ния клет​ки ко​жи​цы ви​ног​ра​да от​ми​ра​ют. Из мер​т​вых кле​ток кра​ся​щие ве​щес​т​ва, а так​же та​нин лег​ко пе​ре​хо​дят в сус​ло. 

    Мезгу по​ме​ща​ют в эма​ли​ро​ван​ное вед​ро или ка​доч​ку на 3/4 объ​ема. Ту​да же не​мед​лен​но до​бав​ля​ют 2 % зак​вас​ки вин​ных дрож​жей от заг​ру​жен​ной мез​ги. Мез​гу пе​ре​ме​ши​ва​ют и ка​доч​ку прик​ры​ва​ют кус​ком фа​не​ры или де​ре​вян​ным круж​ком. Во вре​мя бро​же​ния мез​га всплы​ва​ет квер​ху, об​ра​зуя над сус​лом шап​ку. Од​нов​ре​мен​но тем​пе​ра​ту​ра сус​ла и шап​ки по​вы​ша​ет​ся. В вер​х​них сло​ях мез​ги под вли​яни​ем кис​ло​ро​да воз​ду​ха кра​ся​щие ве​щес​т​ва раз​ру​ша​ют​ся и бу​ре​ют. По​это​му во вре​мя бро​же​ния не​об​хо​ди​мо нес​коль​ко раз в сут​ки пе​ре​ме​ши​вать мез​гу, опус​кая шап​ку в сус​ло. Ес​ли не пе​ре​ме​ши​вать мез​гу и не под​дер​жи​вать нуж​ную тем​пе​ра​ту​ру, то сус​ло под дей​с​т​ви​ем аэроб​ных ук​сус​ных бак​те​рий мо​жет прев​ра​тить​ся в ук​сус. При соб​лю​де​нии всех ус​ло​вий к кон​цу бур​но​го бро​же​ния, т. е. че​рез 3-4 дня, сус​ло при​об​ре​та​ет ин​тен​сив​ную тем​ную ок​рас​ку, дос​та​точ​ную пол​но​ту, тер​п​кость и аро​мат. Ес​ли ок​рас​ка не​дос​та​точ​но ин​тен​сив​на, сус​лу да​ют поб​ро​дить на мез​ге еще дня два. Пос​ле окон​ча​ния бур​но​го бро​же​ния ви​но не​об​хо​ди​мо от​де​лить от мез​ги. Для это​го пос​ту​па​ют так же, как и при от​де​ле​нии со​ка от мез​ги у бе​лых сор​тов ви​ног​ра​да. Мез​гу или от​жи​ма​ют на прес​се, или от​ки​ды​ва​ют на дур​ш​лаг. Ви​но сли​ва​ют в бал​лон, а мез​гу от​жи​ма​ют че​рез ме​шо​чек ру​ка​ми, и по​лу​чен​ное ви​но при​со​еди​ня​ют к пер​во​на​чаль​но​му. Прес​со​вать сбро​жен​ную мез​гу го​раз​до лег​че, чем нес​б​ро​жен​ную. 

    Вино на​ли​ва​ют в бал​ло​ны или боч​ки поч​ти до гор​лыш​ка, и в даль​ней​шем уход за крас​ным су​хим ви​ном та​кой же, как и за бе​лым сто​ло​вым. Мо​ло​дые крас​ные ви​на гру​бы на вкус, по​это​му их нуж​но вы​дер​жи​вать 2-3 ме​ся​ца. 

    Что-то не​доб​рое та​ит​ся в муж​чи​нах, из​бе​га​ющих ви​на, игр, об​щес​т​ва пре​лес​т​ных жен​щин, зас​толь​ной бе​се​ды. Та​кие лю​ди или тя​же​ло боль​ны, или втай​не не​на​ви​дят ок​ру​жа​ющих. Прав​да, воз​мож​ны ис​к​лю​че​ния.
    Михаил Бул​га​ков
Кахетинское вино
    Это су​хое сто​ло​вое ви​но, име​ющее цвет креп​ко​го чая, дос​та​точ​но кис​лое и тер​п​кое. Го​то​вят его глав​ным об​ра​зом в Гру​зии. Для при​го​тов​ле​ния ка​хе​тин​с​ко​го ви​на идет в ос​нов​ном мес​т​ный бе​лый сорт ви​ног​ра​да Рка​ци​те​ли. Ви​ног​рад со​би​ра​ют, ког​да он на​ко​пит мак​си​маль​ное ко​ли​чес​т​во са​ха​ра. От по​ло​ви​ны соб​ран​но​го ви​ног​ра​да от​де​ля​ют на тер​ке греб​ни. За​тем обе пор​ции ви​ног​ра​да сме​ши​ва​ют и раз​дав​ли​ва​ют де​ре​вян​ной тол​куш​кой или де​ре​вян​ным ва​ли​ком. Раз​дав​лен​ную мез​гу вмес​те с греб​ня​ми по​ме​ща​ют в ка​доч​ку или эма​ли​ро​ван​ное вед​ро. Не​мед​лен​но до​бав​ля​ют зак​вас​ку дрож​жей в ко​ли​чес​т​ве 1-2 % от пос​тав​лен​ной на бро​же​ние мез​ги. Мез​гу пе​ре​ме​ши​ва​ют и ос​тав​ля​ют бро​дить дней на де​сять. Ежед​нев​но мез​гу пе​ре​ме​ши​ва​ют. Свер​ху мез​ги ук​ла​ды​ва​ют де​ре​вян​ный кру​жок, что​бы она не всплы​ва​ла. В даль​ней​шем про​во​дят все те ра​бо​ты, что и при при​го​тов​ле​нии крас​но​го су​хо​го ви​на. Сле​дят за тем​пе​ра​ту​рой. 

    Кахетинское су​хое ви​но вы​дер​жи​ва​ют 2-3 ме​ся​ца. За это вре​мя оно ста​но​вит​ся мяг​че и те​ря​ет пер​во​на​чаль​ную гру​бость. Хра​нить бу​тыл​ки с ка​хе​тин​с​ким ви​ном ре​ко​мен​ду​ет​ся в ле​жа​чем по​ло​же​нии при тем​пе​ра​ту​ре ни​же 10 °C. По​су​да дол​ж​на быть на​пол​не​на до по​ло​ви​ны гор​лыш​ка. Ви​но, в ко​то​ром вы​пал во вре​мя хра​не​ния оса​док (это ка​са​ет​ся в осо​бен​нос​ти крас​ных и ка​хе​тин​с​ких вин), не счи​та​ет​ся бра​ком. Оса​док пред​с​тав​ля​ет со​бой ду​биль​ные и кра​ся​щие ве​щес​т​ва, ко​то​рые ес​тес​т​вен​но вы​па​да​ют во вре​мя хра​не​ния. 

    Один при​мер при​го​тов​ле​ния су​хо​го ви​на: 10 кг ви​ног​ра​да (из рас​че​та на​пол​не​ния од​но​го 10-лит​ро​во​го бал​ло​на) пе​ре​би​ра​ют, от​де​ля​ют яго​ды от греб​ней, уда​ля​ют пов​реж​ден​ные и заг​нив​шие, не​боль​ши​ми пор​ци​ями вкла​ды​ва​ют в дур​ш​лаг, ус​та​нов​лен​ный над эма​ли​ро​ван​ным вед​ром, и раз​ми​на​ют тыль​ной час​тью ку​ла​ка. По​лу​чен​ный сок и мез​гу сли​ва​ют в бал​лон, нак​ры​ва​ют его мар​лей и ста​вят для бро​же​ния в теп​лое мес​то с тем​пе​ра​ту​рой 25-28 ?С на 2-3 дня. На 2-й или 3-й день бро​же​ния сус​ла мез​га всплы​ва​ет, а сок вы​де​ля​ет​ся в ниж​ней час​ти бал​ло​на. На 6-7-й день сок из бал​ло​на сли​ва​ют че​рез дур​ш​лаг в эма​ли​ро​ван​ное вед​ро, а мез​гу от​жи​ма​ют ру​ка​ми над дур​ш​ла​гом. Соб​ран​ный ви​ног​рад​ный сок сли​ва​ют в чис​тый бал​лон, ус​та​нав​ли​ва​ют во​дя​ной зат​вор и ста​вят на доб​ра​жи​ва​ние. Доб​ра​жи​ва​ние со​ка под во​дя​ным зат​во​ром про​из​во​дят до пол​но​го прек​ра​ще​ния бро​же​ния, ко​то​рое, в за​ви​си​мос​ти от тем​пе​ра​тур​ных ус​ло​вий, мо​жет длить​ся 12-20 дней. Приз​на​ки окон​ча​ния бро​же​ния сле​ду​ющие: в ста​ка​не с во​дой пе​рес​та​ют вы​де​лять​ся пу​зырь​ки га​за, дрож​жи осе​да​ют на дно бал​ло​на, и ви​но час​тич​но са​мо​ос​вет​ля​ет​ся. 

    По окон​ча​нии бро​же​ния ви​но ос​то​рож​но сли​ва​ют с осад​ка дрож​жей в чис​тый бал​лон, вновь ус​та​нав​ли​ва​ют во​дя​ной зат​вор и ста​вят бал​лон в хо​лод​ное мес​то (пог​реб) с тем​пе​ра​ту​рой 8-12 °C на 2-2,5 ме​ся​ца. Очи​щен​ное ви​но раз​ли​ва​ют в чис​тые бу​тыл​ки и уку​по​ри​ва​ют. 

Полусладкое вино
    Для при​го​тов​ле​ния на​ту​раль​но​го по​лус​лад​ко​го ви​на нуж​но брать сор​та ви​ног​ра​да, спо​соб​ные на​кап​ли​вать бо​лее 23 % са​ха​ра и об​ла​да​ющие при​ят​ным сор​то​вым аро​ма​том. Для этой це​ли в Мол​да​вии ис​пы​та​ны и ре​ко​мен​ду​ют​ся сор​та Мус​кат бе​лый, Се​миль​он, Со​винь​он, Тра​ми​нер, Фе​тяс​ка бе​лая, Рис​линг италь​ян​с​кий, Рка​ци​те​ли; на Ку​ба​ни и До​ну хо​ро​ши сор​та Мус​кат гам​бур​г​с​кий, Са​пе​ра​ви, Рис​линг, Рка​ци​те​ли, Крас​нос​топ юло​тов​с​кий, Ка​бер​не, Дол​гий, Пух​ля​ков​с​кий; в Гру​зии луч​шие по​лус​лад​кие ви​на по​лу​ча​ют​ся из сор​тов Са​пе​ра​ви, Чха​ве​ри, Алек​сан​д​ро​ули, Тет​ра, Хван​ч​ка​ра; в Ар​ме​нии - из сор​тов Вос​ке​ат, Ка​хет и др. 

    Кондиции по​лус​лад​ко​го ви​на: спир​та - 8-12 % (объем​ных), са​ха​ра - 4-8 %, кис​ло​ты - 7-8%. По​лус​лад​кие ви​на име​ют неж​ный, све​жий, чрез​вы​чай​но при​ят​ный вкус, они гар​мо​нич​ны и лег​ки и по​это​му со​вер​шен​но спра​вед​ли​во поль​зу​ют​ся у на​се​ле​ния боль​шим спро​сом. Из-за низ​кой спир​ту​оз​нос​ти они неп​роч​ны, лег​ко заб​ра​жи​ва​ют при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре, при этом те​ря​ют проз​рач​ность и вку​со​вые ка​чес​т​ва. Как уже бы​ло ска​за​но, дрож​жи прек​ра​ща​ют ра​бо​ту в ви​не с кре​пос​тью 16-17 % (объем​ных), а по​это​му в по​лус​лад​ком ви​не с кре​пос​тью до 12 % и на​ли​чи​ем са​ха​ра они про​дол​жа​ют свою ра​бо​ту. Для по​лу​че​ния ста​биль​но​го по​лус​лад​ко​го ви​на не​об​хо​ди​мо по​да​вить жиз​не​де​ятель​ность дрож​жей. 

    Требования, предъ​яв​ля​емые к ви​ног​ра​ду для при​го​тов​ле​ния по​лус​лад​ко​го ви​на, нес​коль​ко от​ли​ча​ют​ся от тре​бо​ва​ний, предъ​яв​ля​емых к ви​ног​ра​ду, пред​наз​на​чен​но​му для при​го​тов​ле​ния сто​ло​во​го су​хо​го ви​на. Ви​ног​рад со​би​ра​ют тог​да, ког​да он на​ко​пил мак​си​маль​ное ко​ли​чес​т​во са​ха​ра, в су​хую по​го​ду. Об​ра​бот​ка ви​ног​ра​да, т. е. от​де​ле​ние греб​ней, дроб​ле​ние и прес​со​ва​ние те же, что и при при​го​тов​ле​нии бе​ло​го су​хо​го ви​на (исклю​че​ние сос​тав​ля​ет мол​дав​с​кий сорт Зен​бель 1, мез​га ко​то​ро​го пе​ред прес​со​ва​ни​ем сбра​жи​ва​ет​ся для по​лу​че​ния бо​лее ин​тен​сив​ной ок​рас​ки). 

    Для при​го​тов​ле​ния по​лус​лад​ко​го ви​на оп​ре​де​ле​ние са​ха​рис​тос​ти обя​за​тель​но. Са​ха​рис​тость оп​ре​де​ля​ет​ся аре​омет​ром (ден​си​мет​ром) по удель​но​му ве​су со​ка. Оп​ре​де​ле​ние это не​об​хо​ди​мо по​то​му, что в от​дель​ные го​ды не​ко​то​рые сор​та ви​ног​ра​да на​кап​ли​ва​ют са​ха​ра ме​нее 23 %, а Зен​бель 1 и Иза​бел​ла ча​ще все​го име​ют са​ха​рис​тость 16 %. Для до​ве​де​ния са​ха​рис​тос​ти со​ка до нуж​ных кон​ди​ций к не​му сле​ду​ет до​ба​вить или ува​рен​ное ви​ног​рад​ное сус​ло, или са​хар. Нап​ри​мер, ес​ли са​ха​рис​тость ви​ног​ра​да 19 %, т. е. в 1л со​ка со​дер​жит​ся 190 г са​ха​ра, то, что​бы пос​та​вить на бро​же​ние сус​ло с са​ха​рис​тос​тью 25 %, в сус​ло на каж​дый его литр не​об​хо​ди​мо до​ба​вить 60 г са​ха​ра. Вмес​то са​ха​ра луч​ше до​ба​вить ува​рен​ное сус​ло (бек​мес). Бек​мес в сус​ло до​бав​ля​ют не​боль​ши​ми пор​ци​ями. Пос​ле каж​дой до​бав​ки бек​ме​са сус​ло нуж​но пе​ре​ме​шать и оп​ре​де​лить аре​омет​ром са​ха​рис​тость. 

    Из мно​го​чис​лен​ных спо​со​бов при​го​тов​ле​ния по​лус​лад​ко​го ви​на в до​маш​них ус​ло​ви​ях ре​ко​мен​ду​ют​ся два. 

    Первый спо​соб. Ви​но го​то​вят пу​тем сме​ши​ва​ния су​хо​го ви​на и пас​те​ри​зо​ван​но​го со​ка. Су​хое ви​но го​то​вят обыч​ным спо​со​бом, как опи​са​но вы​ше, и хра​нят в бу​тыл​ках в ле​жа​чем по​ло​же​нии до мо​мен​та упот​реб​ле​ния. От​дель​но при​го​тав​ли​ва​ют, как обыч​но, ви​ног​рад​ный сок. Его раз​ли​ва​ют в бу​тыл​ки, пас​те​ри​зу​ют при тем​пе​ра​ту​ре во​ды 85 °C и хра​нят до упот​реб​ле​ния. Пе​ред са​мым упот​реб​ле​ни​ем от​к​ры​ва​ют бу​тыл​ки с ви​ном, бу​тыл​ки с ви​ног​рад​ным со​ком и сме​ши​ва​ют со​дер​жи​мое: на 700 г ви​на до​бав​ля​ют 300 г ви​ног​рад​но​го со​ка. По​лус​лад​кое ви​но го​то​во к упот​реб​ле​нию. В та​ком ви​не со​дер​жит​ся око​ло 8,5 % (объем​ных) спир​та и око​ло 6 % са​ха​ра. Очень вкус​ное ви​но по​лу​ча​ет​ся, ес​ли его под​с​ла​щи​вать ме​дом - на 1 л ви​на до​ба​вить от 50 до 100 г ли​по​во​го или цве​точ​но​го ме​да. В этом слу​чае ви​ног​рад​ный сок не до​бав​ля​ют. Упот​реб​лять по​лус​лад​кое ви​но нуж​но в день сме​ши​ва​ния с со​ком или ме​дом. 

    Второй спо​соб. Ви​ног​рад вы​би​ра​ют с мак​си​маль​ной са​ха​рис​тос​тью - не ме​нее 23 %. Сбор ви​ног​ра​да, дроб​ле​ние, от​де​ле​ние греб​ней и прес​со​ва​ние обыч​ное. Сок суль​фи​ти​ру​ют сер​ны​ми фи​ти​ля​ми, как это бы​ло опи​са​но вы​ше, и ста​вят на от​с​той. От​с​той про​во​дят 12 ча​сов при воз​мож​но бо​лее низ​ких тем​пе​ра​ту​рах. Че​рез 12 ча​сов сок сни​ма​ют с осад​ка и ста​вят на бро​же​ние как при при​го​тов​ле​нии бе​ло​го су​хо​го ви​на, но бро​же​ние ре​ко​мен​ду​ет​ся про​во​дить при тем​пе​ра​ту​ре бо​лее низ​кой, чем для по​лу​че​ния су​хо​го ви​на. Же​ла​тель​на тем​пе​ра​ту​ра бро​же​ния око​ло 15 °C. 

    Уход за бро​дя​щим по​лус​лад​ким ви​ном та​кой же, как и за су​хим. Ес​ли тем​пе​ра​ту​ра бро​же​ния 15 °C, то в те​че​ние 7-8 дней, а при тем​пе​ра​ту​ре вы​ше 15 °C - в те​че​ние 4-5 дней не​об​хо​ди​мо ежед​нев​но про​бо​вать ви​но на вкус. С каж​дым днем бро​же​ния са​ха​рис​тость ви​на бу​дет умень​шать​ся. Не​об​хо​ди​мо уло​вить мо​мент, ког​да в ви​не ос​та​нет​ся та​кое ко​ли​чес​т​во са​ха​ра, ко​то​рое на​ибо​лее при​ят​но для вку​са. В этот мо​мент не​об​хо​ди​мо прек​ра​тить бро​же​ние, т. е. по​да​вить жиз​не​де​ятель​ность дрож​жей. Ес​ли это​го не сде​лать, дрож​жи бу​дут про​дол​жать ра​бо​ту, до​ве​дут бро​же​ние до кон​ца и ви​но по​те​ря​ет са​хар. По​да​вить жиз​не​де​ятель​ность дрож​жей мож​но пу​тем наг​ре​ва​ния. 

    Перед наг​ре​ва​ни​ем ви​но сни​ма​ют с осад​ка ре​зи​но​вой труб​кой. Сня​тое с осад​ка ви​но на​ли​ва​ют в стек​лян​ные 3-10-лит​ро​вые бал​ло​ны, зак​ры​ва​ют очень плот​ной ват​ной проб​кой, свер​ху проб​ку обер​ты​ва​ют пер​га​мен​т​ной бу​ма​гой и об​вя​зы​ва​ют ве​ре​воч​кой. Бал​ло​ны ста​вят в бак с во​дой, под бал​ло​ны под​к​ла​ды​ва​ют де​ре​вян​ный кру​жок, что​бы они не лоп​ну​ли, и на​чи​на​ют наг​ре​вать во​ду в ба​ке. Тем​пе​ра​ту​ру во​ды в ба​ке из​ме​ря​ют. Наг​ре​ва​ние ве​дут очень мед​лен​но. Ког​да тем​пе​ра​ту​ра во​ды дос​тиг​нет 75-80 °C, огонь убав​ля​ют, и эту тем​пе​ра​ту​ру под​дер​жи​ва​ют для 3-лит​ро​вых бал​ло​нов 30 мин, а для 10-лит​ро​вых - 45-50 мин. Бал​ло​ны с ви​ном ос​тав​ля​ют при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре до сле​ду​юще​го дня, за​тем их вы​но​сят в пог​реб и ос​тав​ля​ют на 2 ме​ся​ца. За это вре​мя ви​но дол​ж​но ос​вет​лить​ся. Во вре​мя хра​не​ния не​об​хо​ди​мо сле​дить за сос​то​яни​ем по​вер​х​нос​ти ви​на в бал​ло​не. Ес​ли на по​вер​х​нос​ти ви​на не об​на​ру​же​но ни​ка​ких пле​нок и ви​но не заб​ро​ди​ло, его вы​но​сят из пог​ре​ба, сни​ма​ют с осад​ка, раз​ли​ва​ют в бу​тыл​ки до гор​лыш​ка, плот​но уку​по​ри​ва​ют рас​па​рен​ны​ми кор​ко​вы​ми проб​ка​ми, ко​то​рые обер​ты​ва​ют пер​га​мен​т​ной бу​ма​гой, и об​вя​зы​ва​ют проб​ки ве​рев​кой. Ви​но вто​рич​но пас​те​ри​зу​ют при бо​лее низ​кой тем​пе​ра​ту​ре (70-72 °C). Бу​тыл​ки ем​кос​тью 0,5 л пас​те​ри​зу​ют 25 мин. Пос​ле ос​ты​ва​ния ви​но го​то​во к упот​реб​ле​нию. Хра​нить его ре​ко​мен​ду​ет​ся при тем​пе​ра​ту​ре око​ло 10 °C. Ес​ли во вре​мя вы​дер​ж​ки ви​на в бал​ло​нах бу​дет об​на​ру​же​на плен​ка или ви​но нач​нет заб​ра​жи​вать, то его не​об​хо​ди​мо не​мед​лен​но слить с осад​ка, раз​лить по бу​тыл​кам и под​вер​г​нуть пас​те​ри​за​ции. 

    Нестойкую ду​шу нель​зя вве​рять ни ви​ну, ни кра​со​те, ни лес​ти, ни дру​гим соб​лаз​ни​тель​ным при​ман​кам.
    Панэтий
    Никакое те​ло не мо​жет быть столь креп​ким, что​бы ви​но не мог​ло пов​ре​дить его.
    Плутарх
Десертное вино
    Десертное ви​но дол​ж​но быть хо​ро​шо ок​ра​шен​ным, аро​мат​ным, гус​тым, эк​с​т​рак​тив​ным, с не​вы​со​кой кис​лот​нос​тью и с мак​си​маль​ным со​дер​жа​ни​ем са​ха​ра (от 10 до 15 % и вы​ше). В до​маш​них ус​ло​ви​ях ви​но с та​ким со​дер​жа​ни​ем са​ха​ра мож​но при​го​то​вить, ес​ли к не​му до​ба​вить кон​цен​т​ри​ро​ван​ное ви​ног​рад​ное сус​ло или са​хар. Ви​но это ре​ко​мен​ду​ет​ся из​го​тов​лять из сор​тов бе​ло​го и крас​но​го ви​ног​ра​да, об​ла​да​ющих сор​то​вым аро​ма​том. Для при​го​тов​ле​ния де​сер​т​но​го ви​на очень хо​ро​ши Мус​ка​ты: в Кры​му - Мус​кат бе​лый, ро​зо​вый, чер​ный, на До​ну - Мус​кат вен​гер​с​кий и Мус​кат бе​лый (ла​дан​ный), на Ку​ба​ни, в ра​йо​не Ге​лен​д​жи​ка - Мус​кат гам​бур​г​с​кий. Хо​ро​шие де​сер​т​ные ви​на по​лу​ча​ют​ся из Са​пе​ра​ви, Ка​бер​не, Пед​ро Хи​ме​нес, Рка​ци​те​ли (на Ук​ра​ине), Се​рек​сии, Га​ме чер​но​го (в ра​йо​не Одес​сы). В Мол​да​вии ре​ко​мен​ду​ет​ся из​го​тов​лять де​сер​т​ные ви​на из сор​тов Ли​дия, Ноа, Иза​бел​ла. 

    Виноград для при​го​тов​ле​ния де​сер​т​но​го ви​на со​би​ра​ют с мак​си​маль​ным со​дер​жа​ни​ем са​ха​ра. Яго​ды от греб​ней от​де​ля​ют ру​ка​ми или на тер​ке и раз​дав​ли​ва​ют. Для при​да​ния ви​ну боль​шей пол​но​ты аро​ма​та и ок​рас​ки мез​гу под​го​тав​ли​ва​ют од​ним из трех спо​со​бов - нас​та​ива​ют, по​дог​ре​ва​ют или под​б​ра​жи​ва​ют. Ви​но, при​го​тов​лен​ное пу​тем нас​тоя мез​ги, нам​но​го мяг​че и гар​мо​нич​нее, чем ви​но, сбро​жен​ное на мез​ге. В до​маш​них ус​ло​ви​ях осу​щес​т​вить нас​той мез​ги труд​но. 

Настой на сульфитированной мезге
    Если мез​гу ос​та​вить при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре нас​та​ивать​ся, то она на сле​ду​ющий же день заб​ро​дит. Для пре​дох​ра​не​ния от заб​ра​жи​ва​ния не​об​хо​ди​мо мез​гу за​суль​фи​ти​ро​вать. Преж​де все​го под​го​тав​ли​ва​ют по​су​ду, в ко​то​рой бу​дет осу​щес​т​в​лять​ся нас​той. Это мо​жет быть стек​лян​ный бал​лон с ши​ро​ким гор​лом или ка​доч​ка. Из​ме​ря​ют ко​ли​чес​т​во пред​наз​на​чен​ной для нас​тоя мез​ги. За​тем от​ве​ши​ва​ют сер​ные фи​ти​ли. На 10 кг мез​ги бе​рут 1 г сер​ных фи​ти​лей. Один фи​тиль ве​сит 5 г, по​это​му на 10 кг мез​ги бе​рут приб​ли​зи​тель​но 1/5 фи​ти​ля. Фи​тиль по​ме​ща​ют в за​кур​ник, за​жи​га​ют и быс​т​ро опус​ка​ют в бал​лон. Бал​лон не​мед​лен​но зак​ры​ва​ют плот​ным меш​ком, что​бы не вы​шел газ. Ког​да се​ра сго​рит, за​кур​ник вы​ни​ма​ют и бал​лон на​пол​ня​ют мез​гой, неп​ре​рыв​но ее пе​ре​ме​ши​вая. На​пол​не​ние нуж​но про​во​дить очень быс​т​ро, что​бы сер​нис​тый газ не ус​пел уле​ту​чить​ся. Ес​ли в бал​ло​не пос​ле на​пол​не​ния мез​гой ос​та​лось сво​бод​ное прос​т​ран​с​т​во, его так​же за​ку​ри​ва​ют. За​тем бал​лон плот​но зак​ры​ва​ют и ста​вят в под​вач или в дру​гое хо​лод​ное мес​то с тем​пе​ра​ту​рой не вы​ше 10 °C. Срок нас​тоя за​ви​сит от тем​пе​ра​ту​ры по​ме​ще​ния и сос​то​яния мез​ги. Ес​ли тем​пе​ра​ту​ра дос​та​точ​но низ​кая и мез​га не заб​ра​жи​ва​ет, то ре​ко​мен​ду​ет​ся нас​та​ивать ее 7-10 дней. Ес​ли нет по​ме​ще​ния с дос​та​точ​но низ​кой тем​пе​ра​ту​рой и мез​га на​чи​на​ет заб​ра​жи​вать, не​об​хо​ди​мо нас​той не​мед​лен​но прек​ра​тить. Нас​та​ивать ре​ко​мен​ду​ет​ся и бе​лую, и крас​ную мез​гу, но осо​бен​но ва​жен этот при​ем для при​го​тов​ле​ния вин из мус​ка​тов и бе​лых сор​тов ви​ног​ра​да. 

Подогревание мезги
    Этим спо​со​бом мож​но под​го​тав​ли​вать к прес​со​ва​нию лю​бую мез​гу. Для по​дог​ре​ва в мез​ге дол​ж​но быть дос​та​точ​но со​ка, что​бы она не при​го​ре​ла. Мез​гу от​ки​ды​ва​ют на дур​ш​лаг, что​бы от​де​лить нем​но​го со​ка. Сок по​дог​ре​ва​ют в эма​ли​ро​ван​ной по​су​де (вед​ре или та​зу) до 75 °C. За​тем в этот же сок вли​ва​ют ос​тав​шу​юся мез​гу и при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии про​дол​жа​ют наг​ре​ва​ние, по​ка вся мез​га не бу​дет иметь тем​пе​ра​ту​ру 75 °C. Пос​ле это​го наг​ре​ва​ние прек​ра​ща​ют и при пе​ре​ме​ши​ва​нии мез​ге да​ют воз​мож​ность ос​тыть до 24-22 °C. 

Брожение мезги
    Раздробленную мез​гу по​ме​ща​ют в бал​лон с ши​ро​ким гор​лом или ка​доч​ку, не​мед​лен​но до​бав​ля​ют 2 % зак​вас​ки вин​ных дрож​жей, пе​ре​ме​ши​ва​ют и ос​тав​ля​ют для бро​же​ния 3-4 дня. Во вре​мя бро​же​ния под​няв​шу​юся шап​ку мез​ги нес​коль​ко раз в день пе​ре​ме​ши​ва​ют. Этот спо​соб под​го​тов​ки мез​ги ре​ко​мен​ду​ет​ся для при​го​тов​ле​ния вин из крас​но​го ви​ног​ра​да. Под​го​тов​лен​ную тем или иным спо​со​бом мез​гу прес​су​ют. Сок на​ли​ва​ют в бал​ло​ны, на​пол​няя их на 3/4 объ​ема. Не​мед​лен​но до​бав​ля​ют 2 % зак​вас​ки вин​ных дрож​жей. В сус​ло из сбро​жен​ной мез​ги зак​вас​ку до​бав​лять не нуж​но. На 4-й день бро​же​ния на 1 л сус​ла до​бав​ля​ют 50 г са​ха​ра или 80 г бек​ме​са. Бро​же​ние, до​лив​ки и уход за ви​ном обыч​ные. Пос​ле окон​ча​ния бро​же​ния ви​но дол​ж​но быть на вкус су​хим. Ему да​ют от​с​то​ять​ся. Ви​но сни​ма​ют с осад​ка че​рез 2 ме​ся​ца пос​ле на​ча​ла бро​же​ния, ког​да оно ос​вет​лит​ся. В проз​рач​ное ви​но для при​да​ния ему сла​дос​ти до​бав​ля​ют са​хар и бек​мес. Ес​ли хо​тят при​го​то​вить де​сер​т​ное ви​но, то са​ха​ра до​бав​ля​ют от 160 до 200 г на 1 л во​ды. В мус​ка​ты ре​ко​мен​ду​ет​ся до​бав​лять от 200 до 250 г са​ха​ра на 1 л. В Мол​до​ве из сор​тов Ли​дия, Ноа, Иза​бел​ла ре​ко​мен​ду​ет​ся при​го​тов​лять ви​на ли​кер​ные, по​это​му в го​то​вый ви​но​ма​те​ри​ал из этих сор​тов до​бав​ля​ют 300 г са​ха​ра на 1 л ви​на. Го​то​вое ви​но раз​ли​ва​ют в бу​тыл​ки до по​ло​ви​ны вы​со​ты гор​лыш​ка и уку​по​ри​ва​ют. Для при​да​ния де​сер​т​но​му ви​ну мяг​кос​ти и бар​ха​тис​тос​ти его ре​ко​мен​ду​ет​ся под​вер​г​нуть теп​ло​вой об​ра​бот​ке. Для это​го уку​по​рен​ные бу​тыл​ки с об​вя​зан​ны​ми ве​рев​кой проб​ка​ми ста​вят в бак, на дно ко​то​ро​го ук​ла​ды​ва​ют де​ре​вян​ную ре​шет​ку или со​ло​му. В бак на​ли​ва​ют во​ду и мед​лен​но по​дог​ре​ва​ют до 55 °C. Эту тем​пе​ра​ту​ру под​дер​жи​ва​ют в те​че​ние нес​коль​ких ча​сов. Ес​ли есть воз​мож​ность, то луч​ше по​дог​ре​вать де​сер​т​ные ви​на в те​че​ние двух дней. Ли​кер​ные ви​на ре​ко​мен​ду​ет​ся наг​ре​вать 3-4 дня. Этим ус​ко​ря​ет​ся соз​ре​ва​ние ви​на. Ви​но при​об​ре​та​ет боль​шую гар​мо​нич​ность и бар​ха​тис​тость. 

Если вино заболевает
    Болезни су​хих и по​лус​лад​ких вин вы​зы​ва​ют​ся аэроб​ны​ми мик​ро​ор​га​низ​ма​ми: вин​ной пле​сенью и ук​сус​ны​ми бак​те​ри​ями. Эти мик​ро​ор​га​низ​мы и их вы​де​ле​ния не вред​ны для че​ло​ве​ка, но, раз​ви​ва​ясь в ви​не, они мо​гут пол​нос​тью его ис​пор​тить. И вин​ная пле​сень, и ук​сус​ные бак​те​рии мо​гут раз​ви​вать​ся при обиль​ном дос​ту​пе воз​ду​ха и тем​пе​ра​ту​ре вы​ше 15 °C в ви​нах с кре​пос​тью ни​же 15°. Де​сер​т​ные ви​на не под​вер​же​ны этим за​бо​ле​ва​ни​ям. Вин​ная пле​сень раз​ви​ва​ет​ся в не​пол​но на​ли​тых ем​кос​тях в ви​де се​ро​ва​той склад​ча​той плен​ки и раз​ру​ша​ет кис​ло​ты ви​на до уг​ле​кис​ло​ты и во​ды. Ук​сус​ные бак​те​рии в этих же ус​ло​ви​ях мо​гут прев​ра​тить ви​но в ук​сус. Что​бы пре​дох​ра​нить ви​но от за​бо​ле​ва​ния, нуж​но точ​но соб​лю​дать все тех​но​ло​ги​чес​кие ус​ло​вия. 

    Винная цвель (ми​ко​дер​ма). Ес​ли на по​вер​х​нос​ти ви​на в не​пол​но на​ли​том бо​чон​ке по​яви​лась плен​ка вин​ной цве​ли, то ее не​об​хо​ди​мо уда​лить, так как ви​но пос​ле дли​тель​но​го воз​дей​с​т​вия плен​ки ста​но​вит​ся во​дя​нис​тым. Плен​ка, раз​рос​ша​яся на по​вер​х​нос​ти ви​на, пред​с​тав​ля​ет со​бой ог​ром​ное скоп​ле​ние плен​ча​тых дрож​жей. По внеш​не​му ви​ду она по​хо​жа на пле​сень, ко​то​рая по​яв​ля​ет​ся на кис​лой ка​пус​те, на​хо​дя​щей​ся в теп​лом по​ме​ще​нии. Ре​ко​мен​ду​ет​ся вна​ча​ле убить плен​ча​тые дрож​жи, а за​тем уда​лять плен​ку. Для это​го в за​кур​ник по​ме​ща​ют сер​ный фи​тиль, за​жи​га​ют его, и за​кур​ник опус​ка​ют в шпун​то​вое от​вер​с​тие. Пос​лед​нее плот​но прик​ры​ва​ют шпун​том. Ес​ли сер​ный фи​тиль сго​рел, то сжи​га​ют еще один или два фи​ти​ля. Ес​ли фи​ти​ли пе​рес​та​нут го​реть, то зна​чит, кис​ло​род в бо​чон​ке над плен​кой из​рас​хо​до​ван и плен​ча​тые дрож​жи по​гиб​ли. 

    Удалить плен​ку мож​но сле​ду​ющим об​ра​зом. 

    В бал​лон с ви​ном, на ко​то​ром об​ра​зо​ва​лась плен​ка, опус​ка​ют ни​же плен​ки ко​нец ре​зи​но​во​го шлан​га. За​тем че​рез дру​гой ко​нец на​ли​ва​ют ви​но. Плен​ка с ви​ном бу​дет под​ни​мать​ся, и, на​ко​нец, ког​да ви​но пе​рель​ет​ся че​рез край, плен​ка выль​ет​ся вмес​те с ви​ном. Для пол​но​ты от​де​ле​ния плен​ки ре​ко​мен​ду​ет​ся пос​ту​ки​вать ко​ло​туш​кой вок​руг шпун​то​во​го от​вер​с​тия. Ос​тат​ки плен​ки уда​ля​ют тряп​кой, за​тем чис​той тряп​кой, смо​чен​ной в го​ря​чей во​де с ра​дой, об​ти​ра​ют шпун​то​вое от​вер​с​тие и шпунт. 

* * *
    За круж​кой круж​ку - толь​ко
    бы браж​ни​чать…
    И днем и ночью по​лон весь дом ви​ном.
    Он пес​ни пьяные гор​ла​нит,
    И умол​ка​ет гла​гол за​ко​на.
    Тех буй​ных ор​гий не по​за​был и Гирр,
    Когда вне​зап​но бур​но воз​вы​сил​ся:
    Он но​чи нап​ро​лет в раз​гу​ле…
    Только и слыш​но - чер​пак по дни​щу.
    И ты, про​пой​цы тем​ное де​ти​ще,
    Такою взыс​кан сла​вой и по​чес​тью,
    Какие по​до​ба​ют му​жу
    Доблести кров​ной, чес​т​но​го ро​да.
    Алкей
    (перевод Я. Го​ло​сов​ке​ра)
    Уксусное ски​са​ние. Это за​бо​ле​ва​ние вы​зы​ва​ет​ся ук​сус​ны​ми бак​те​ри​ями. Раз​ви​ва​ясь в сла​бо​ал​ко​голь​ном ви​не при дос​ту​пе воз​ду​ха и тем​пе​ра​ту​ре вы​ше 25 °C, эти бак​те​рии окис​ля​ют спирт до ук​сус​ной кис​ло​ты. Ви​но при​об​ре​та​ет сна​ча​ла за​пах ук​су​са, за​тем при боль​шом на​коп​ле​нии ук​сус​ной кис​ло​ты са​мо прев​ра​ща​ет​ся в ук​сус. За​бо​лев​шее ук​сус​ным ски​са​ни​ем ви​но ис​п​ра​вить нель​зя. В на​чаль​ных ста​ди​ях за​бо​ле​ва​ния ви​но не​об​хо​ди​мо пас​те​ри​зо​вать. При тем​пе​ра​ту​ре 60-65 °C лит​ро​вые бу​тыл​ки прог​ре​ва​ют в те​че​ние 20 мин. При да​ле​ко за​шед​шем за​бо​ле​ва​нии ви​но мож​но ис​поль​зо​вать толь​ко как ук​сус. 

    Чтобы ви​на до​маш​не​го при​го​тов​ле​ния ни​чем не ус​ту​па​ли про​мыш​лен​ным об​раз​цам, нуж​но вла​деть оп​ре​де​лен​ны​ми зна​ни​ями и при​об​рес​ти не​об​хо​ди​мый опыт. Все это со вре​ме​нем при​хо​дит. Для на​ча​ла ука​жем, что нуж​но на​учить​ся оп​ре​де​лять ко​ли​чес​т​во са​ха​ра и во​ды, ко​то​рые при​бав​ля​ют​ся к со​ку при из​го​тов​ле​нии пло​до​во-ягод​ных вин, вы​чис​лять кис​лот​ность со​ка раз​лич​ных куль​тур. Для бо​лее пол​но​го по​ни​ма​ния де​ла ре​ко​мен​ду​ем крат​кий пе​ре​чень (при​ло​же​ние, табл. 8) сред​не​го ко​ли​чес​т​ва Са​ха​ров, кис​лот и ду​биль​ных ве​ществ в со​ке и пло​дах на​ибо​лее рас​п​рос​т​ра​нен​ных ягод и фрук​тов. Со​дер​жа​ние са​ха​ра в ви​ног​рад​ном со​ке мож​но оп​ре​де​лить с по​мощью аре​омет​ра. 

Выбор вина
    Знание то​го, что мож​но ожи​дать от бу​тыл​ки ви​на, в де​сят​ки раз уве​ли​чи​ва​ет удо​воль​с​т​вие от про​цес​са вы​бо​ра ви​на и его сер​ви​ров​ки. Ог​ром​ное ко​ли​чес​т​во вин, име​ющих​ся в на​шем рас​по​ря​же​нии, мо​жет по​ка​зать​ся прос​то обес​ку​ра​жи​ва​ющим, но час​то да​же фор​ма бу​тыл​ки да​ет ключ к ее со​дер​жи​мо​му, пос​коль​ку офор​м​ле​ние бу​ты​лок яв​ля​ет​ся тра​ди​ци​он​ным в глав​ных ви​но​дель​чес​ких ре​ги​онах ми​ра. Эти​кет​ки еще бо​лее крас​но​ре​чи​вы. На боль​шин​с​т​ве из них ука​за​ны стра​на, где бы​ло из​го​тов​ле​но ви​но, наз​ва​ние ви​ног​рад​ни​ка и со​об​щес​т​ва ви​но​де​лов, ре​ги​он, где вы​рос ви​ног​рад, и его сорт. Этой ин​фор​ма​ции дос​та​точ​но для то​го, что​бы пред​с​ка​зать ос​нов​ной ха​рак​тер ви​на, по​то​му что не​ко​то​рые пре​об​ла​да​ющие чер​ты - нап​ри​мер, лег​ко​те​лость или пол​но​те​лость, тон​кость или слож​ность - яв​ля​ют​ся ти​пич​ны​ми для вин из оп​ре​де​лен​ных ре​ги​онов. 

    Если бу​тыл​ка не со​дер​жит в се​бе смесь ви​на раз​ных лет уро​жая, то на эти​кет​ке бу​дет ука​зан год сбо​ра уро​жая. Год сбо​ра мо​жет стать важ​ным ука​за​те​лем на ка​чес​т​во ви​на, пос​коль​ку по​го​да, осо​бен​но в уме​рен​ном кли​ма​те, мо​жет ре​ши​тель​но пов​ли​ять на ка​чес​т​во ви​на, про​из​ве​ден​но​го в дан​ном го​ду. Зна​ние го​да сбо​ра ви​ног​ра​да яв​ля​ет​ся осо​бо по​лез​ным, ес​ли ви​но зре​ло. 

    Хорошие ви​на всех ти​пов про​из​во​дят​ся каж​дый год, и боль​шин​с​т​во из них обыч​ные ви​на, ко​то​рые пьют мо​ло​ды​ми. 

    Но жизнь вы​со​ко​ка​чес​т​вен​но​го ви​на од​но​го го​да уро​жая мо​жет длить​ся от 10 до 100 лет, и по ме​ре то​го, как эти ви​на зре​ют, они под​вер​га​ют​ся уди​ви​тель​ным ме​та​мор​фо​зам, ме​няя свой цвет и ста​но​вясь все слож​нее. 

    Хотя эти​кет​ки да​ют пу​те​вод​ную нить к ха​рак​тер​ным осо​бен​нос​тям ви​на, толь​ко са​мо ви​но мо​жет от​к​рыть свою не​пов​то​ри​мую ин​ди​ви​ду​аль​ность. Во-пер​вых, его цвет мо​жет ука​зать не толь​ко на воз​раст ви​на, но и на спо​соб его из​го​тов​ле​ния. За​тем за​пах, ко​то​рый ис​хо​дит от ви​на при взбал​ты​ва​нии бо​ка​ла, даст нам пред​ва​ри​тель​ную ин​фор​ма​цию о его ка​чес​т​ве. Поп​рак​ти​ко​вав​шись в де​гус​та​ции ви​на, вы на​учи​тесь со​от​но​сить впе​чат​ле​ния от цве​та и за​па​ха ви​на с его вку​со​вы​ми ощу​ще​ни​ями и оце​ни​вать ви​но, сле​дуя пред​ло​жен​ной схе​ме, шаг за ша​гом. 

    У ви​но​де​лов и де​гус​та​то​ров име​ет​ся свой соб​с​т​вен​ный сло​варь, по​то​му что слож​ные впе​чат​ле​ния от ощу​ще​ний, ко​то​рые они ис​пы​ты​ва​ют, про​буя ви​но, поч​ти не​воз​мож​но опи​сать, ес​ли не поль​зо​вать​ся тер​ми​на​ми. Вот тер​ми​ны, ко​то​ры​ми обыч​но поль​зу​ют​ся де​гус​та​то​ры при оп​ре​де​ле​нии ка​честв ви​на. 

    Аромат - за​пах ви​на, об​ла​да​ющий от​чет​ли​вым бла​го​уха​ни​ем, на​по​ми​на​ющим аро​мат цве​тов, пря​нос​тей и трав. 

    Бодрое ви​но - вы​со​ко​кис​лот​ное ос​ве​жа​ющее ви​но (отли​чи​тель​ная чер​та мо​ло​дых бе​лых вин с ме​тал​ли​чес​ким прив​ку​сом). 

    Великое ви​но - бла​го​род​ное ви​но. 

    Вкускарамели - бо​га​тый, по​хо​жий на по​мад​ку за​пах и вкус, ха​рак​тер​ный, нап​ри​мер, для Ма​де​ры. 

Анакреонту
    Гроздьев жи​ви​тель​ных мать, ча​ро​дей​ка ло​за ви​ног​ра​да!
    Ты, что да​ешь от се​бя от​п​рыс​ки цеп​ких вет​вей!
    Вейся по сте​ле вы​со​кой над
    Анакреонтом-теосцем,
    Зеленью све​жей пок​рой низ​кую на​сыпь зем​ли.
    Пусть он, лю​бив​ший ви​но и пи​ры и в ча​ду
    опьяненья
    Певший на ли​ре всю ночь, юно​шей, ми​лых ему.
    Видит и, ле​жа в зем​ле, над сво​ей го​ло​вою ви​ся​щий,
    В гроз​дь​ях на гиб​ких вет​вях, спе​лый, прек​рас​ный
    твой плод;
    Пусть ок​роп​ля​ют​ся вла​гой ро​сис​той ус​та,
    из ко​то​рых
    Слаще, чем вла​га твоя, не​ког​да пес​ня ли​лась!
    Симонид Ке​ос​ский
    (перевод Л. Блу​ме​нау)
    Водянистое ви​но - блед​ное ви​но с не​дос​та​точ​ным вку​сом. 

    Выдающееся ви​но - вы​со​ко​ка​чес​т​вен​ное ви​но с ин​ди​ви​ду​аль​ным ха​рак​те​ром. 

    Выдержанное ви​но - зре​лое, мяг​кое, без приз​на​ков тер​п​кос​ти, дос​тиг​шее зре​лос​ти в хо​ро​ших ус​ло​ви​ях. 

    Высохшее ви​но - ви​но, в ко​то​ром от​сут​с​т​ву​ет ка​кой бы то ни бы​ло све​жий прив​кус фрук​тов. 

    Вялое ви​но - ви​но с не​дос​тат​ком кис​ло​ты; для ши​пу​чих вин - с не​дос​тат​ком ши​пу​чес​ти. 

    Гармоничность, или Ба​ланс - иде​аль​ное со​от​но​ше​ние меж​ду кис​лот​нос​тью, та​ни​ном и спир​том. 

    Гибкое ви​но - лег​ко пьюще​еся ви​но. 

    Горелый вкус - вкус, вы​зы​ва​ющий ас​со​ци​ации с коп​че​нос​тя​ми, за​па​хом го​ре​лых лис​ть​ев и дру​ги​ми дым​ны​ми за​па​ха​ми. 

    Дрожжевое ви​но - ви​но, пах​ну​щее хле​бом. 

    Едкий вкус - слиш​ком кис​лое и ос​т​рое на вкус ви​но. 

    Жирное, или туч​ное ви​но - ви​но, пол​ное вку​са. 

    Зеленый за​пах - за​пах зе​ле​но​го де​ре​ва в мо​ло​дых ви​нах. 

    Кислое ви​но - по​щи​пы​ва​ет язык при де​гус​та​ции. 

    Крепкое ви​но - вы​дер​жан​ное ви​но, обыч​но с вы​со​ким со​дер​жа​ни​ем спир​та. 

    Короткий вкус - вкус, ко​то​рый ос​та​ет​ся на не​бе пос​ле де​гус​та​ции лишь не​дол​гое вре​мя. 

    Легкое ви​но - нек​реп​кое мо​ло​дое ви​но. 

    Молодое ви​но - нез​ре​лое, лег​кое и све​жее ви​но. 

    Мясистое ви​но - бо​га​тое ви​но, пол​но​те​лое и силь​ное. Его мож​но по​же​вать. 

    Нос ви​на - со​во​куп​ность всех за​па​хов в ви​не. 

    Освежающее ви​но - ви​но, уто​ля​ющее жаж​ду. 

    Пахучее ви​но - ви​но, ас​со​ци​иру​юще​еся с за​па​хом ди​кой пти​цы, мел​кой ди​чи или оле​ни​ны. 

    Плесневелое ви​но - ви​но с прив​ку​сом пле​се​ни (кри​ти​чес​кий тер​мин). 

    Послевкусие - ощу​ще​ние, ко​то​рое ос​та​ет​ся на не​бе пос​ле де​гус​та​ции и час​то от​ли​ча​ет​ся от пер​во​на​чаль​но​го вку​са ви​на в худ​шую сто​ро​ну. 

    Пресное ви​но - ви​но с не​дос​тат​ком вку​са. 

    Прозрачное ви​но - чис​тое и свет​лое, со​вер​шен​но проз​рач​ное свер​ка​ющее ви​но. 

    Сироповое ви​но - очень слад​кое, при​тор​ное ви​но. 

    Слабое ви​но - ви​но с очень сла​бым аро​ма​том, с не​дос​тат​ком кис​ло​ты, та​ни​на и спир​та. 

    Сладкоевино - ви​но, в ко​то​ром со​дер​жа​ние са​ха​ра ес​тес​т​вен​но вы​со​ко или ис​кус​ствен​но по​вы​ше​но. 

    Спелоевино - пол​нос​тью вы​дер​жан​ное ви​но, пол​ное вку​са и аро​ма​та. 

    Спирт - один из глав​ных ком​по​нен​тов ви​на, обес​пе​чи​ва​ющий его кре​пость и ха​рак​тер. 

    Сухоевино - ви​но, в ко​то​ром весь са​хар пе​реб​ро​дил. 

    Танин - один из глав​ных ком​по​нен​тов крас​но​го ви​на. Оп​ре​де​ля​ет​ся по вя​жу​ще​му вку​су в по​лос​ти рта. В крас​ных ви​нах, ко​то​рые вы​дер​жи​ва​лись го​да​ми, об​ра​зу​ет оса​док. 

    Темное ви​но - гус​тое ви​но, с не​дос​тат​ком проз​рач​нос​ти и яр​кос​ти. 

    Томное ви​но - этим тер​ми​ном ха​рак​те​ри​зу​ет​ся ви​но, ко​то​рое пос​ле прок​ру​чи​ва​ния в бо​ка​ле мед​лен​но сте​ка​ет по стен​кам длин​ны​ми ру​чей​ка​ми. 

    Травяное ви​но - ви​но, пах​ну​щее тра​ва​ми (ли​мон​ный баль​зам, вер​бе​на, ли​по​вый цвет, ла​ван​да, роз​ма​рин, шал​фей и др.). 

    Финиш - окон​ча​тель​ный вкус ви​на, пос​лед​нее ощу​ще​ние от не​го. 

    Фруктовое ви​но - ви​но с вы​ра​жен​ным вку​сом фрук​тов. 

    Худое ви​но - во​дя​нис​тое ви​но. 

    Цветочное ви​но - ви​но с аро​ма​том цве​тов (жас​мин, ли​лия, по​ме​ра​нец и др.). 

    Чистое ви​но - ви​но, не име​ющее пос​то​рон​них за​па​хов и вку​са, ви​но без не​дос​тат​ков. 

О содержимом бутылки по его форме
    Форма бу​ты​лок час​то ука​зы​ва​ет на ха​рак​тер ви​на. Не​ко​то​рые клас​си​чес​кие фор​мы яв​ля​ют​ся тра​ди​ци​он​ны​ми в ос​нов​ных ви​но​дель​чес​ких ре​ги​онах Ев​ро​пы и ста​ли об​щеп​ри​ня​ты​ми для по​доб​ных вин в дру​гих час​тях све​та. Су​щес​т​ву​ет так​же мно​го не​обыч​ных спо​со​бов офор​м​ле​ния бу​ты​лок; не​ко​то​рые из них яв​ля​ют​ся от​ли​чи​тель​ным зна​ком дан​но​го ре​ги​она, дру​гие ука​зы​ва​ют на от​дель​ный ви​ног​рад​ник. 

    Цилиндрическая фор​ма боль​шин​с​т​ва бу​ты​лок име​ет прак​ти​чес​кое пре​иму​щес​т​во: их мож​но хра​нить в го​ри​зон​таль​ном по​ло​же​нии в пог​ре​бе, что​бы ви​но доз​ре​ва​ло. Это по​ло​же​ние поз​во​ля​ет проб​ке ос​та​вать​ся влаж​ной, и та​ким об​ра​зом ви​но не соп​ри​ка​са​ет​ся с воз​ду​хом. 

    Среди бу​ты​лок клас​си​чес​кой фор​мы бур​гун​д​с​кую бу​тыл​ку мож​но от​ли​чить по по​ка​тым бо​кам. Та​кие бу​тыл​ки ис​поль​зу​ют так​же в Кот-дю-Рон и в до​ли​не Лу​ары, и пов​сю​ду для дру​гих вин, по​лу​ча​емых из ви​ног​ра​да Шар​дон​не и Пи​но Ну​ар. 

    Подобная фор​ма бу​ты​лок ис​поль​зу​ет​ся в ос​нов​ном для шам​пан​с​ко​го и иг​рис​тых вин, но эти бу​тыл​ки зна​чи​тель​но тя​же​лее и нем​но​го ши​ре. Их обыч​но де​ла​ют из бо​лее тол​с​то​го стек​ла, что​бы не ло​па​лись от га​за. 

    Классическая фор​ма бу​ты​лок Бор​до - это уз​кая бу​тыл​ка с вы​со​ки​ми бо​ка​ми обыч​но из зе​ле​но​го стек​ла для крас​но​го ви​на и из свет​ло​го стек​ла - для бе​ло​го. Эта фор​ма бы​ла при​ня​та так​же для дру​гих крас​ных вин, по​лу​ча​емых из ви​ног​ра​да Ка​бер​не Со​винь​он в раз​лич​ных час​тях све​та. Бу​тыл​ки с пор​т​вей​ном так​же с вы​со​ки​ми бо​ка​ми, но гор​лыш​ко бу​тыл​ки слег​ка вы​пук​лое. По​доб​ная фор​ма бу​ты​лок иног​да ис​поль​зу​ет​ся для дру​гих креп​ле​ных вин. Боль​шин​с​т​во не​мец​ких вин на​ли​ва​ют в длин​ные изящ​ные бу​тыл​ки в фор​ме флей​ты. Эти бу​тыл​ки ко​рич​не​во​го цве​та ха​рак​тер​ны и тра​ди​ци​он​ны для Эль​за​са. Бу​тыл​ки в фор​ме флей​ты час​то ис​поль​зу​ют в дру​гих стра​нах для вин, по​лу​чен​ных из ви​ног​ра​да Рис​линг, Силь​ва​нер и Ге​вюр​ц​т​ра​ми​нер. 

    Необычная фор​ма бу​тыл​ки ука​зы​ва​ет на осо​бое ви​но. В Цен​т​раль​ной Ита​лии изог​ну​тая бу​тыл​ка, по​хо​жая на рим​с​кую ам​фо​ру, всег​да со​дер​жит в се​бе бе​лое Вер​дик​кио. Тос​ка​на - это ро​ди​на оп​ле​тен​ных фляг с Кьян​ти, но это офор​м​ле​ние ис​поль​зу​ют все ре​же, а для Кьян​ти Клас​си​ко, в ос​нов​ном, вы​би​ра​ют бу​тыл​ки в сти​ле Бор​до, ко​то​рые мож​но по​ло​жить на​бок для доз​ре​ва​ния. 

    Пол-литровые бу​тыл​ки с длин​ным гор​лыш​ком и по​ка​ты​ми бо​ка​ми ис​поль​зу​ют ис​к​лю​чи​тель​но для вен​гер​с​ко​го То​кая. Вол​но​об​раз​ная фор​ма иног​да ис​поль​зу​ет​ся в Кот де Про​ванс, в то вре​мя как в ре​ги​оне фран​цуз​с​кой Юры для жел​то​го ви​на Ша​то-Ша​лон де​ла​ют бу​тыл​ки с ши​ро​ки​ми бо​ка​ми. При​зе​мис​тая фляж​ка, из​вес​т​ная как Бок​с​бой​тель, яв​ля​ет​ся тра​ди​ци​он​ной в ре​ги​оне Фран​ко​нии в Гер​ма​нии; по​доб​ная же, но бо​лее ок​руг​лая фор​ма ис​поль​зу​ет​ся для не​ко​то​рых дру​гих вин, та​ких, как Пор​ту​галь​с​кое ро​зо​вое, и не​ко​то​рых чи​лий​с​ких вин. 

    Вместимость бу​ты​лок ко​леб​лет​ся от 700 (Мо​зель и Рейн) до 800 мил​ли​лит​ров (Шам​пань). Нор​мой для боль​шин​с​т​ва вин яв​ля​ют​ся бу​тыл​ки око​ло 750 мил​ли​лит​ров. Бу​тыл​ки с То​ка​ем со​дер​жат в се​бе 500 мил​ли​лит​ров, ви​на Бо​жо​ле так​же вме​ща​ет 500 мил​ли​лит​ров, что счи​та​ет​ся иде​аль​ным в рас​че​те на од​но​го че​ло​ве​ка. 

Вино
    Злое ди​тя, ста​рик мо​ло​дой,
    властелин доб​рон​рав​ный.
    Гордость вну​ша​ющий нам,
    шумный зас​туп​ник люб​ви!
    Юноша! скром​но пи​руй и шум​ную Вак​хо​ву вла​гу
    С трез​вой стру​ею во​ды, с муд​рой бе​се​дой ме​шай.
    Ион Хи​ос​ский
    (перевод А. Пуш​ки​на)
    Многие ви​на раз​ли​ва​ют в по​лу​бу​тыл​ки и боль​шие вин​ные бу​тыл​ки «маг​нум». Крас​ные ви​на Бор​до раз​ли​ва​ют в бу​тыл​ки, в три ра​за пре​вы​ша​ющие ем​кость обыч​ных бу​ты​лок; их на​зы​ва​ют Ма​ри-Жан​на. На​ли​ва​ют их и в бу​тыл​ки Дубль Маг​нум (вме​ща​ет в се​бя че​ты​ре обыч​ные бу​тыл​ки) и в Же​ро​бо​ам (шесть бу​ты​лок) и в Им​пе​ри​аль (во​семь бу​ты​лок). Шам​пан​с​кое ред​ко на​ли​ва​ют в бу​тыл​ки, раз​мер ко​то​рых пре​вы​ша​ет маг​нум, но в от​дель​ных слу​ча​ях его мо​гут пе​ре​лить под дав​ле​ни​ем из обыч​ных бу​ты​лок или бу​ты​лок маг​нум в лю​бые бу​тыл​ки сле​ду​ющих тра​ди​ци​он​ных вмес​ти​мос​тей: Же​ро​бо​ам (4 бу​тыл​ки), Ре​обо​ам (6 бу​ты​лок), Ме​ту​зе​ла (8 бу​ты​лок), Саль​ма​на​зар (12 бу​ты​лок), Баль​та​зар (16 бу​ты​лок) или Не​бю​шад-не​зар (20 бу​ты​лок). Бу​тыл​ки ог​ром​но​го раз​ме​ра с Шам​пан​с​ким нуж​ны толь​ко для по​ка​за. Бур​гун​д​с​кое иног​да раз​ли​ва​ют в че​ты​рех​бу​ты​лоч​ные Же​ро​бо​ам, Ре​обо​ам и Ме​ту​зе​ла. Пор​т​вейн раз​ли​ва​ют в бу​тыл​ки маг​нум, ред​ко в че​ты​рех​бу​ты​лоч​ные Же​ро​бо​ам, и в спе​ци​аль​ные ан​г​лий​с​кие бу​тыл​ки Тэп-пит Хен (3 бу​тыл​ки), ко​то​рые на​зы​ва​ют еще «трех​бу​ты​лоч​ные маг​ну​мы». 

    Вина, ко​то​рые сле​ду​ет вы​дер​жи​вать, соз​ре​ва​ют луч​ше и мед​лен​нее в от​но​си​тель​но боль​ших бу​тыл​ках, пос​коль​ку ве​ли​чи​на проб​ки и объ​ем воз​ду​ха в бу​тыл​ке ос​та​ют​ся приб​ли​зи​тель​но оди​на​ко​вы​ми для боль​ше​го ко​ли​чес​т​ва ви​на, и, та​ким об​ра​зом, мень​шая часть ви​на на​хо​дит​ся в кон​так​те с воз​ду​хом. В по​лу​бу​тыл​ках ви​но соз​ре​ва​ет ско​рее, чем в обыч​ных бу​тыл​ках, а в обыч​ных - ско​рее, чем в бу​тыл​ках маг​нум. 

    Хотя мно​гие ви​на тра​ди​ци​он​но раз​ли​ва​ют в бу​тыл​ки из бес​ц​вет​но​го стек​ла, все ви​на луч​ше сох​ра​ня​ют​ся в бу​тыл​ках с тем​ным стек​лом. 

    Зеленое или ко​рич​не​вое стек​ло пре​дох​ра​ня​ет ви​но от вред​но​го воз​дей​с​т​вия све​та во вре​мя дли​тель​но​го пе​ри​ода его ста​ре​ния в бу​тыл​ке. Свет​лое стек​ло пред​наз​на​че​но для не​ко​то​рых бе​лых вин. 

Хранение вина
    Если вы за один раз де​ла​ете за​пас ви​на все​го на нес​коль​ко не​дель, то вы мо​же​те хра​нить его в лю​бом под​хо​дя​щем мес​теч​ке, по​даль​ше от жа​ры и све​та. Ви​но, ко​то​рое дол​ж​но хра​нить​ся в те​че​ние го​да или око​ло это​го, прек​рас​но бу​дет се​бя чув​с​т​во​вать в лю​бом дос​та​точ​но прох​лад​ном тем​ном мес​те - в от​дель​ной прох​лад​ной ком​на​те или бу​фе​те, вда​ли от го​ря​чих ба​та​рей и теп​лых стен. 

    Но для дли​тель​но​го хра​не​ния ви​на, осо​бен​но тон​ких вин, - пе​ри​ода, ко​то​рый мо​жет длить​ся от пя​ти до двад​ца​ти лет и да​же до​лее, - не​об​хо​дим хо​ро​ший пог​реб, где ви​но мо​жет доз​ре​вать са​мо по се​бе, не под​вер​га​ясь вред​но​му воз​дей​с​т​вию теп​ла, све​та и тряс​ки. Иде​аль​ный вин​ный пог​реб дол​жен иметь низ​кую тем​пе​ра​ту​ру, при​чем пос​то​ян​но, быть дос​та​точ​но влаж​ным и хо​ро​шо про​вет​ри​вать​ся. Та​кие ус​ло​вия ес​тес​т​вен​ным об​ра​зом су​щес​т​ву​ют в под​зем​ных пог​ре​бах, но их мож​но соз​дать ис​кус​ствен​но с по​мощью кон​ди​ци​оне​ров и ув​лаж​ни​те​лей. В лю​бом слу​чае, оп​ти​маль​ная тем​пе​ра​ту​ра ко​леб​лет​ся от 10 до 14 °C. Тем​пе​ра​ту​ра ни​же это​го уров​ня за​мед​лит соз​ре​ва​ние ви​на, но не при​чи​нит ни​ка​ко​го ино​го вре​да; бо​лее вы​со​кая тем​пе​ра​ту​ра вы​ну​дит ви​но соз​ре​вать слиш​ком быс​т​ро, что по​ме​ша​ет ему раз​вить свои луч​шие ка​чес​т​ва. Тем​пе​ра​ту​ра дол​ж​на быть по воз​мож​нос​ти пос​то​ян​ной: да​же в са​мых луч​ших пог​ре​бах она ме​ня​ет​ся в раз​лич​ное вре​мя го​да, но рез​кая сме​на тем​пе​ра​ту​ры мо​жет пов​ре​дить ви​но. 

    Влажность пре​дох​ра​ня​ет проб​ки от усы​ха​ния и от про​ник​но​ве​ния в ви​но та​ко​го объ​ема воз​ду​ха, от ко​то​ро​го оно мо​жет окис​лить​ся. Пог​реб с зем​ля​ным по​лом бу​дет слиш​ком влаж​ным. Ка​мен​ный или бе​тон​ный пол на​до по​сы​пать гра​ви​ем или пес​ком и вре​мя от вре​ме​ни сбрыз​ги​вать во​дой. Хо​ро​шая вен​ти​ля​ция и чис​тый воз​дух без за​па​хов так​же очень важ​ны, по​то​му что силь​ные за​па​хи или да​же спер​тый воз​дух мо​гут про​ник​нуть в бу​тыл​ки сквозь проб​ки и ис​пор​тить ви​но. 

    В ос​нов​ном бу​тыл​ки с ви​ном, пред​наз​на​чен​ные для дли​тель​но​го хра​не​ния, сле​ду​ет хра​нить в го​ри​зон​таль​ном по​ло​же​нии, так, что​бы проб​ки соп​ри​ка​са​лись с ви​ном, что​бы ви​но ды​ша​ло, а проб​ки не усы​ха​ли. 

    В спе​ци​аль​но выс​т​ро​ен​ных пог​ре​бах ви​на хра​нят в бун​ке​рах или ни​шах, обыч​но сде​лан​ных из бе​то​на. При​чем в од​ном бун​ке​ре на​хо​дят​ся бу​тыл​ки с ви​ном од​но​го наз​ва​ния и од​но​го го​да уро​жая. Ес​ли же в бун​ке​ре на​хо​дят​ся бу​тыл​ки с ви​ном двух и бо​лее на​име​но​ва​ний и раз​ных го​дов уро​жая, то их раз​де​ля​ют де​ре​вян​ны​ми до​щеч​ка​ми, что​бы лег​че бы​ло брать бу​тыл​ку из вер​х​них ря​дов. На каж​дом бун​ке​ре прик​реп​ля​ют яр​лык с ука​за​ни​ем то​го, ка​кое ви​но в нем со​дер​жит​ся. 

    Отдельные бу​тыл​ки с раз​лич​ны​ми ви​на​ми удоб​нее все​го хра​нить на пол​ках так, что​бы мож​но бы​ло взять од​ну бу​тыл​ку, не пот​ре​во​жив дру​гих. 

    В сы​рых пог​ре​бах не​об​хо​ди​мы ме​тал​ли​чес​кие пол​ки. Де​ре​вян​ные пол​ки, впол​не при​год​ные в до​маш​них по​ме​ще​ни​ях, во влаж​ном воз​ду​хе быс​т​ро при​дут в не​год​ность. Пол​ки сле​ду​ет кре​пить к сте​нам ров​но и проч​но, что​бы быть уве​рен​ны​ми в их ста​биль​нос​ти. 

    От влаж​но​го воз​ду​ха нак​лей​ки на бу​тыл​ках лег​ко пор​тят​ся, по​это​му име​ет смысл сде​лать на бу​тыл​ке нес​мы​ва​емую над​пись, ко​то​рая бу​дет хра​нить​ся в те​че​ние дол​го​го вре​ме​ни. 

О дегустации
    Красивое сло​во «де​гус​та​ция», хоть и про​ис​хо​дит от ла​тин​с​ко​го gus​tus (вкус), но оз​на​ча​ет оцен​ку всех ор​га​но​леп​ти​чес​ких свойств ви​на, т. е. тех ка​честв, ко​то​рые вос​п​ри​ни​ма​ют​ся че​рез ор​га​ны чувств че​ло​ве​ка. Зре​ние хо​ро​шее ви​но ра​ду​ет сво​им цве​том, проз​рач​нос​тью; обо​ня​ние вос​п​ри​ни​ма​ет аро​мат, бу​кет на​пит​ка; ор​га​ны вку​са ис​пы​ты​ва​ют свою гам​му ощу​ще​ний, при​чем язык и не​бо учас​т​ву​ют в оцен​ке ви​на и как ор​га​ны ося​за​ния, оп​ре​де​ляя сте​пень тер​п​кос​ти, тем​пе​ра​ту​ру. На слух оце​ни​ва​ют​ся иг​рис​тые и шам​пан​с​кие ви​на, с ха​рак​тер​ным ши​пе​ни​ем вы​де​ля​ющие пу​зырь​ки уг​ле​кис​ло​го га​за; иног​да бы​ва​ет важ​но слы​шать, как льет​ся ви​но. 

    Сложное со​че​та​ние всех этих ощу​ще​ний соз​да​ет об​щее впе​чат​ле​ние о ви​не, при​чем ор​га​ны чувств дей​с​т​ву​ют в ком​п​лек​се, до​пол​ня​ют друг дру​га. Так, ес​ли, про​буя ви​но, за​жать нос, то вкус бу​дет ощу​щать​ся го​раз​до сла​бее, мо​жет поч​ти сов​сем ис​чез​нуть (по​это​му не сто​ит пить хо​ро​шее ви​но при нас​мор​ке, и во​об​ще при за​бо​ле​ва​ни​ях и да​же не​до​мо​га​ни​ях пол​ное пред​с​тав​ле​ние о ви​не по​лу​чить не​воз​мож​но). Ес​ли про​бо​вать ви​но в тем​но​те или с зак​ры​ты​ми гла​за​ми, за​вер​шен​ное впе​чат​ле​ние о на​пит​ке по​лу​чить то​же очень труд​но. 

    Большое вли​яние на вкус ви​на ока​зы​ва​ет его тем​пе​ра​ту​ра. Так, при 10 °C су​хое ви​но ка​жет​ся бо​лее жес​т​ким, чем оно есть на са​мом де​ле, в нем силь​нее чув​с​т​ву​ют​ся тер​п​кость и кис​лот​ность; при 15 °C оно мяг​че, при​ят​нее; при 18 °C оно ка​жет​ся бо​лее ста​рым (но и не​дос​тат​ки ви​на силь​нее все​го про​яв​ля​ют​ся при этой тем​пе​ра​ту​ре). При 20 °C ви​но силь​но про​яв​ля​ет свой «гре​ющий» эф​фект, да​же слег​ка об​жи​га​ет. Об​щее пра​ви​ло - крас​ное ви​но по​да​ет​ся бо​лее вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ры, чем бе​лое (пос​лед​нее пе​ред по​да​чей на стол ох​лаж​да​ют). Крас​ное же, ког​да оно чуть теп​лое, ка​жет​ся вкус​нее, бо​лее пол​ным и мас​ля​нис​тым, ме​нее кис​лым, бо​лее мяг​ким и вмес​те с тем бо​лее креп​ким. 

    Профессиональная де​гус​та​ция - де​ло слож​ное и от​вет​с​т​вен​ное, хо​тя и ин​те​рес​ное, это ра​бо​та, тре​бу​ющая спе​ци​аль​ных зна​ний и уме​ний, а иног​да и вдох​но​ве​ния. Очень важ​ный на​вык, ко​то​рый не​об​хо​дим де​гус​та​то​ру и по​ле​зен мас​со​во​му пот​ре​би​те​лю вин, - тре​ни​ро​ван​ная па​мять на цвет, за​пах и бу​кет, вкус на​пит​ков, уме​ние сох​ра​нять и при не​об​хо​ди​мос​ти пред​с​та​вить се​бе ор​га-но​леп​ти​чес​кий об​раз то​го или ино​го ви​на. Та​кое уме​ние по​мо​жет точ​но срав​ни​вать, от​ли​чать хо​ро​шее от дур​но​го, убе​ре​жет от мно​гих оши​бок и ра​зо​ча​ро​ва​ний. 

    Профессиональная де​гус​та​ция и ве​се​лое ви-но​пий​с​т​во в дру​жес​кой ком​па​нии за праз​д​нич​ным сто​лом - ве​щи раз​ные. Од​на​ко и лю​би​те​лям ви​на сле​ду​ет знать, хо​тя бы в об​щих чер​тах, ос​нов​ные пра​ви​ла де​гус​та​ции и осо​бен​нос​ти вос​п​ри​ятия ор​га​на​ми чувств та​ко​го уди​ви​тель​но​го про​дук​та, как ви​но. 

Общие правила дегустаций
    Существуют сле​ду​ющие ос​нов​ные ви​ды де​гус​та​ции ви​на. 

    Рабочие де​гус​та​ции про​во​дятся на пред​п​ри​яти​ях ви​но​дель​чес​кой про​мыш​лен​нос​ти сис​те​ма​ти​чес​ки в хо​де все​го тех​но​ло​ги​чес​ко​го цик​ла, от рож​де​ния ви​на до его вы​пус​ка как го​то​вой про​дук​ции. Эти де​гус​та​ции осу​щес​т​в​ля​ют​ся пе​ред лю​бой оче​ред​ной об​ра​бот​кой ви​на, пе​ре​ме​ще​ни​ем его в дру​гую ем​кость, и поз​во​ля​ют опе​ра​тив​но от​с​ле​жи​вать все из​ме​не​ния, пре​дус​мот​реть воз​мож​ность по​яв​ле​ния по​ро​ков и т. д. 

    Производственные де​гус​та​ции пред​п​ри​ни​маются при ре​ше​нии важ​ных воп​ро​сов, свя​зан​ных с оцен​кой вин, та​ких как ут​вер​ж​де​ние но​вых ма​рок, от​бор об​раз​цов на кон​курс. Этим за​ни​ма​ют​ся спе​ци​аль​ные де​гус​та​ци​он​ные ко​мис​сии. 

    Экспертные (арбит​раж​ные) де​гус​та​ции осу​щес​т​в​ля​ются, ког​да воз​ни​ка​ет не​об​хо​ди​мость дать точ​ные и объ​ек​тив​ные оцен​ки тем или иным мар​кам ви​на - при ре​ше​нии воз​ни​ка​ющих меж​ду пред​п​ри​яти​ями спор​ных воп​ро​сов о ка​чес​т​ве вин, при от​бо​ре об​раз​цов на кон​кур​сы и т. п. 

    Конкурсные де​гус​та​ции про​во​дятся для оцен​ки и оп​ре​де​ле​ния луч​ших ма​рок ви​на на выс​тав​ках и кон​кур​сах раз​лич​ных уров​ней. Ком​мер​чес​кие де​гус​та​ции про​из​во​дятся для оцен​ки об​щих пот​ре​би​тель​с​ких свойств ви​на, ког​да нуж​но при​нять ре​ше​ние об оп​то​вой за​куп​ке, пос​тав​ках и т. д. 

    Учебные де​гус​та​ции слу​жат для обу​че​ния де​гус​та​то​ров, для вы​ра​бот​ки у них не​об​хо​ди​мых уме​ний и на​вы​ков. 

    Показательные де​гус​та​ции про​во​дятся для оз​на​ком​ле​ния нес​пе​ци​алис​тов с пра​ви​ла​ми де​гус​та​ции и раз​лич​ны​ми мар​ка​ми вин и дру​гих на​пит​ков. 

* * *
    Вина мне пин​ту раз​до​будь,
    Налей в се​реб​ря​ную круж​ку.
    В пос​лед​ний раз, го​то​вясь в путь,
    Я пью за ми​лую под​руж​ку.
    Трепещут мач​ты ко​раб​ля,
    Как буд​то си​лу вет​ра ме​ря…
    Пред тем, как скро​ет​ся зем​ля.
    Пью за те​бя, ма​лют​ка Ме​ри!
    Роберт Бернс
    (перевод С. Я. Мар​ша​ка)
    Помещение для де​гус​та​ции дол​ж​но быть спо​кой​ным, ос​ве​щен​ным дос​та​точ​но яр​ко, но рас​се​ян​ным све​том. Не​до​пус​ти​мы от​в​ле​ка​ющие вни​ма​ние эле​мен​ты ин​терь​ера. Сто​лы пок​ры​ва​ют​ся бе​лы​ми ска​тер​тя​ми, ни в ко​ем слу​чае не цвет​ны​ми. Де​гус​та​то​ры оде​ва​ют​ся ак​ку​рат​но и неб​рос​ко, не ис​поль​зу​ют силь​но пах​ну​щей пар​фю​ме​рии и кос​ме​ти​ки. Не​до​пус​ти​мо, что​бы в по​ме​ще​нии при​сут​с​т​во​ва​ли ка​кие-ли​бо за​па​хи - иног​да да​же про​во​дят спе​ци​аль​ную де​зо​до​ра​цию. В по​ме​ще​нии без за​па​хов чут​кость обо​ня​ния воз​рас​та​ет на 25 %. Воз​дух не дол​жен быть су​хим, нап​ро​тив, нес​коль​ко по​вы​шен​ная влаж​ность (75-85 %) спо​соб​с​т​ву​ет луч​ше​му вос​п​ри​ятию за​па​хов. 

    Большое зна​че​ние име​ет по​су​да. В раз​ных ви​но​дель​чес​ких ра​йо​нах для де​гус​та​ции тра​ди​ци​он​но ис​поль​зу​ет​ся раз​лич​ная по​су​да. Так, в Мол​да​вии ви​но не​ред​ко про​бу​ют из ке​ра​ми​чес​ких кру​жек, а во фран​цуз​с​кой про​вин​ции Бур​гун​дия, где де​ла​ет​ся зна​ме​ни​тое ви​но Бо​жо​ле - иног​да из се​реб​ря​ных ча​шек. Од​на​ко в пер​вом слу​чае не ви​ден цвет ви​на, а во вто​ром к то​му же труд​но сде​лать точ​ный обо​ня​тель​ный ана​лиз, пос​коль​ку се​реб​ро, как и не​ко​то​рые дру​гие ме​тал​лы, име​ет свой соб​с​т​вен​ный, хоть и очень сла​бый, но ха​рак​тер​ный за​пах. Луч​ший де​гус​та​ци​он​ный со​суд - бо​кал из проз​рач​но​го стек​ла. Груп​па эк​с​пер​тов соз​да​ла бо​кал, при​ня​тый ны​не за об​ра​зец Фран​цуз​с​кой ас​со​ци​аци​ей по стан​дар​там (АФНОР) под ин​дек​сом М.РУ.09.110.Та​кие бо​ка​лы из​го​тав​ли​ва​ют​ся из бес​ц​вет​но​го хрус​таль​но​го стек​ла, име​ют оваль​ную уд​ли​нен​ную фор​му. При ем​кос​ти в 210-220 см3в них ре​ко​мен​ду​ет​ся на​ли​вать 60-70 «ку​би​ков» ви​на. На​пол​не​ние бо​ка​ла не бо​лее чем на 1/3 - неп​ре​лож​ное пра​ви​ло лю​бой де​гус​та​ции, ибо толь​ко в этом слу​чае над по​вер​х​нос​тью на​пит​ка скап​ли​ва​ет​ся дос​та​точ​ное ко​ли​чес​т​во па​ров, что поз​во​ля​ет в пол​ной ме​ре оце​нить за​пах ви​на. На​коп​ле​нию этих па​ров спо​соб​с​т​ву​ет и су​жен​ная вер​х​няя часть бо​ка​ла. 


    Если ста​вит​ся за​да​ча про​вес​ти де​гус​та​цию тща​тель​но, не сле​ду​ет про​бо​вать боль​ше нес​коль​ких об​раз​цов вин, ина​че вос​п​ри​ятие при​туп​ля​ет​ся. На обыч​ной де​гус​та​ции ко​ли​чес​т​во об​раз​цов дол​ж​но быть не бо​лее 16 (конь​яка - не бо​лее 10). В хо​де меж​ду​на​род​ных кон​кур​сов, где жю​ри сос​то​ит из де​гус​та​то​ров на​ивыс​шей ква​ли​фи​ка​ции, на де​гус​та​цию по​да​ет​ся до нес​коль​ких де​сят​ков об​раз​цов вин, иног​да боль​ше сот​ни, но в те​че​ние це​ло​го дня и с со​от​вет​с​т​ву​ющи​ми пе​ре​ры​ва​ми. Де​гус​та​ция не​боль​шо​го ко​ли​чес​т​ва об​раз​цов про​из​во​дит​ся без ка​ких бы то ни бы​ло за​ку​сок (че​рез не​ко​то​рое вре​мя пос​ле пи​та​тель​но​го, но не​об​ре​ме​ни​тель​но​го зав​т​ра​ка). Ес​ли де​гус​та​ция за​ни​ма​ет нес​коль​ко ча​сов, то оп​ро​бо​ва​ния вин мож​но че​ре​до​вать с за​кус​кой - но та​кой, ко​то​рая не ис​ка​жа​ла бы пос​ле​ду​ющие вку​со​вые ощу​ще​ния, бы​ла бы не ос​т​рой и не эк​с​т​рак​тив​ной. Луч​ше все​го под​хо​дит спе​ци​аль​ный прес​ный хлеб или чер​с​т​вый бе​лый, ко​то​рый по​мо​га​ет «осве​жить» вкус, осо​бен​но пос​ле об​раз​цов аро​мат​ных и аро​ма​ти​зи​ро​ван​ных вин. 

Порядок подачи образцов
    В Рос​сии при​нят сле​ду​ющий по​ря​док по​да​чи об​раз​цов на де​гус​та​цию: бе​лые сто​ло​вые на​ту​раль​ные су​хие ви​на, крас​ные сто​ло​вые су​хие ви​на, бе​лые сто​ло​вые по​лу​су​хие, крас​ные сто​ло​вые по​лу​су​хие, бе​лые сто​ло​вые по​лус​лад​кие, крас​ные сто​ло​вые по​лус​лад​кие, бе​лые креп​кие, крас​ные креп​кие, бе​лые де​сер​т​ные по​лус​лад​кие, крас​ные де​сер​т​ные по​лус​лад​кие, бе​лые де​сер​т​ные слад​кие, крас​ные де​сер​т​ные слад​кие, бе​лые ли​кер​ные, крас​ные ли​кер​ные ви​на. Иг​рис​тые, аро​ма​ти​зи​ро​ван​ные ви​на, шам​пан​с​кое и конь​яки же​ла​тель​но про​бо​вать на от​дель​ных де​гус​та​ци​ях. Ес​ли при​хо​дит​ся оце​ни​вать их на об​щей де​гус​та​ции, то сде​лать это с дос​та​точ​ной точ​нос​тью мож​но пос​ле обя​за​тель​но​го пе​ре​ры​ва. По​ря​док де​гус​та​ции шам​пан​с​ко​го и иг​рис​тых вин - по ме​ре воз​рас​та​ния са​ха​рис​тос​ти: брют, су​хое, по​лу​су​хое, по​лус​лад​кое, слад​кое. Иг​рис​тые мус​ка​ты по​да​ют​ся в кон​це де​гус​та​ции. Аро​ма​ти​зи​ро​ван​ные ви​на де​гус​ти​ру​ют по ме​ре воз​рас​та​ния аро​ма​тич​нос​ти, конь​яки - по ме​ре уве​ли​че​ния сро​ка вы​дер​ж​ки. В рам​ках од​но​го ти​па ви​на сна​ча​ла де​гус​ти​ру​ют ор​ди​нар​ные (без вы​дер​ж​ки), по​том ма​роч​ные. 

    Сапожник нас​ту​кал​ся, пор​т​ной нас​те​гал​ся, му​зы​кант на​ка​ни​фо​лил​ся, не​мец нас​вис​тал​ся, ла​кей на​ли​зал​ся, ба​рин на​ли​мо​нил​ся, сол​дат упот​ре​бил.
    В. Даль
    «Русские пос​ло​ви​цы и по​го​вор​ки»
Определение свойств вина
    Важен вы​бор бо​ка​ла. Бо​кал дол​жен су​жи​вать​ся квер​ху, что​бы бу​кет ви​на мог скон​цен​т​ри​ро​вать​ся над по​вер​х​нос​тью ви​на. Бо​кал дол​жен быть чис​тым - в нем не дол​ж​но быть нес​ве​жих за​па​хов от бу​фе​та или от неб​реж​но​го мытья и про​ти​ра​ния. 

    Вина в бо​кал на​ли​ва​ют не бо​лее чем на 1/3, что​бы ос​та​ва​лось мес​то, где бу​кет ви​на мог бы рас​п​рос​т​ра​нить​ся. Од​на​ко и мень​ше на​ли​вать нель​зя, ина​че ви​но не даст дос​та​точ​но аро​ма​та. 

    Проверка ви​на с целью оп​ре​де​лить его дос​то​ин​с​т​ва вклю​ча​ет в се​бя оп​ре​де​ле​ние внеш​не​го ви​да и за​па​ха так же, как вку​са. Вы​пол​няя пос​ле​до​ва​тель​ность опе​ра​ций и об​ду​мы​вая по оче​ре​ди каж​дое впе​чат​ле​ние, де​гус​та​тор по​лу​ча​ет бо​лее пол​ное пред​с​тав​ле​ние о свой​с​т​вах дан​но​го ви​на. 

    Анализ ви​на на​чи​на​ет​ся с ис​сле​до​ва​ния его цве​та. Ви​на мо​гут со​дер​жать все цве​та спек​т​ра, от си​не​ва​то​го от​тен​ка, ко​то​рый при​да​ет мо​ло​дым ви​нам пур​пур​ный цвет, до оран​же​во​го то​на, ко​то​рый в свое вре​мя мо​жет при​дать бе​ло​му ви​ну зо​ло​тис​то-ме​до​вый цвет; та​ким об​ра​зом, цвет мо​жет ука​зы​вать на его воз​раст. 

    Затем ви​но взбал​ты​ва​ют в бо​ка​ле, ню​ха​ют и про​бу​ют. Ви​но язы​ком прок​ру​чи​ва​ют во рту, что​бы оно дос​тиг​ло всех учас​т​ков ро​то​вой по​лос​ти, спо​соб​ных раз​ли​чать вкус, т. е. не​ба и ниж​ней час​ти язы​ка. 

    Чувствительные по от​но​ше​нию к че​ты​рем ос​нов​ным вку​сам ре​цеп​то​ры рас​по​ло​же​ны на раз​лич​ных час​тях язы​ка: сла​дость мы ощу​ща​ем на кон​чи​ке язы​ка, кис​ло​ту - на вер​х​них его кра​ях, соль - по бо​кам, а го​речь - на спин​ке язы​ка. Эти ощу​ще​ния, свя​зан​ные с за​па​ха​ми и дру​ги​ми воз​бу​ди​те​ля​ми вку​со​вых ощу​ще​ний, та​ки​ми, как тер​п​кость или бар​ха​тис​тая мяг​кость гли​це​ри​на, по​щи​пы​ва​ние уг​ле​кис​ло​го га​за и об​жи​га​ющее ощу​ще​ние от спир​та, соз​да​ют вкус, или «рот» ви​на. 

    К Ме​це​на​ту

* * *
    Будешь у ме​ня ты ви​но прос​тое
    Пить из скром​ных чаш. Но его не​да​ром
    Я сво​ей ру​кой зас​мо​лил в кув​шин
    В день не​заб​вен​ный,
    В день, ког​да на​род пред то​бой в те​ат​ре
    Встал, о Ме​це​нат, и над от​чим Тиб​ром
    С ва​ти​кан​с​ких круч раз​но​си​ло эхо
    рукоплесканья.
    Цекубским ви​ном нас​лаж​дай​ся до​ма
    И ка​лен​с​ких лоз до​ро​гою вла​гой,- 

    У ме​ня же, друг, ни Фа​лерн, ни Фор​мий
    чаш не на​пол​нят.
    Квинт Го​ра​ций Флакк
    (перевод А. Се​ме​но​ва-Тян-Шан​с​кого)
    1. Оп​ре​де​ля​ем цвет ви​на. На​лей​те ви​но в чис​то вы​мы​тый бо​кал на од​ну треть. Дер​жи​те бо​кал за нож​ку, что​бы не зас​ло​нять ви​но ру​кой, и нак​ло​ни​те его так, что​бы вы мог​ли рас​смот​реть цвет ви​на, же​ла​тель​но про​тив днев​но​го све​та или на фо​не бе​лой ска​тер​ти. Рас​смот​ри​те ви​но и оп​ре​де​ли​те его от​те​нок, чис​то​ту, глу​би​ну и ин​тен​сив​ность его цве​та. 

    2. Бол​та​ем ви​но в бо​ка​ле. Дер​жа бо​кал за нож​ку, ос​то​рож​но по​бол​тай​те им по кру​гу, что​бы ви​но в бо​ка​ле пок​ру​жи​лось. Та​ким об​ра​зом боль​шее ко​ли​чес​т​во ви​на соп​ри​кос​нет​ся с воз​ду​хом, что по​мо​жет вы​явить све​жий аро​мат мо​ло​до​го ви​на или мно​гие ле​ту​чие ве​щес​т​ва, ко​то​рые со​дер​жат​ся в бу​ке​те бо​лее ста​ро​го ви​на, так как они сос​ре​до​то​чат​ся на​вер​ху бо​ка​ла. 

    3. Вды​ха​ем за​пах ви​на. Под​не​сите бо​кал к но​су и сде​лай​те ко​рот​кий по​вер​х​нос​т​ный вдох. Это вы​явит све​жий фрук​то​вый аро​мат мо​ло​до​го ви​на или бо​лее слож​ные от​тен​ки за​па​ха ста​ро​го ви​на. 

    4. Всплес​ни​те ви​ном в бо​ка​ле. Ес​ли мо​ло​дое ви​но не то​ро​пит​ся вы​явить свой бу​кет, всплес​ни​те им ко​рот​ким рез​ким дви​же​ни​ем. Та​кое дей​с​т​вие по​мо​жет вы​явить фрук​то​вый тон в аро​ма​те ви​на. Пе​ред тем как поп​ро​бо​вать ви​но, по​ню​хай​те его еще раз. 

    5. От​пи​ва​ем ви​но. Нак​ло​ните бо​кал и сде​лай​те гло​ток дос​та​точ​но боль​шой для то​го, что​бы он пок​рыл язык, но так, что​бы во рту ос​та​лось дос​та​точ​но мес​та для воз​ду​ха. 

    6. Вса​сы​ва​ем ви​но. Нак​ло​нив го​ло​ву впе​ред, вы​тя​ни​те гу​бы и вдох​ни​те воз​дух, про​пус​тив его че​рез ви​но во рту; язык дер​жи​те нап​ря​жен​ным. Вы​дох​ни​те воз​дух че​рез нос, так, что​бы вкус и аро​мат ви​на рас​п​рос​т​ра​ни​лись по все​му не​бу. 

    7. Жу​ем ви​но. Гу​бы сом​к​ни​те, язык рас​слабь​те, сде​лай​те че​люс​тя​ми же​ва​тель​ное дви​же​ние, так, что​бы ви​но рас​п​рос​т​ра​ни​лось по всей по​лос​ти рта и бы​ло в соп​ри​кос​но​ве​нии с язы​ком и сли​зис​той не​ба. Пос​ле сма​ко​ва​ния ви​но мо​же​те прог​ло​тить или вып​лю​нуть. 

    В пер​вые мо​мен​ты де​гус​та​ции лю​бо​го ви​на вы по​лу​чи​те от​чет​ли​вые впе​чат​ле​ния от его аро​ма​та, вку​са и бу​ке​та. Од​на​ко эти впе​чат​ле​ния пре​хо​дя​щи. Пись​мен​ные за​мет​ки по​мо​гут вам за​пом​нить каж​дое ви​но, ко​то​рое вы про​бу​ете, и они мо​гут пос​лу​жить вам ука​за​те​лем - по​ку​пать или не по​ку​пать та​кое же или по​хо​жее на не​го ви​но в бу​ду​щем. Ваш вин​ный жур​нал мо​жет иметь лю​бую фор​му, ка​кую вы по​же​ла​ете. Это мо​жет быть за​пис​ная книж​ка. За​пись дол​ж​на быть яс​ной и пос​ле​до​ва​тель​ной, вы​пол​нен​ной с ис​поль​зо​ва​ни​ем тер​ми​нов, ко​то​рые лег​ко бу​дет по​нять, ког​да вы об​ра​ти​тесь к этой за​пи​си поз​же. 

    Основную ин​фор​ма​цию, вклю​чен​ную в каж​дую за​пись, сле​ду​ет на​чи​нать с да​ты де​гус​та​ции, наз​ва​ния ви​на и го​да сбо​ра уро​жая. За этим сле​ду​ет опи​са​ние внеш​не​го ви​да ви​на, вклю​чая ин​фор​ма​цию о его воз​рас​те и про​ис​хож​де​нии, о чем вам мо​жет рас​ска​зать цвет ви​на. Да​лее опи​ши​те ва​ши впе​чат​ле​ния от вку​са и за​па​ха ви​на и пред​ло​же​ния, к ка​ким блю​дам это ви​но боль​ше все​го по​дой​дет. 

Сервировка вина
Как правильно откупорить бутылку
    Любое ви​но сле​ду​ет от​к​ры​вать с ос​то​рож​нос​тью, ис​поль​зуя под​хо​дя​щий што​пор, ко​то​рый ак​ку​рат​но и мяг​ко вы​та​щит проб​ку. Мо​ло​дые ви​на мож​но от​к​ры​вать без осо​бых пре​дос​то​рож​нос​тей, но с бо​лее ста​ры​ми крас​ны​ми ви​на​ми нуж​но об​ра​щать​ся ос​то​рож​но, что​бы не пот​ре​во​жить оса​док та​ни​на в бу​тыл​ке. Шам​пан​с​кое и дру​гие иг​рис​тые ви​на сле​ду​ет от​к​ры​вать пра​виль​но, что​бы проб​ка не вы​ле​та​ла вне​зап​но и ви​но не пе​ре​ли​ва​лось че​рез край. 

    Все што​по​ры и про​боч​ни​ки мяг​ко уда​ля​ют проб​ку, не пот​ре​во​жив при этом со​дер​жи​мо​го бу​тыл​ки. Ка​ко​го бы ви​да ни был што​пор, он дол​жен иметь спи​раль с глад​ки​ми кра​ями - это осо​бен​но важ​но, ког​да проб​ка ста​рая и лег​ко мо​жет рас​к​ро​шить​ся. Про​боч​ни​ком с ос​т​ры​ми выс​ту​па​ми вок​руг што​по​ра мож​но прос​то вы​тас​ки​вать проб​ки. Про​боч​ни​ком с дву​мя шпень​ка​ми вы мо​же​те уда​лить проб​ку, не прос​вер​ли​вая ее, это осо​бен​но по​лез​но, ес​ли вы хо​ти​те сно​ва ис​поль​зо​вать ту же проб​ку. 

    Процедура от​ку​по​ри​ва​ния бу​ты​лок с крас​ным ви​ном дол​ж​на про​хо​дить так, что​бы не дать осад​ку за​му​тить ви​но, ког​да его по​да​ют к сто​лу. За день или за два до то​го, как от​к​рыть бу​тыл​ку с крас​ным ви​ном, ее ос​то​рож​но вы​ни​ма​ют от​ту​да, где она ле​жа​ла, и ста​вят в вер​ти​каль​ное по​ло​же​ние. 

    Проволочки на проб​ках с бу​ты​лок с шам​пан​с​ким и дру​ги​ми иг​рис​ты​ми ви​на​ми сле​ду​ет сни​мать мед​лен​но, ина​че дав​ле​ние га​за внут​ри бу​тыл​ки мо​жет вы​ши​бить проб​ку в тот са​мый мо​мент, ког​да про​во​ло​ка бу​дет сня​та. Проб​ка в бу​тыл​ках с шам​пан​с​ким вы​ле​та​ет ре​же, ес​ли ви​но бы​ло хо​ро​шо за​мо​ро​же​но. Но да​же за​мо​ро​жен​ное шам​пан​с​кое на​до от​к​ры​вать с ос​то​рож​нос​тью. 

    Поставьте бу​тыл​ку на ров​ную по​вер​х​ность. Ос​т​рым но​жом над​режь​те обер​т​ку по кру​гу пря​мо под выс​ту​па​ющей час​тью гор​лыш​ка бу​тыл​ки. Сни​ми​те вер​х​нюю часть обер​т​ки так, что​бы она не соп​ри​ка​са​лась с ви​ном, ког​да его бу​дут на​ли​вать в бо​кал. 

    Чтобы уда​лить пыль или пле​сень, ко​то​рые мог​ли на​ко​пить​ся за вре​мя хра​не​ния бу​тыл​ки в пог​ре​бе, выт​ри​те гор​лыш​ко бу​тыл​ки, обо​док и вер​хуш​ку проб​ки чис​той сал​фет​кой. Што​пор нап​равь​те вниз под нуж​ным уг​лом. Ввин​ти​те што​пор в се​ре​ди​ну проб​ки и мед​лен​но по​во​ра​чи​вай​те его, по​ка он пол​нос​тью не вой​дет в проб​ку. 

    Опустите вниз ма​лень​кий ры​ча​жок, за​це​пив им за край гор​лыш​ка бу​тыл​ки, дер​жи​те ры​ча​жок и гор​лыш​ко креп​ко вмес​те од​ной ру​кой. Дру​гой возь​ми​тесь за длин​ный ры​ча​жок и под​ни​май​те его. Ес​ли проб​ка длин​ная, рас​к​рой​те про​боч​ник, возь​ми​тесь од​ной ру​кой за проб​ку и гор​лыш​ко бу​тыл​ки и ос​то​рож​но вы​та​щи​те проб​ку. 

    Аккуратно убе​ри​те сле​ды гря​зи с обод​ка гор​лыш​ка и ку​соч​ки проб​ки внут​ри не​го с по​мощью сал​фет​ки. 

Бокал
    Полный вла​гой ис​к​ро​мет​ной,
    Зашипел ты, мой бо​кал!
    И пок​рыл ту​ман при​вет​ный
    Твой озяб​нув​ший крис​талл…
    Ты не встре​чен брать​ей шум​ной
    Буйных ор​гий влас​те​лин,- 

    Сластолюбец воль​но​дум​ный,
    Я се​год​ня пью один.
    Евгений Ба​ра​тын​с​кий
Переливание вина
    Переливание ви​на - это про​це​ду​ра, ко​то​рая по​ло​жи​тель​но вли​я​ет на ка​чес​т​во не​ко​то​рых вин. Ес​ли в бу​тыл​ке есть оса​док, то бла​го​да​ря пе​ре​ли​ва​нию он ос​та​нет​ся в бу​тыл​ке. При пе​ре​ли​ва​нии ви​но так​же соп​ри​ка​са​ет​ся с воз​ду​хом, ко​то​рый рас​к​ры​ва​ет его бу​кет. 

    Получит ли поль​зу ви​но из на​сы​ще​ния воз​ду​хом и ког​да луч​ше все​го пе​ре​ли​вать ви​но - это за​ви​сит от са​мо​го ви​на. В ос​нов​ном, мо​ло​дые крас​ные ви​на вы​яв​ля​ют свой аро​мат, ес​ли их пе​ре​ли​ва​ют пря​мо пе​ред тем, как по​дать к сто​лу. А ста​рым ви​нам тре​бу​ет​ся пос​то​ять от​к​ры​ты​ми, но сре​ди них есть ви​на, ко​то​рые мо​гут пос​т​ра​дать от слиш​ком дол​го​го соп​ри​кос​но​ве​ния с воз​ду​хом. Толь​ко опыт в об​ра​ще​нии с дан​ным ви​ном под​с​ка​жет вам, улуч​шат​ся ли его ка​чес​т​ва, ес​ли его пе​ре​лить за нес​коль​ко ча​сов до по​да​чи на стол. Не​ко​то​рым из ста​рых вин тре​бу​ет​ся 2-3 ча​са, что​бы пос​ле пе​ре​ли​ва​ния они дос​тиг​ли пи​ка сво​его со​вер​шен​с​т​ва, в то вре​мя как дру​гие ви​на мо​гут на​чать вы​ды​хать​ся. Ес​ли есть сом​не​ния, то луч​ше пе​ре​ли​вать ви​но бли​же к мо​мен​ту его по​да​чи на стол, чем слиш​ком ра​но. 

    Вина, ко​то​рые пе​ре​ли​ва​ют, что​бы от​де​лить их от осад​ка, - это ста​рые крас​ные ви​на и ста​рый пор​т​вейн. Од​на​ко тон​кое ста​рое Бур​гун​д​с​кое обыч​но не пе​ре​ли​ва​ют, по​то​му что при соп​ри​кос​но​ве​нии с воз​ду​хом оно мо​жет окис​лить​ся; вмес​то пе​ре​ли​ва​ния ви​но мож​но по​дать в «люль​ке». 

    Если вы хо​ти​те пе​ре​лить ста​рое крас​ное ви​но, бу​тыл​ку на​до пос​та​вить в вер​ти​каль​ное по​ло​же​ние за​ра​нее, за день до сер​ви​ров​ки, что​бы оса​док опус​тил​ся на дно. Ес​ли это не​воз​мож​но, раз​ли​вай​те ви​но из «люль​ки». Ког​да пе​ре​ли​ва​ете эти ви​на, пос​тавь​те све​чу или дру​гой ис​точ​ник све​та под гор​лыш​ко бу​тыл​ки, что​бы иметь воз​мож​ность уви​деть оса​док, ког​да он по​явит​ся на гор​лыш​ке. 

    Старый вы​со​ко​ка​чес​т​вен​ный пор​т​вейн всег​да пе​ре​ли​ва​ют. У не​го бы​ва​ет тя​же​лый оса​док, и иног​да нет воз​мож​нос​ти вы​та​щить проб​ку не​пов​реж​ден​ной. Пос​тавь​те бу​тыл​ку вер​ти​каль​но за нес​коль​ко дней до то​го, как от​к​рыть ее, и про​це​ди​те ви​но сквозь тон​кую ткань, ко​то​рая за​дер​жит тя​же​лые час​ти​цы осад​ка и ку​соч​ки раз​ва​лив​шей​ся проб​ки. 

Температура
    У каж​до​го ви​на есть иде​аль​ная тем​пе​ра​ту​ра при его по​да​че на стол, при ко​то​рой луч​ше все​го рас​к​ры​ва​ют​ся его бу​кет и вкус. Для то​го что​бы ви​но ос​тав​ля​ло впе​чат​ле​ние прох​ла​ды и све​жес​ти, его сле​ду​ет по​да​вать на стол, ког​да его тем​пе​ра​ту​ра, по край​ней ме​ре, на гра​дус-дру​гой ни​же ком​нат​ной. 

    Для кла​ре​тов пер​во​го и вто​ро​го сбо​ров, Хе​ре​са, Пор​т​вей​на и Ма​де​ры са​мая под​хо​дя​щая тем​пе​ра​ту​ра - 15-16 °C; Бур​гун​д​с​кие ви​на пред​по​чи​та​ют тем​пе​ра​ту​ру 14-16 °C; Мар​са​ла, мо​ло​дой Пор​т​вейн хо​ро​ши при 14 °C; крас​ные ви​на, не со​дер​жа​щие та​ни​на, пред​поч​ти​тель​но упот​реб​лять при 10-12 °C; бе​лые аро​мат​ные ви​на рас​к​ры​ва​ют свой бу​кет при 8-10 °C, а Шам​пан​с​кое и слад​кие бе​лые ви​на вкус​нее и аро​мат​нее все​го, ког​да тем​пе​ра​ту​ра рав​ня​ет​ся 6-8 °C. 

    Поскольку хо​лод уме​ря​ет кис​лот​ность, све​жие, от​но​си​тель​но кис​лые бе​лые ви​на сле​ду​ет по​да​вать бо​лее прох​лад​ны​ми, не​же​ли бо​лее слож​ные бе​лые ви​на. А све​жие аро​мат​ные крас​ные ви​на сле​ду​ет по​да​вать бо​лее прох​лад​ны​ми, не​же​ли ста​рые крас​ные ви​на, в ко​то​рых со​дер​жит​ся боль​ше та​ни​на. Хо​лод уси​ли​ва​ет аро​мат мо​ло​до​го тон​ко​го крас​но​го ви​на; ког​да же это ви​но соз​ре​ет, ему нуж​на бо​лее вы​со​кая тем​пе​ра​ту​ра, что​бы оно рас​к​ры​ло свой бу​кет. 

    Красные ви​на мож​но по​да​вать к сто​лу пря​мо из пог​ре​ба или пред​ва​ри​тель​но за​мо​ро​зить их в ве​дер​ке со льдом. 

    Бутылки с бе​лым ви​ном и шам​пан​с​ким сле​ду​ет класть в ве​дер​ко со льдом поч​ти це​ли​ком. Шам​пан​с​кое так​же по​да​ют в ох​лаж​ден​ных бо​ка​лах, что​бы оно не пе​ре​ли​ва​лось че​рез край. Мож​но так​же все ви​на ох​лаж​дать в хо​ло​диль​ни​ке в те​че​ние од​но​го ча​са или в мо​ро​же​ни​це не бо​лее по​лу​ча​са. 

Вино и кулинария
    Вину от​ве​де​на своя роль в каж​дой от​рас​ли ку​ли​на​рии. Да​же до то​го как при​го​тов​лен лю​бой из ин​г​ре​ди​ен​тов, ви​но мо​жет при​нять​ся за свою ра​бо​ту в ка​чес​т​ве вку​со​во​го ре​аген​та, нап​ри​мер, в ма​ри​на​де. Ви​но при​даст аро​мат при ту​ше​нии и ва​ре​нии ры​бы, мя​са, ку​ри​цы и мел​кой ди​чи, а со​ус для со​тэ или жар​ко​го мож​но при​го​то​вить очень быс​т​ро, плес​нув в кас​т​рю​лю ви​на, что​бы рас​т​во​рить ос​тат​ки жа​ре​ных или ту​ше​ных про​дук​тов. В де​сер​тах раз​лич​ные со​че​та​ния вин и фрук​тов да​ют воз​мож​ность по​лу​чить блю​да с раз​лич​ны​ми вку​са​ми. Ви​но мо​жет под​чер​к​нуть вкус же​ле, ос​ве​жа​ющих прох​ла​ди​тель​ных де​сер​тов и сме​тан​но-яич​ных кре​мов. 

    Вкус и кон​сис​тен​ция ви​на, ко​то​рое вы выб​ра​ли, пов​ли​я​ет на вкус при​го​тов​лен​но​го блю​да. При этом со​вер​шен​но не нуж​но, да и не​же​ла​тель​но, ис​поль​зо​вать вы​со​ко​ка​чес​т​вен​ные и цен​ные ви​на, но все же очень важ​но, что​бы ви​но бы​ло дос​та​точ​но при​лич​ным. Ес​ли ви​но не го​дит​ся для то​го, что​бы его пи​ли за сто​лом, оно ни​ког​да не бу​дет при​год​ным и на кух​не. 

    Некоторые ре​цеп​ты тре​бу​ют ис​поль​зо​ва​ния оп​ре​де​лен​ных вин, иног​да да​же оп​ре​де​лен​ных на​име​но​ва​ний, но иног​да ка​кое-ли​бо ви​но мож​но с ус​пе​хом за​ме​нить дру​гим ви​ном, по​хо​жим на не​го и то​го же ти​па, с те​ми же ка​чес​т​ва​ми. Во мно​гих слу​ча​ях ви​на мо​гут быть вза​имо​за​ме​ня​емы. 

    Вино, сме​шан​ное с ово​ща​ми и ду​шис​ты​ми тра​ва​ми, да​ет бла​го​ухан​ный ма​ри​над, в ко​то​ром мож​но ма​ри​но​вать мя​со до то​го, как на​чать ту​шить его или жа​рить. Олив​ко​вое мас​ло и ви​но да​ют мя​су воз​мож​ность хо​ро​шень​ко вы​мок​нуть и про​пи​тать​ся их вку​сом, при​да​ют ему свой за​пах и вкус. По​ми​мо это​го ма​ри​над мож​но ис​поль​зо​вать для при​го​тов​ле​ния со​уса и по​да​вать его уже с го​то​вы​ми блю​да​ми. Прос​тые крас​ные ви​на очень хо​ро​шо под​хо​дят для при​го​тов​ле​ния ма​ри​на​дов, а мо​ло​дые и тер​п​кие ви​на при​да​ют как цвет, так и вкус го​то​во​му блю​ду. 

    Баранина, сви​ни​на, го​вя​ди​на и мел​кая дичь очень вы​иг​ры​ва​ют, ког​да их пред​ва​ри​тель​но по​ме​ща​ют в вин​ный ма​ри​над. Кус​ки го​вя​ди​ны на​чи​ня​ют жир​ной сви​ни​ной со смесью чес​но​ка и зе​ле​ни: мя​со от жи​ра бу​дет соч​ным. Мя​со кла​дут в ма​ри​над на нес​коль​ко ча​сов, по​ка жид​кость не впи​та​ет​ся. 

    Мясо, вы​мо​чен​ное в ма​ри​на​де, к ко​то​ро​му до​бав​ле​но ви​но, ту​шат за​тем с ово​ща​ми, в зак​ры​той по​су​де. Ес​ли его го​то​вить на ти​хом ог​не, в от​но​си​тель​но не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве жид​кос​ти - толь​ко что​бы мя​со бы​ло​пок​ры​то ею - то то все вку​сы и за​па​хи при ту​ше​нии сме​ша​ют​ся и ста​нут бо​лее кон​цен​т​ри​ро​ван​ны​ми. 

    Немного ви​на, до​бав​лен​но​го к ос​тат​кам, прис​тав​шим к кас​т​рю​ле пос​ле ту​ше​ния или жа​ре​ния мя​са, в один мо​мент мо​жет дать со​ус с бо​га​тым вку​сом. Пос​ле то​го, как мя​со уже при​го​тов​ле​но и жир уда​лен, ви​но прос​то на​ли​ва​ют в го​ря​чую кас​т​рю​лю, хо​ро​шень​ко раз​ме​ши​ва​ют и сос​к​ре​ба​ют ос​тат​ки на боль​шом ог​не, по​ка они не рас​т​во​рят​ся в ви​не - этот про​цесс на​зы​ва​ет​ся дег​ла​зи​ро​ва​ни​ем. 

    Для дег​ла​зи​ро​ва​ния мож​но ис​поль​зо​вать лю​бое ви​но. Крас​ные ви​на да​дут со​ус тем​но​го цве​та, они час​то упот​реб​ля​ют​ся с го​вя​ди​ной, ба​ра​ни​ной и мел​кой дичью. Пол​но​те​лые мо​ло​дые ви​на с глу​бо​ким цве​том осо​бен​но хо​ро​шо под​хо​дят для это​го. 

    Белые ви​на да​ют блед​ный со​ус цве​та ка​ра​ме​ли, ко​то​рый хо​ро​шо под​хо​дит к те​ля​ти​не и сви​ни​не. Для это​го го​дит​ся лю​бое мо​ло​дое су​хое бе​лое ви​но хо​ро​ше​го ка​чес​т​ва. Так​же неп​ло​хо по​дой​дет од​но из су​хих бе​лых вин. Ес​ли вы пред​по​чи​та​ете слег​ка слад​ко​ва​тый вкус сви​ни​ны вмес​те со слад​ким ви​ном, возь​ми​те Лу​пи​ак или Сент Круа дю Мон. 

    Для то​го, что​бы при​дать те​ля​ти​не осо​бый вкус, ее на​ти​ра​ют ма​ри​на​дом из ви​на, зе​ле​ни и олив​ко​во​го мас​ла и ма​ри​ну​ют нес​коль​ко ча​сов. За​тем мя​со за​во​ра​чи​ва​ют в сви​ной саль​ник - све​жий или за​со​ле​ный. К кон​цу го​тов​ки сви​ни​ну час​то пок​ры​ва​ют ма​ри​на​дом, ко​то​рый соз​да​ет бо​га​тую гла​зурь на по​вер​х​нос​ти мя​са. Кас​т​рю​лю дег​ла​зи​ру​ют с по​мощью ви​на и со​ус по​ли​ва​ют лож​кой на ку​соч​ки мя​са. 

Мясной соус для соте
    Аккуратно срежь​те жир со сви​но​го фи​ле. По​режь​те мя​со на ку​соч​ки тол​щи​ной 1 см на​ис​ко​сок, что​бы у каж​до​го ку​соч​ка по​вер​х​ность бы​ла по​боль​ше. Об​ва​ляй​те каж​дый ку​со​чек в му​ке. 

    В боль​шой кас​т​рю​ле с ши​ро​ким дном рас​то​пи​те мас​ло, по​ка оно не вспе​нит​ся. По​ло​жи​те ту​да ку​соч​ки сви​ни​ны в один слой. Ес​ли ку​соч​ков мя​са боль​ше, то их ту​шат, вмес​то то​го, что​бы сна​ча​ла об​жа​рить. По​сыпь​те их солью и пер​цем и жарь​те на силь​ном ог​не, об​жа​ри​вая каж​дый ку​сок с обе​их сто​рон, по​ка они не при​об​ре​тут свет​ло-ко​рич​не​вый цвет. 

    Переложите ку​соч​ки мя​са в наг​ре​тую сер​ви​ро​воч​ную та​рел​ку. Влей​те по​боль​ше ви​на в кас​т​рю​лю. До​ве​ди​те ви​но до ки​пе​ния, энер​гич​но от​с​к​ре​бая со дна и сте​нок кас​т​рю​ли де​ре​вян​ной лож​кой или ло​пат​кой при​го​рев​шие ос​тат​ки мя​са так, что​бы они рас​т​во​ри​лись в ви​не. 

    Подержите кас​т​рю​лю 1-2 ми​ну​ты на силь​ном ог​не, по​ка ви​но не вы​па​рит​ся и не прев​ра​тит​ся в си​роп. Ес​ли хо​ти​те, до​бавь​те к мя​су гар​нир: на​ре​зан​ные кру​жоч​ка​ми яб​ло​ки, сма​зан​ные мас​лом и за​жа​рен​ные в гри​ле. По​лей​те мя​со со​усом. 

Соус для жаркого из телятины
    Для то​го что​бы вы​мо​чить су​хо-со​ле​ный саль​ник, уб​рать из не​го лиш​нюю соль и смяг​чить его, его на​до по​дер​жать в чуть теп​лой во​де в те​че​ние 5- 10 ми​нут. Про​мой​те све​жий саль​ник. По​ло​жи​те его на блю​до и за​лей​те ви​ном. По​ло​жи​те те​лячью мя​коть ве​сом око​ло 2 кг в мел​кое блю​до. По​сыпь​те су​хой зе​ленью и по​лей​те олив​ко​вым мас​лом. До​бавь​те ви​на на 1 см. 

    Натрите мя​со ма​ри​на​дом, нак​рой​те блю​до и ос​тавь​те его на всю ночь в хо​ло​диль​ни​ке или на 3-4 ча​са при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре. За​тем раз​ло​жи​те саль​ник на по​ло​тен​це и вы​су​ши​те его. Вынь​те мя​со из ма​ри​на​да, за​вер​ни​те его в саль​ник и по​ло​жи​те на про​ти​вень. Ма​ри​над не вы​ли​вай​те. 

    Поставьте мя​со в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 230 °C. Спус​тя 10 ми​нут умень​ши​те тем​пе​ра​ту​ру до 180 °C. Че​рез 5 ми​нут сни​ми​те лож​кой жир и по​лей​те мя​со ос​тав​шим​ся со​ком. Жарь​те мя​со еще 10 ми​нут, за​тем по​лей​те его не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жид​кос​ти из ос​тав​ше​го​ся ма​ри​на​да. 

    Отскребите ос​тат​ки мя​са со дна блю​да или про​тив​ня, сно​ва пос​тавь​те мя​со в ду​хов​ку и уве​личь​те тем​пе​ра​ту​ру до 230 °C. Жарь​те его еще 20 ми​нут, час​то по​ли​вая ма​ри​на​дом. Ког​да ма​ри​над кон​чит​ся, до​бавь​те ви​на. По​ло​жи​те мя​со на наг​ре​тое сер​ви​ро​воч​ное блю​до и пос​тавь​те в теп​лое мес​то. 

    Добавьте ви​на в сок на блю​де и ки​пя​ти​те его на силь​ном ог​не, по​ка жид​кость не за​гус​те​ет, раз​ме​шай​те ее, что​бы рас​т​во​рить при​го​рев​шие ку​соч​ки мя​са. На​лей​те этот со​ус в со​ус​ни​цу. На​режь​те мя​со на кус​ки и каж​дый ку​сок по​лей​те со​усом, ког​да бу​де​те по​да​вать на стол. 

Пир
    Приди ко мне, лю​без​ный друг,
    Под сень че​ре​мух и ака​ций,
    Чтоб раз​де​лить свя​той до​суг
    В объ​ять​ях ми​ра, муз и гра​ций.
    Не мя​со туч​но​го тель​ца,
    Не фрук​ты Гре​ции счас​т​ли​вой
    Увидишь ты; не мед, не пи​во
    Блеснут в ста​ка​не приш​ле​ца;
    Но за сто​лом лю​бим​ца Фе​ба
    Пирует друж​ба и она;
    А снедь - ку​сок
    прекрасный хле​ба
    И рюм​ка крас​но​го ви​на.
    М. Ю. Лер​мон​тов
Мясо, тушенное в красном вине
    500 г кар​то​фе​ля, 1 кг го​вя​ди​ны, по​ре​зан​ной на кус​ки по 100 г, 1 бу​тыл​ка мо​ло​до​го крас​но​го ви​на, 100 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 500 г по​ре​зан​но​го лу​ка, 1 мор​ковь, 50 г сли​воч​но​го мас​ла, 6 ягод мож​же​вель​ни​ка, лав​ро​вый лист, сель​де​рей, 3 зуб​ка чес​но​ка, 4 гвоз​ди​ки, ко​ри​ца, соль, пе​рец. 

    Положите мя​со в гли​ня​ный гор​шок вмес​те с лу​ком, мор​ковью, сель​де​ре​ем, лав​ро​вым лис​том, чес​но​ком, яго​да​ми мож​же​вель​ни​ка, гвоз​ди​кой и ве​точ​ка​ми ко​ри​цы. За​лей​те ви​ном. Нак​рой​те гор​шок и пос​тавь​те в хо​лод​ное мес​то на 2 дня; мя​со вре​мя от вре​ме​ни пе​ре​во​ра​чи​вай​те. 

    Выньте мя​со из ма​ри​на​да и об​су​ши​те его. Ра​зог​рей​те сли​воч​ное и рас​ти​тель​ное мас​ло в жа​рос​той​кой кас​т​рю​ле на сред​нем ог​не, и ког​да мас​ло нач​нет ды​мить​ся, по​ло​жи​те ту​да мя​со. Жарь​те мя​со око​ло 20 ми​нут, пе​ре​во​ра​чи​вая кус​ки, по​ка они не под​жа​рят​ся, за​тем до​бавь​те ма​ри​над, соль и пе​рец по вку​су. Нак​рой​те кас​т​рю​лю и ва​ри​те на ти​хом ог​не 4 ча​са. 

    Через 3 ча​са по​ло​жи​те в кас​т​рю​лю кар​то​фель. В кон​це го​тов​ки вынь​те мя​со и кар​то​фель, раз​ло​жи​те их на по​дог​ре​том глу​бо​ком сер​ви​ро​воч​ном блю​де и не да​вай​те ос​тыть. Пос​тавь​те на чис​тую кас​т​рю​лю си​то и слей​те со​ус че​рез си​то. Сни​ми​те с не​го жир, ес​ли не​об​хо​ди​мо, вы​па​ри​те со​ус на силь​ном ог​не в те​че​ние нес​коль​ких ми​нут. По​лей​те мя​со и кар​то​фель. 

Говядина с красным вином
    1 кг го​вя​ди​ны, по​ре​зан​ной на ку​би​ки, 500 мл крас​но​го мо​ло​до​го ви​на, 4 рас​тол​чен​ных зуб​ка чес​но​ка, 100 мл олив​ко​во​го мас​ла, 40 г сли​воч​но​го мас​ла, роз​ма​рин, лав​ро​вый лист, соль, пе​рец. 

    Разогрейте оба мас​ла в ско​во​ро​де, до​бавь​те чес​нок, роз​ма​рин и лав​ро​вый лист и ту​ши​те, по​ка чес​нок не ста​нет мяг​ким. Уве​личь​те огонь, по​ло​жи​те мя​со и об​жарь​те его. По​со​ли​те. Умень​ши​те огонь, влей​те нем​но​го ви​на и нак​рой​те ско​во​род​ку. Ту​ши​те на ти​хом ог​не в те​че​ние 2-2,5 ча​са. По ме​ре вы​ки​па​ния жид​кос​ти под​ли​вай​те по​нем​но​гу ви​но. 

Говядина под соусом из красного вина
    1 кг го​вя​ди​ны, 200 мл крас​но​го ви​на, 100 г жир​ной сви​ни​ны, 150 г по​ре​зан​но​го лу​ка, ко​жу​ра ли​мо​на, 20 г сли​воч​но​го мас​ла, ба​зи​лик, хлеб​ные крош​ки. 

    Отбейте го​вя​ди​ну с обе​их сто​рон де​ре​вян​ным мо​лот​ком. По​ло​жи​те мас​ло и лом​ти​ки сви​ни​ны на дно тя​же​ло​го со​тей​ни​ка, по​мес​ти​те ту​да мя​со и нак​рой​те со​тей​ник крыш​кой. Об​жарь​те мя​со с обе​их сто​рон на ти​хом ог​не, пе​ре​во​ра​чи​вая его вре​мя от вре​ме​ни. Влей​те во​ду и ви​но, по​ло​жи​те лук, ко​жу​ру ли​мо​на и ба​зи​лик. Нак​рой​те со​тей​ник и го​товь​те на очень мед​лен​ном ог​не, по​ка мя​со не ста​нет мяг​ким - око​ло 2,5 ча​са. Сни​ми​те жир с по​вер​х​нос​ти жид​кос​ти, до​бавь​те хлеб​ные крош​ки и дер​жи​те на ти​хом ог​не еще 15 ми​нут. 

Гуляш с красным вином
    1,5 кг го​вя​ди​ны, 750 мл крас​но​го ви​на, 4 по​ми​до​ра, 70 г му​ки, 100 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 5 чер​нос​ли​вов, 1 зу​бок чес​но​ка, 5 лу​ко​виц, пер​ло​вая кру​па, лав​ро​вый лист, пап​ри​ка, соль, чер​ный пе​рец, лав​ро​вый лист, 100 г сме​та​ны. 

    Насыпьте му​ку в бу​маж​ный па​кет вмес​те с солью и боль​шим ко​ли​чес​т​вом пер​ца, по​ло​жи​те ту​да мя​со, по​ре​зан​ное на ку​би​ки по 5 см, зак​рой​те па​кет поп​лот​нее и нес​коль​ко раз энер​гич​но встрях​ни​те его, что​бы все мя​со об​ва​ля​лось в му​ке. Ра​зог​рей​те в ско​во​ро​де мас​ло и быс​т​ро об​жарь​те мя​со вмес​те с лу​ком. По​ло​жи​те мя​со и лук в жа​рос​той​кую кас​т​рю​лю с плот​ной крыш​кой. До​бавь​те по​ми​до​ры, пер​ло​вую кру​пу, лав​ро​вый лист, чер​нос​лив, чес​нок и пап​ри​ку. Влей​те ту​да 0,5 лит​ра ви​на, нак​рой​те кас​т​рю​лю и пос​тавь​те ее в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 180 °C, на 20 ми​нут. По​том умень​ши​те тем​пе​ра​ту​ру до ми​ни​му​ма - до 130-140 °C и дай​те гу​ля​шу пос​то​ять так 4-5 ча​сов. Че​рез 2-2,5 ча​са по​ме​шай​те его ос​то​рож​но и, ес​ли он по​ка​жет​ся су​хим, до​бавь​те нем​но​го ви​на. Вре​мя от вре​ме​ни под​ли​вай​те ви​но, но не на​ли​вай​те слиш​ком мно​го, ина​че со​ус не за​гус​те​ет. 

Мясо по-бургундски
    2 кг го​вя​ди​ны, 1 бу​тыл​ка крас​но​го ви​на, 2 лу​ко​ви​цы, пет​руш​ка, тимь​ян, лав​ро​вый лист, 100 г олив​ко​во​го мас​ла, 200 г бе​ко​на, 100 г вод​ки, 80 г му​ки, 1 зу​бок чес​но​ка, 20 ма​лень​ких лу​ко​виц, 30 г сли​воч​но​го мас​ла, соль, чер​ный пе​рец. 

    Положите ку​би​ки мя​са в боль​шую мис​ку, до​бавь​те лук, на​ре​зан​ную пет​руш​ку, тимь​ян, лав​ро​вый лист и хо​ро​шую ще​пот​ку рас​тол​чен​но​го пер​ца. Влей​те олив​ко​вое мас​ло и ви​но и пос​тавь​те ма​ри​но​вать​ся на 3 ча​са. Ра​за че​ты​ре-пять пе​ре​вер​ни​те мя​со. 

    Распустите жир на ти​хом ог​не в кас​т​рю​ле с длин​ной руч​кой и вы​со​ким дном, по​ло​жи​те в нее кус​ки бе​ко​на и ту​ши​те его око​ло 10 ми​нут. Вынь​те мя​со из ма​ри​на​да и об​су​ши​те его. Пос​тавь​те кас​т​рю​лю на сред​ний огонь, по​ло​жи​те ту​да мя​со и об​жарь​те его с обе​их сто​рон. По​дог​рей​те вод​ку или брен​ди в ма​лень​кой тя​же​лой кас​т​рю​ле, по​дож​ги​те ее и по​лей​те ею мя​со, ког​да пла​мя на вод​ке по​гас​нет. Умень​ши​те огонь и по​сыпь​те мя​со му​кой, ме​шая его хо​ро​шень​ко, по​ка все мя​со не об​ва​ля​ет​ся в му​ке. Влей​те буль​он, ма​ри​над, по​ло​жи​те чес​нок. Нак​рой​те кас​т​рю​лю и дер​жи​те на ти​хом ог​не в те​че​ние 2 ча​сов. 

    Пока мя​со го​то​вит​ся, по​ту​ши​те ма​лень​кие лу​ков​ки в сли​воч​ном мас​ле на ти​хом ог​не. По​ло​жи​те ту​ше​ные лу​ков​ки в кас​т​рю​лю с мя​сом пос​ле то​го, как оно го​то​ви​лось 2 ча​са, по​со​ли​те, нак​рой​те крыш​кой и го​товь​те еще час. Вынь​те мя​со, бе​кон и лу​ков​ки из кас​т​рю​ли с длин​ной руч​кой, раз​ло​жи​те их на сер​ви​ро​воч​ном блю​де и не да​вай​те им ос​тыть. Слей​те со​ус че​рез си​то в кас​т​рю​лю и по​дог​рей​те его, дер​жа кас​т​рю​лю на ог​не толь​ко по​ло​ви​ной до​ныш​ка и сни​мая жир. По​лей​те со​усом мя​со и по​да​вай​те на стол. 

    Чтобы не стать пьяни​цей, дос​та​точ​но иметь пе​ред гла​за​ми пьяни​цу во всем его бе​зоб​ра​зии.
    Анахарсис
Маринованная говядина в красном вине
    1 кг го​вя​ди​ны (но​га, по​ре​зан​ная на кус​ки по 100 гр), 50 г сви​ни​ны, 100 г конь​яка, 100 г му​ки, 150 г олив​ко​во​го мас​ла, 250 г круп​но по​ре​зан​но​го лу​ка, 200 г го​вяжь​его буль​она, сель​де​рей, пет​руш​ка, лук-по​рей. 

    Персиллад: 1 зу​бок чес​но​ка, соль, пет​руш​ка, смесь су​хих трав. 

    Маринад: 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, сель​де​рей, 4 зуб​ка чес​но​ка, пет​руш​ка, тимь​ян, лав​ро​вый лист, 1 бу​тыл​ка крас​но​го ви​на, 60 г олив​ко​во​го мас​ла. 

    Гарнир: 100 г олив​ко​во​го мас​ла, 250 г гри​бов, 4 ма​лень​ких лу​ко​ви​цы, 150 г бе​ко​на, про​ва​рен​но​го в во​де и об​су​шен​но​го. 

    Для то​го что​бы при​го​то​вить пер​сил​лад, рас​тол​ки​те в ступ​ке зуб​чи​ки чес​но​ка вмес​те с гру​бой солью. Сме​шай​те их с на​ре​зан​ной пет​руш​кой и ще​пот​кой су​хих трав. Об​ва​ляй​те ку​соч​ки шпи​на​та в пер​сил​ла​де и от​ло​жи​те их в сто​ро​ну. Нач​ни​те при​го​тов​ле​ние ма​ри​на​да: по​ло​жи​те на​ре​зан​ные лук и мор​ковь в боль​шую мис​ку, за​тем до​бавь​те сель​де​рей, рас​тол​чен​ный чес​нок, пет​руш​ку, тимь​ян и лав​ро​вый лист. 

    Маленьким ос​т​рым но​жом про​де​лай​те вдоль во​ло​кон мя​са глу​бо​кие уз​кие от​вер​с​тия в ку​соч​ках мя​са. В каж​дое от​вер​с​тие по​мес​ти​те ку​со​чек шпи​га. По​ло​жи​те мя​со в мис​ку с ово​ща​ми и тра​ва​ми для ма​ри​на​да, за​тем влей​те ту​да ви​но и олив​ко​вое мас​ло. Нак​рой​те мис​ку крыш​кой и ма​ри​нуй​те 5-6 ча​сов или ос​тавь​те на ночь. Мя​со вре​мя от вре​ме​ни пе​ре​во​ра​чи​вай​те. 

    Откиньте мя​со в дур​ш​лаг, пос​тав​лен​ный на мис​ку, дай​те ему стечь по​луч​ше, за​тем по​ло​жи​те на по​ло​тен​це и об​су​ши​те его. Вынь​те из дур​ш​ла​га тра​вы и ово​щи. Ма​ри​над не вы​ли​вай​те. 

    Для то​го что​бы при​го​то​вить гар​нир, ра​зог​рей​те рас​ти​тель​ное мас​ло на сред​нем ог​не и ту​ши​те бе​кон, по​ка он не под​ру​мя​нит​ся. Вынь​те бе​кон и по​ло​жи​те его в си​то, пос​тав​лен​ное на мис​ку. Жир, ос​тав​ший​ся пос​ле бе​ко​на, слей​те опять в кас​т​рю​лю, по​ло​жи​те ту​да ма​лень​кие лу​ков​ки и ту​ши​те их на ти​хом ог​не, по​ка они не под​ру​мя​нят​ся, за​тем вы​ло​жи​те их в си​то. Уве​личь​те огонь, по​ту​ши​те гри​бы и по​ло​жи​те их в си​то. Ос​тавь​те бе​кон, лу​ков​ки и гри​бы для гар​ни​ра. 

    В эту же кас​т​рю​лю по​ло​жи​те круп​но на​ре​зан​ный лук и мор​ковь и ту​ши​те на сред​нем ог​не око​ло 30 ми​нут, по​ка они слег​ка не под​ру​мя​нят​ся. Вынь​те их из кас​т​рю​ли и по​ло​жи​те от​дель​но. На сред​нем ог​не под​су​ши​те мя​со с обе​их сто​рон в те​че​ние 30 ми​нут, по​ка оно не при​об​ре​тет ко​рич​не​вый цвет. По​ло​жи​те ту​ше​ные лу​ков​ки и мор​ковь в кас​т​рю​лю, умень​ши​те огонь, по​сыпь​те мя​со му​кой и пе​ре​во​ра​чи​вай​те мя​со до тех пор, по​ка му​ка не ста​нет ко​рич​не​вой. 

    Увеличьте огонь, влей​те в кас​т​рю​лю конь​як, ма​ри​над и буль​он. Пос​к​ре​би​те по дну кас​т​рю​ли де​ре​вян​ной лож​кой, что​бы от​с​к​рес​ти ос​тат​ки и рас​т​во​рить их в жид​кос​ти. До​бавь​те пу​чок ду​шис​тых трав, нак​рой​те кас​т​рю​лю крыш​кой, умень​ши​те огонь и ки​пя​ти​те на ти​хом ог​не око​ло 2,5 ча​сов. Мож​но так​же пос​та​вить нак​ры​тую кас​т​рю​лю в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 150 °C на 2,5 ча​са. 

    Когда мя​со ста​нет мяг​ким, вынь​те его из кас​т​рю​ли и пе​ре​ло​жи​те в дру​гую, до​бавь​те гар​нир и не да​вай​те им ос​тыть. Слей​те со​дер​жи​мое кас​т​рю​ли, где ту​ши​лось мя​со, в мел​кое си​то, пос​тав​лен​ное на ма​лень​кую кас​т​рю​лю. Вынь​те мор​ковь и ду​шис​тые тра​вы и про​пус​ти​те лу​ков​ки че​рез си​то. Од​ной по​ло​ви​ной дна пос​тавь​те ма​лень​кую кас​т​рю​лю на огонь и дай​те жид​кос​ти по​ки​петь. Сни​ми​те на​кипь ра​за че​ты​ре-пять в те​че​ние 30 ми​нут или око​ло это​го, по​ка жид​кость не пе​рес​та​нет быть жир​ной и слег​ка не за​гус​те​ет. По​лей​те мя​со и гар​нир со​усом и ки​пя​ти​те на очень ти​хом ог​не 15 ми​нут, вре​мя от вре​ме​ни слег​ка встря​хи​вая кас​т​рю​лю, так, что​бы вку​сы сме​ша​лись и мя​со с кар​то​фе​лем наг​ре​ва​лись рав​но​мер​но. 

Телячья лопатка фаршированная
    Лопатка (3 кг), 300 г те​лячь​ей пе​че​ни, 20 г вет​чи​ны, 1 бу​тыл​ка су​хо​го бе​ло​го ви​на, 1 зу​бок чес​но​ка, по​ре​зан​ная пет​руш​ка, лук, ба​зи​лик, тимь​ян по 40 г, 50 г хлеб​ных кро​шек, 50 г сли​воч​но​го мас​ла, 80 г со​ле​ных фис​та​шек, 1 сы​рое взби​тое яй​цо, 2 мор​ко​ви, 500 мл буль​она, лав​ро​вый лист. 

    Это пре​вос​ход​ное хо​лод​ное блю​до, ес​ли ло​пат​ку на​ре​зать и по​дать в ее соб​с​т​вен​ном же​ле с ма​ри​но​ван​ны​ми грец​ки​ми оре​ха​ми и кресс-са​ла​том. Ес​ли те​ля​ти​ну по​да​ют го​ря​чей, ис​поль​зу​ют и го​ря​чую жид​кость в ка​чес​т​ве со​уса, но ни​че​го ту​да не до​бав​ля​ют, что​бы сгус​тить ее, кро​ме не​боль​шо​го ко​ли​чес​т​ва сли​вок, сме​шан​ных с яич​ным жел​т​ком. 

    Пропустите те​лячью пе​чень и вет​чи​ну че​рез мя​со​руб​ку со сред​ни​ми от​вер​с​ти​ями в дис​ке. По​ло​жи​те пе​чень и око​рок вмес​те с со​ком из пе​че​ни в мис​ку. До​бавь​те к ним хлеб​ные крош​ки, ба​зи​лик, тимь​ян, лук-се​янец и пет​руш​ку. До​бавь​те в фарш под​жа​рен​ный в 15 г мас​ла лук, чес​нок и оре​хи, за​тем - взби​тое яй​цо и как сле​ду​ет пе​ре​ме​шай​те. По​со​ли​те. За​пол​ни​те ло​пат​ку фар​шем и за​шей​те ее ак​ку​рат​но тол​с​той нит​кой. Жарь​те ее в ос​тав​шем​ся мас​ле 5 ми​нут, по​ка она не ста​нет с обе​их сто​рон ко​рич​не​во​го цве​та. 

    Нагрейте в кас​т​рю​ле ви​но и буль​он с лом​ти​ка​ми мор​ко​ви, лав​ро​вым лис​том и пет​руш​кой. По​ло​жи​те ту​да ло​пат​ку, свер​ху за​лей​те мас​лом, в ко​то​ром она жа​ри​лась. По​со​ли​те, нак​рой​те плот​но крыш​кой и ва​ри​те на ти​хом ог​не 4 ча​са, по​ка она не ста​нет мяг​кой, пе​ре​во​ра​чи​вая ее вре​мя от вре​ме​ни. Ос​тавь​те мя​со ос​ты​вать в его соб​с​т​вен​ном со​ку. Вы​лей​те жид​кость в мис​ку и пос​тавь​те ее и мя​со в хо​ло​диль​ник. Жид​кость прев​ра​тит​ся в проз​рач​ное, зо​ло​тис​тое же​ле с де​ли​кат​ным вку​сом и сло​ем жи​ра свер​ху. На сле​ду​ющий день по​режь​те мя​со на тон​кие ку​соч​ки и сни​ми​те жир с же​ле. 

Баранина по-крестьянски
    1 кг ба​рань​ей ло​пат​ки, 1 бу​тыл​ка крас​но​го ви​на, 50 г му​ки, 2 лу​ко​ви​цы, 5 зуб​ков чес​но​ка, 500 г кар​то​фе​ля, 300 г буль​она, 150 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль, пе​рец. 

    Приправьте ку​соч​ки ба​ра​ни​ны солью и пер​цем и об​ва​ляй​те их в му​ке. Наг​рей​те в ско​во​ро​де мас​ло и об​жарь​те мя​со. По​ло​жи​те мя​со в жа​рос​той​кую кас​т​рю​лю, до​бавь​те лук, чес​нок и спе​ции. Влей​те крас​ное ви​но, нак​рой​те кас​т​рю​лю и ту​ши​те на ти​хом ог​не око​ло 1 ча​са. Об​жарь​те кар​то​фель в мас​ле и по​ло​жи​те его к мя​су. Ту​ши​те их вмес​те еще 30 ми​нут на ти​хом ог​не, по​ка кар​то​фель не бу​дет го​тов и ба​ра​ни​на не ста​нет мяг​кой, под​ли​вая вре​мя от вре​ме​ни буль​он. 

Свинина тушеная с черносливом
    2 кг сви​ни​ны, по​ре​зан​ной на кус​ки по 100 г, 50 ягод чер​нос​ли​ва, за​мо​чен​ных в во​де, 100 г олив​ко​во​го мас​ла, 4 лу​ко​ви​цы, 1 рас​тол​чен​ный зу​бок чес​но​ка, 100 г му​ки, 20 г хо​ро​ше​го пор​т​вей​на, 1 ли​мон без ко​жу​ры, ко​ри​ца, 1 бу​тыл​ка крас​но​го ви​на, соль, пе​рец. 

    Разогрейте олив​ко​вое мас​ло в кас​т​рю​ле на силь​ном ог​не. Ког​да мас​ло наг​ре​ет​ся, по​ло​жи​те ту​да по​ло​ви​ну мя​са и об​жарь​те его со всех сто​рон - это зай​мет 6 ми​нут. Об​жа​рен​ное мя​со по​ло​жи​те на та​рел​ку об​сох​нуть. То же са​мое сде​лай​те с ос​тав​шим​ся мя​сом. По​ло​жи​те на​ре​зан​ный лук в кас​т​рю​лю, умень​ши​те огонь, пе​ре​ме​шай​те лук и ту​ши​те его, по​ка он не ста​нет по​луп​роз​рач​ным - око​ло 7 ми​нут. 

    Тем вре​ме​нем по​ло​жи​те ли​мон​ную ко​жу​ру, рас​тол​чен​ный чес​нок и ко​ри​цу на се​ре​ди​ну квад​ра​та из плот​ной тка​ни. Сло​жи​те уг​лы тка​ни так, что​бы по​лу​чил​ся ма​лень​кий узе​лок, за​вя​жи​те его те​сем​кой, ос​та​вив длин​ный ко​нец. 

    Положите мя​со вмес​те с со​ком в кас​т​рю​лю, до​бавь​те му​ку и раз​ме​ши​вай​те в те​че​ние 3 ми​нут де​ре​вян​ной лож​кой. Уве​личь​те огонь, влей​те пор​т​вейн, крас​ное ви​но, по​ло​жи​те 1,5 ч. л. со​ли и по​боль​ше пер​ца. Как толь​ко жид​кость за​ки​пит, опус​ти​те узе​лок в кас​т​рю​лю и при​вя​жи​те сво​бод​ный ко​нец те​сем​ки к руч​ке. Умень​ши​те огонь, нак​рой​те кас​т​рю​лю и ки​пя​ти​те на мед​лен​ном ог​не 1 час. 

    Выньте чер​нос​лив, дай​те ему стечь, об​су​ши​те по​ло​тен​цем и по​ло​жи​те в кас​т​рю​лю с мя​сом. Нак​рой​те кас​т​рю​лю сно​ва и ва​ри​те еще 1 час. Вынь​те узе​лок и по​да​вай​те мя​со с чер​нос​ли​вом пря​мо в кас​т​рю​ле. 

Жаркое из свиной ноги со специями
    1 кг сви​ни​ны, 7-10 лис​ть​ев роз​ма​ри​на, 40 г эс​т​ра​го​на, 50 г пет​руш​ки, 250 мл бе​ло​го су​хо​го ви​на, 40 г му​ки, 40 г пап​ри​ки, 100 мл мо​ло​ка, 1 от​жа​тый без ко​жу​ры ли​мон, 50 г сви​но​го са​ла, 100 г сли​воч​но​го мас​ла, 250 г ку​ри​но​го буль​она, 2 лу​ко​ви​цы, соль, пе​рец. 

    Маленьким но​жом про​де​лай​те в мя​се от​вер​с​тия и вло​жи​те ту​да лис​тья роз​ма​ри​на. Нат​ри​те мя​со солью, пер​цем и по​ло​ви​ной ли​мон​но​го со​ка. По​ло​жи​те в боль​шую кас​т​рю​лю сви​ное са​ло, 75 г сли​воч​но​го мас​ла и ра​зог​рей​те, что​бы мас​ло рас​пус​ти​лось. Уве​личь​те огонь, по​ло​жи​те в кас​т​рю​лю сви​ную но​гу и жарь​те ее, по​ка она не об​жа​рит​ся со всех сто​рон. Умень​ши​те огонь, до​бавь​те еще 15 г мас​ла и го​товь​те мя​со еще 45 ми​нут, ос​то​рож​но по​ли​вая его по​нем​нож​ку бе​лым ви​ном. 

    Тем вре​ме​нем вы​па​ри​те ви​но и буль​он с лу​ком и зер​ныш​ка​ми пер​ца до объ​ема 300 мл. Вынь​те мя​со из кас​т​рю​ли. Слей​те жир, по​ло​жи​те в нее ос​тав​ше​еся мас​ло вмес​те с му​кой, раз​ме​шай​те в вы​па​рен​ной жид​кос​ти, при этом лук ра​зом​ни​те в пю​ре и до​ве​ди​те со​ус до ки​пе​ния. Сме​шай​те пап​ри​ку со слив​ка​ми и по​ло​жи​те в со​ус, хо​ро​шень​ко раз​ме​шав. По​лей​те эс​т​ра​гон ос​тав​шим​ся ли​мон​ным со​ком и дай​те нем​но​го пос​то​ять. До​бавь​те пет​руш​ку, ли​мон​ную ко​жу​ру и эс​т​ра​гон к со​усу. На​лей​те со​ус в со​ус​ник и по​да​вай​те вмес​те со сви​ни​ной. 

Ода VII
    Что же су​хо в ча​ше дно? 

    Наливай мне, маль​чик рез​вый,
    Только пьяное ви​но
    Раствори во​дою трез​вой.
    Мы не ски​фы, не люб​лю,
    Други, пьян​с​т​во​вать бес​чин​но:
    Нет, за ча​шей я пою
    Иль бе​се​дую не​вин​но.
    А. С. Пуш​кин
Вино и супы
Суп из белого вина
    3 бу​тыл​ки бе​ло​го ви​на, 3,5 лит​ра во​ды, ко​рень сель​де​рея, 8 шт. мор​ко​ви, 7 лу​ко​виц сред​них раз​ме​ров, лук-по​рей, 250 г вин​но​го ук​су​са, 30 жи​вых ра​ков, ку​сок коп​че​но​го бе​ко​на, 1 угорь без кос​тей и ко​жи, 1 карп и 1 фо​рель, очи​щен​ная и по​ре​зан​ная на кус​ки, 100 г на​ре​зан​ной пет​руш​ки. 

    Две бу​тыл​ки ви​на и во​ду вы​лей​те в боль​шую кас​т​рю​лю, до​бавь​те ко​рень сель​де​рея, семь мор​ко​вок, че​ты​ре очи​щен​ные лу​ко​ви​цы, весь лук-по​рей. По​со​ли​те и ки​пя​ти​те на мед​лен​ном ог​не 1,5-2 ча​са. Сде​лай​те из сме​си пю​ре, за​тем про​пус​ти​те его че​рез мел​кое си​то, чтоб суп был по​хож на крем - это очень важ​но. 

    Налейте бу​тыл​ку су​хо​го ви​на и вин​ный ук​сус в боль​шую кас​т​рю​лю, до​бавь​те ос​тав​ший​ся лук, мор​ковь, соль и пе​рец. 

    Доведите буль​он до ки​пе​ния, за​тем умень​ши​те огонь, нак​рой​те кас​т​рю​лю крыш​кой и ки​пя​ти​те на мед​лен​ном ог​не 30 ми​нут. По​ло​жи​те ра​ков в буль​он, нак​рой​те кас​т​рю​лю крыш​кой и ва​ри​те их, по​ка они це​ли​ком не пок​рас​не​ют, на силь​ном ог​не. Сни​ми​те кас​т​рю​лю с ог​ня и ос​тавь​те ра​ков в буль​оне, что​бы они не ос​ты​ва​ли. 

    Положите бе​кон в дру​гую кас​т​рю​лю, за​лей​те во​дой и до​ве​ди​те до ки​пе​ния. Сни​ми​те кас​т​рю​лю с ог​ня и вы​лей​те во​ду. За​лей​те бе​кон дру​гой во​дой, что​бы он не был слиш​ком со​ле​ным, и ки​пя​ти​те его на ти​хом ог​не, по​ка он не ста​нет мяг​ким, ми​нут 30. Раз​режь​те бе​кон на 7-8 кус​ков, тол​щи​ной 4 см каж​дый. Не да​вай​те им ос​тыть. 

Вода и вино
    Люблю я в пол​день вос​па​лен​ный
    Прохладу чер​пать из ручья
    И в ро​ще ти​хой, от​да​лен​ной
    Смотреть, как пле​щет в брег струя.
    Когда ж ви​но в края пос​ка​чет,
    Напенясь в ча​ше кру​го​вой,
    Друзья, ска​жи​те, - кто не пла​чет.
    Заране ра​ду​ясь ду​шой?
    Да бу​дет прок​лят дер​з​но​вен​ный.
    Кто пер​вый греш​ною ру​кой,
    Нечестьем буй​ным ос​леп​лен​ный,
    О страх!.. сме​сил ви​но с во​дой!
    Да бу​дет прок​лят род зло​дея!
    Пускай не в си​лах бу​дет пить
    Или, ста​ка​на​ми вла​дея.
    Лафит с цим​лян​с​ким раз​ли​чить!
    А. С. Пуш​кин
    За 10 ми​нут до то​го, как по​дать блю​до на стол, сва​ри​те ры​бу в су​пе на уме​рен​ном ог​не, не да​вая ему ки​петь. Нач​ни​те с уг​ря, ко​то​ро​му по​на​до​бит​ся 8-10 ми​нут, что​бы быть го​то​вым. Спус​тя 5 ми​нут по​ло​жи​те ту​да фо​рель, что​бы вся ры​ба бы​ла го​то​ва од​нов​ре​мен​но, за​тем до​бавь​те лом​ти​ки бе​ко​на и по​ло​жи​те в суп ра​ков. Поп​ро​буй​те суп и, ес​ли не​об​хо​ди​мо, до​бавь​те буль​она, в ко​то​ром ва​ри​лись ра​ки. Раз​лей​те суп по та​рел​кам, раз​ло​жи​те в них ку​соч​ки ры​бы, лом​ти​ки бе​ко​на и ра​ков (4-5 на од​ну пер​со​ну) как мож​но кра​си​вее. По​сыпь​те суп пет​руш​кой. По​да​вай​те его очень го​ря​чим. 

Суп из персиков и белого вина
    400 г пер​си​ков, по​ре​зан​ных доль​ка​ми, 0,5 лит​ра во​ды, 3 гвоз​ди​ки, ко​ри​ца, бу​тыл​ка бе​ло​го ви​на, са​хар, грен​ки. 

    Положите пер​си​ки, гвоз​ди​ку, ще​пот​ку ко​ри​цы в кас​т​рю​лю, на​лей​те во​ду и ва​ри​те пер​си​ки, по​ка они не ста​нут мяг​ки​ми. Вынь​те гвоз​ди​ку и про​це​ди​те жид​кость, про​пус​тив ее че​рез си​то. Ра​зом​ни​те пер​си​ки де​ре​вян​ной лож​кой и сде​лай​те из них пю​ре. Влей​те про​це​жен​ную жид​кость и пер​си​ко​вое пю​ре в кас​т​рю​лю и ки​пя​ти​те нес​коль​ко ми​нут. До​бавь​те ви​но и по​ло​жи​те са​ха​ру по вку​су, хо​ро​шень​ко раз​ме​шай​те. По​дог​рей​те, не до​во​дя до ки​пе​ния, и по​да​вай​те в го​ря​чих су​по​вых та​рел​ках с грен​ка​ми. 

Суп-Шабли
    1 литр ви​на Шаб​ли, 1 кг бе​ло​го ви​ног​ра​да без кос​то​чек, 100 г са​ха​ра, ко​ри​ца, гвоз​ди​ка, 4 яич​ных жел​т​ка, соль. 

    Положите ви​ног​рад без кос​то​чек в кас​т​рю​лю, за​лей​те хо​лод​ной во​дой, раз​ме​шай​те са​хар, в за​ви​си​мос​ти от сла​дос​ти ви​ног​ра​да. До​бавь​те ко​ри​цу и гвоз​ди​ку и пос​те​пен​но до​ве​ди​те до ки​пе​ния. Умень​ши​те огонь и ки​пя​ти​те 20-25 ми​нут. Слей​те со​дер​жи​мое кас​т​рю​ли че​рез мел​кое си​то, пос​тав​лен​ное на чис​тую кас​т​рю​лю, и про​пус​ти​те ви​ног​рад че​рез си​то. Не да​вай​те ос​тыть, пос​тавь​те кас​т​рю​лю в мис​ку с ки​пя​щей во​дой. 

    Вбейте яич​ные жел​т​ки, с пос​лед​ним жел​т​ком до​бавь​те соль. До​ве​ди​те ви​но до ки​пе​ния, по​ка на его по​вер​х​нос​ти не по​ка​жут​ся пу​зы​ри, но не да​вай​те ему ки​петь. Влей​те ви​но в смесь и раз​ме​шай​те, хо​ро​шень​ко взби​вая смесь. По​да​вай​те в по​дог​ре​тых су​по​вых та​рел​ках, по​ло​жив в каж​дую та​рел​ку дю​жи​ну ви​ног​ра​дин без ко​жи​цы и кос​то​чек. 

Рыба и вино
    Вино - это ве​ли​кий по​мощ​ник в рыб​ной ку​ли​на​рии, пос​коль​ку оно мо​жет слу​жить как сред​с​т​вом, при по​мо​щи ко​то​ро​го го​то​вят ры​бу, так и со​усом к ней. Хо​тя крас​ное ви​но обыч​но не свя​зы​ва​ют с ры​бой, здесь его ис​поль​зу​ют, что​бы по​лу​чить глу​бо​ко ок​ра​шен​ный со​ус, ко​то​рый соз​да​ет рез​кий кон​т​раст ва​ре​но​му фи​ле из мор​с​ко​го язы​ка. Ви​но здесь - мо​ло​дое Кот дю Вен​ту из до​ли​ны Ро​ны, чу​дес​ное тер​п​кое ви​но с пол​ным те​лом и глу​бо​ким цве​том. Дру​гие ви​на, ко​то​рые хо​ро​шо идут с ры​бой, - это крас​ные ви​на из Кот-дю-Рон, мо​ло​дое Бор​до и дру​гие ви​на, по​лу​чен​ные из сор​та Ка​бер​не Со​винь​он. 

    Если вы пред​по​чи​та​ете бе​лое ви​но, лю​бое ос​ве​жа​ющее су​хое ви​но вам прек​рас​но пос​лу​жит - нап​ри​мер, ви​но из до​ли​ны Лу​ары, та​кое, как Пуй-Фю​ме, Сан​серр, Мюс​ка​де, Грав. Вы мо​же​те поп​ро​бо​вать взять и ме​нее тон​кое Бур​гун​д​с​кое бе​лое ви​но или ка​ли​фор​ний​с​кое Шар​дон​не. Для рыб​ных блюд, ко​то​рые тре​бу​ют слад​ко​го бе​ло​го ви​на, очень хо​ро​шо по​дой​дут ме​нее тон​кий Со​терн или по​лус​лад​кий Ше​нен Блан из до​ли​ны Лу​ары. 

    Рыбное сырье слу​жит для соз​да​ния буль​она вмес​те с зе​ленью, ово​ща​ми, во​дой и ви​ном. Кас​т​рю​лю плот​но нак​ры​ва​ют крыш​кой и жид​кость до​во​дят до ки​пе​ния на уме​рен​ном ог​не. За​тем огонь вык​лю​ча​ют, и ры​ба до​хо​дит са​ма. Та​кая неж​ная го​тов​ка не да​ет ры​бе раз​ва​ли​вать​ся на кус​ки, и в то же вре​мя она впи​ты​ва​ет в се​бя вку​сы и за​па​хи. 

    Жидкость, в ко​то​рой го​то​ви​лась ры​ба, вы​па​ри​ва​ют, за​тем до​бав​ля​ют в нее ку​би​ки мас​ла. Это на​до про​де​лы​вать очень ос​то​рож​но, что​бы мас​ло не прев​ра​ти​лось в жир. Ре​зуль​тат бы​ва​ет за​ме​ча​тель​ным: по​лу​ча​ет​ся бар​ха​тис​тый со​ус, в ко​то​ром пла​ва​ют ку​соч​ки фи​ле. 

Морской язык в красном вине
    500 г фи​ле мор​с​ко​го язы​ка, го​ло​вы, 750 мл крас​но​го ви​на, ук​роп, 1 мор​ковь, тимь​ян, лав​ро​вый лист, пет​руш​ка, 2-4 доль​ки чес​но​ка, соль, пе​рец, 300 г сли​воч​но​го мас​ла. 

    Нарежьте или рас​ко​ли​те туш​ки и рыб​ный гар​нир на рав​ные до​ли. По​ло​жи​те их вмес​те с го​ло​ва​ми в боль​шую кас​т​рю​лю, до​бавь​те ве​точ​ки ук​ро​па, мор​ковь, лук, тимь​ян, лав​ро​вый лист, пет​руш​ку и чес​нок. Влей​те ви​но, по​ло​жи​те соль, до​бавь​те хо​лод​ной во​ды, что​бы она пок​ры​ва​ла со​дер​жи​мое кас​т​рю​ли на 3 см. Пос​тавь​те кас​т​рю​лю, не нак​ры​вая ее, на ти​хий огонь и дай​те за​ки​петь, сни​мая на​кипь. Ки​пя​ти​те 15 ми​нут. Умень​ши​те огонь, нак​рой​те пол​нос​тью крыш​кой и ки​пя​ти​те на ти​хом ог​не 30 ми​нут. 

    Полученное фю​ме слей​те че​рез дур​ш​лаг в мис​ку. Рыб​ный гар​нир, туш​ки и го​ло​вы, ово​щи и зе​лень вы​кинь​те. Сно​ва слей​те фю​ме в кас​т​рю​лю. До​ве​ди​те до ки​пе​ния, сни​мая на​кипь. Ки​пя​ти​те до тех пор, по​ка фю​ме не умень​шит​ся на треть, за​тем сни​ми​те кас​т​рю​лю с ог​ня и пос​тавь​те ос​ты​вать. 

    Смажьте мас​лом дно и стен​ки со​тей​ни​ка с тя​же​лым дном. Вынь​те ку​соч​ки фи​ле из во​ды со льдом, по​ло​жи​те их меж​ду дву​мя по​ло​тен​ца​ми и об​су​ши​те их. Над​режь​те каж​дый ку​со​чек шесть раз по ди​аго​на​ли с внеш​ней сто​ро​ны, за​тем по​со​ли​те и по​пер​чи​те. Смажь​те ку​соч​ки фи​ле раз​мяг​чен​ным мас​лом и сло​жи​те их по​по​лам так, что​бы над​ре​зан​ные час​ти сов​па​да​ли. Сло​жи​те их в со​тей​ник. 

    Убедитесь в том, что фю​ме ос​ты​ло. Ес​ли оно еще теп​лое, пос​тавь​те его на мис​ку с ле​дя​ной во​дой и по​ме​ши​вай​те, по​ка оно не ос​ты​нет. За​лей​те фи​ле фю​ме, до​бавь​те, ес​ли нуж​но, еще крас​но​го ви​на, что​бы нак​рыть ви​ном ку​соч​ки фи​ле. Плот​но нак​рой​те фи​ле про​мас​лен​ной жи​ро​неп​ро​ни​ца​емой бу​ма​гой и нак​рой​те со​тей​ник крыш​кой. До​ве​ди​те жид​кость до ки​пе​ния на сред​нем ог​не, вре​мя от вре​ме​ни про​ве​ряя, ки​пит ли она. Как толь​ко она за​ки​пит, сра​зу же вык​лю​чи​те огонь и ос​тавь​те со​тей​ник пос​то​ять под плот​но нак​ры​той крыш​кой 8-10 ми​нут. Пос​тавь​те на под​нос про​во​лоч​ную ре​шет​ку. Сни​ми​те про​мас​лен​ную бу​ма​гу и крыш​ку и ос​то​рож​но пе​ре​ло​жи​те ку​соч​ки фи​ле на ре​шет​ку. Сно​ва нак​рой​те их про​мас​лен​ной бу​ма​гой и дай​те им стечь. 

    Для при​го​тов​ле​ния со​уса про​це​ди​те жид​кость, в ко​то​рой ва​ри​ли рыб​ный гар​нир, че​рез си​то, пос​тав​лен​ное на тя​же​лую кас​т​рю​лю или ско​во​ро​ду, и до​бавь​те ту​да жид​кость, ко​то​рая сте​ка​ет с фи​ле. На силь​ном ог​не вы​па​ри​те жид​кость до сос​то​яния си​ро​па. Сде​лай​те очень ма​лень​кий огонь и по​ло​жи​те под ско​во​ро​ду рас​се​ка​тель. Вбей​те в жид​кость ку​би​ки мас​ла, по нес​коль​ко ку​би​ков за​раз. Раз​ло​жи​те ку​соч​ки фи​ле по наг​ре​тым сер​ви​ро​воч​ным та​рел​кам и по​лей​те их со​усом. Ос​тав​ший​ся со​ус по​дай​те от​дель​но в по​дог​ре​том со​ус​ни​ке. 

    Сухое бе​лое ви​но осо​бен​но хо​ро​шо со​че​та​ет​ся с ус​т​ри​ца​ми, кра​ба​ми и дру​ги​ми про​дук​та​ми мо​ря, под​чер​ки​вая их со​ло​но​ва​тую све​жесть. Ви​на ти​па Мюс​ка​де яв​ля​ют​ся пре​вос​ход​ным сред​с​т​вом для го​тов​ки и дру​гих двус​т​вор​ча​тых мол​люс​ков. Мюс​ка​де мож​но за​ме​нить лю​бым ви​ном сор​та Со-винь​он Блан. 

    Начинайте с очис​т​ки ми​дий. От​б​рось​те все ми​дии с раз​би​ты​ми ра​ко​ви​на​ми и те, у ко​то​рых ра​ко​ви​ны ос​та​ют​ся от​к​ры​ты​ми, ког​да по ним хо​ро​шень​ко пос​ту​чишь, по​то​му что они мо​гут быть мер​т​вы​ми. Вы​мо​чи​те жи​вые ми​дии в хо​лод​ной под​со​лен​ной во​де, из них вый​дет пе​сок и мел​кие ка​меш​ки. 

    Для па​ро​вых ми​дий тре​бу​ет​ся от​но​си​тель​но не​боль​шое ко​ли​чес​т​во ви​на, по​то​му что они са​ми вы​де​ля​ют жид​кость, ког​да го​то​вят​ся. Зе​лень и ово​щи при​да​дут им вкус, а со​усу - аро​мат. Нес​коль​ко ми​нут дер​жа​ния над па​ром вскро​ют ми​дии и сде​ла​ют их го​то​вы​ми. 

    Жидкость, ос​тав​шу​юся от при​го​тов​ле​ния, мож​но по​дать вмес​те с ми​ди​ями, или ее мож​но вы​па​рить, что​бы скон​цен​т​ри​ро​вать ее вкус. Ес​ли же она очень со​ле​ная, не вы​па​ри​вай​те ее, по​то​му что она ста​нет еще со​ло​нее. Раз​бавь​те лиш​нюю жид​кость во​дой и ос​тавь​те ее про за​пас или ис​поль​зуй​те как суп. 

Заздравный кубок
    Кубок ян​тар​ный
    Полон дав​но - 

    Пеной угар​ной
    Блещет ви​но.
    Света до​ро​же
    Сердцу оно;
    Но за ко​го же
    Выпью ви​но?
    Здравие сла​вы
    Выпью ли я?
    Бранной за​ба​вы
    Мы не друзья.
    Это ве​селье
    Не ве​се​лит.
    Дружбы пох​мелье
    Грома бе​жит.
    Жители не​ба,
    Феба жре​цы.
    Здравие Фе​ба
    Пейте, пев​цы!
    Резвой ка​ме​ны
    Ласки - бе​да;
    Ток Ип​пок​ре​ны
    Просто во​да.
    Пейте за ра​дость
    Юной люб​ви - 

    Скроется мла​дость
    Дети мои…
    Кубок ян​тар​ный
    Полон дав​но.
    Я - бла​го​дар​ный - 

    Пью за ви​но.
    А. С. Пуш​кин
    Если хо​ти​те, мо​же​те до​ба​вить в нее ку​би​ки мас​ла. Смесь жел​т​ков со сме​та​ной сде​ла​ет жид​кость ме​нее со​ле​ной. Ти​хий огонь слег​ка сгус​тит яич​ные жел​т​ки, до​ба​вив плот​нос​ти со​усу. 

Мидии в сливках
    3 кг жи​вых ми​дий, очи​щен​ных и вы​мо​чен​ных в со​ле​ной во​де в те​че​ние 30 ми​нут, по​ре​зан​ный сель​де​рей, лав​ро​вый лист, 60 г по​ре​зан​ной пет​руш​ки, тимь​ян, 3 рас​тол​чен​ных зуб​ка чес​но​ка, 5 яич​ных жел​т​ков, 250 г сли​вок, бе​лое ви​но. 

    Положите ми​дии в боль​шую кас​т​рю​лю, до​бавь​те пет​руш​ку, лав​ро​вый лист, сель​де​рей, тимь​ян и чес​нок и на​лей​те по​боль​ше бе​ло​го ви​на. Нак​рой​те кас​т​рю​лю крыш​кой и дай​те от​к​рыть​ся ра​ко​ви​нам на силь​ном ог​не, час​то пот​ря​хи​вая кас​т​рю​лю, по​ка все ми​дии не от​к​ро​ют​ся - в те​че​ние 3-5 ми​нут. Выс​те​ли​те дур​ш​лаг нес​коль​ки​ми сло​ями влаж​но​го мус​ли​на, за​тем слей​те ми​дии в дур​ш​лаг. Поп​ро​буй​те, нас​коль​ко со​ле​ной по​лу​чи​лась жид​кость. Ес​ли она не​дос​та​точ​но со​ле​ная, вы​па​ри​те ее. Ес​ли она очень со​ле​ная, не вы​па​ри​вай​те ее, а ис​поль​зуй​те для со​уса толь​ко ее часть. Из ос​таль​ной жид​кос​ти мож​но при​го​то​вить суп. 

    Когда ми​дии ос​ты​нут, рас​к​рой​те створ​ки ра​ко​вин, пус​тую по​ло​вин​ку каж​дой ра​ко​ви​ны выб​рось​те. По​ло​жи​те ра​ко​ви​ны с ми​ди​ями в ши​ро​кую ско​во​ро​ду. Взбей​те яич​ные жел​т​ки со слив​ка​ми и пос​те​пен​но влей​те 200-250 мл жид​кос​ти. Вы​лей​те смесь на ми​дии. Пос​тавь​те ско​во​ро​ду на ти​хий огонь, нак​ло​няя ее то в од​ну, то в дру​гую сто​ро​ну, по​ка со​ус не за​гус​те​ет - око​ло 10 ми​нут. Сле​ди​те за тем, что​бы со​ус не за​ки​пел, по​ка он гус​те​ет. Раз​ло​жи​те ми​дии и со​ус по су​по​вым та​рел​кам и по​да​вай​те сра​зу же на стол. 

Запеканка из рыбы
    500 г оку​ня, 1 ли​мон, 250 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 100 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, 5 кар​то​фе​лин, 3 сред​них бак​ла​жа​на, 40 г му​ки, 2 бол​гар​с​ких пер​ца, 1 лу​ко​ви​ца, лав​ро​вый лист, 4 по​ми​до​ра, ко​ри​ца, са​хар, соль. 

    Положите ку​соч​ки рыб​но​го фи​ле на мел​кий про​ти​вень, по​со​ли​те, по​лей​те ли​мон​ным со​ком, че​тырь​мя лож​ка​ми мас​ла и вы​лей​те ту​да все бе​лое ви​но. Пос​тавь​те про​ти​вень в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 180 °C, на 20 ми​нут, по​ка ры​ба не бу​дет го​то​ва. Сни​ми​те ры​бу с про​тив​ня и при​го​товь​те жид​кость для вар​ки. 

    Подогрейте 4 сто​ло​вых лож​ки мас​ла в ско​во​ро​де, по​со​ли​те кру​жоч​ки кар​то​фе​ля, по​ло​жи​те их в ско​во​ро​ду, жарь​те под крыш​кой око​ло 20 ми​нут. Вынь​те кар​то​фель из ско​во​ро​ды, до​бавь​те еще 4 лож​ки мас​ла в ско​во​ро​ду, об​ва​ляй​те бак​ла​жа​ны в му​ке, стрях​ни​те с ку​соч​ков лиш​нюю му​ку и жарь​те их 5 ми​нут, по​ка они не ста​нут мяг​ки​ми. По​ло​жи​те пер​цы на го​ря​чий про​ти​вень, пе​ре​во​ра​чи​вая вре​мя от вре​ме​ни, по​ка ко​жу​ра не за​пу​зы​рит​ся. Сни​ми​те с них ко​жу​ру, уда​ли​те се​меч​ки и раз​режь​те пер​цы на боль​шие доль​ки. По​со​ли​те их и жарь​те в те​че​ние 4 ми​нут. 

    Влейте ос​тав​ше​еся мас​ло в кас​т​рю​лю или, ес​ли ос​та​лось мас​ло от жа​ре​ных ово​щей, ис​поль​зуй​те его. Об​жарь​те лук, чес​нок с лав​ро​вым лис​том, по​ка лук не по​тем​не​ет. До​бавь​те по​ми​до​ры, ще​пот​ку ко​ри​цы и са​хар​но​го пес​ку. Го​товь​те со​ус на мед​лен​ном ог​не 20 ми​нут, пос​те​пен​но до​бав​ляя не​боль​ши​ми пор​ци​ями в жид​кость, в ко​то​рой го​то​ви​лась ры​ба. Про​це​ди​те со​ус сквозь си​то - на этой ста​дии он бу​дет очень гус​тым. 

    Сначала на про​ти​вень по​ло​жи​те слой жа​ре​но​го кар​то​фе​ля, по​том слой рыб​но​го фи​ле, за​тем слой жа​ре​ных пер​цев и бак​ла​жа​нов. Кла​ди​те слой за сло​ем, по​ка все про​дук​ты не бу​дут ис​поль​зо​ва​ны. За​лей​те со​усом и пос​тавь​те в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 190-200 °C, на 20 ми​нут. По​да​вай​те го​ря​чим пря​мо на про​тив​не. 

    Сапожник на​ку​ли​кал​ся, пор​т​ной на​утю​жил​ся, куп​чик на​чо​кал​ся, при​каз​ный нах​лес​тал​ся, чи​нов​ник нах​рю​кал​ся, слу​жи​вый под​гу​лял. 

    В. И. Даль
    «Русские пос​ло​ви​цы и по​го​вор​ки»
Лосось в красном вине
    300 г ло​со​ся, 1 бу​тыл​ка крас​но​го ви​на, 6 лу​ко​виц, лав​ро​вый лист, тимь​ян, пет​руш​ка, соль, пе​рец, 100 г сли​воч​но​го мас​ла. 

    Винный со​ус мо​жет быть при​го​тов​лен за нес​коль​ко ча​сов за​ра​нее, но ку​соч​ки ло​со​ся сле​ду​ет за​пе​кать пе​ред по​да​чей на стол, ина​че они мо​гут за​сох​нуть. 

    В не​боль​шую кас​т​рю​лю с тол​с​тым дном влей​те ви​но, по​ло​жи​те лук, лав​ро​вый лист, тимь​ян, пет​руш​ку, соль и пе​рец. До​ве​ди​те ви​но до ки​пе​ния, умень​ши​те огонь, нак​рой​те крыш​кой и ки​пя​ти​те на мед​лен​ном ог​не 20 ми​нут. Слей​те со​ус в мис​ку. 

    Плотно уло​жи​те кус​ки ры​бы тол​щи​ной в 3 см в ско​во​ро​де для за​пе​ка​ния. 

    Слегка по​со​ли​те и по​пер​чи​те ры​бу и влей​те ту​да 200 мл вин​но​го со​уса. Нак​рой​те ско​во​ро​ду крыш​кой и пос​тавь​те в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 190 °C, на 10-15 ми​нут, или до тех пор, по​ка ры​ба не нач​нет рас​сла​ивать​ся. Не пе​ре​дер​жи​те на ог​не. 

    Пока ло​сось го​то​вит​ся, вы​па​ри​те ос​тав​ший​ся вин​ный со​ус до сос​то​яния гус​то​го си​ро​па, быс​т​ро вски​пя​тив его, не нак​ры​вая крыш​кой, в кас​т​рю​ле. 

    Снимите кас​т​рю​лю с ог​ня и пос​те​пен​но вбей​те ту​да ку​би​ки мас​ла. Дер​жи​те со​ус на очень мед​лен​ном ог​не, не да​вая ему ни ос​тыть, ни сно​ва за​ки​петь. Вынь​те ку​соч​ки ло​со​ся из ви​на и по​ло​жи​те на теп​лое сер​ви​ро​воч​ное блю​до. Ес​ли со​ус ока​жет​ся слиш​ком гус​тым, влей​те в не​го сто​ло​вую лож​ку ви​на из ско​во​ро​ды, где за​пе​ка​лась ры​ба. Каж​дый ку​сок ры​бы по​лей​те со​усом и по​да​вай​те сра​зу же на стол. 

Сельдь в красном вине
    4 све​жих сель​ди (ива​си) с мо​ло​ка​ми, 250 мл крас​но​го ви​на, 20 г гор​чи​цы, пет​руш​ка, 30 г эс​т​ра​го​на, зе​ле​ный лук, 50 г мас​ла, хлеб​ные крош​ки или су​ха​ри, соль, пе​рец. 

    Почистите сельдь, от​режь​те го​ло​вы и хвос​ты. Про​мой​те их и над​режь​те вдоль жи​во​та. Вынь​те мо​ло​ки. По​ло​жи​те мо​ло​ки в мис​ку, ра​зом​ни​те их и сме​шай​те с гор​чи​цей. Для то​го что​бы при​го​то​вить фарш, сме​шай​те на​ре​зан​ную зе​лень с лу​ком и с мо​ло​ка​ми в гор​чи​це. По​со​ли​те се​лед​ки, по​пер​чи​те их и по​ло​жи​те в каж​дую из них фарш. Смажь​те се​лед​ки мас​лом. По​ло​жи​те се​лед​ки на сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень и по​лей​те ви​ном. 

    Поставьте про​ти​вень в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 200 °C, и го​товь​те 10 ми​нут. Вынь​те про​ти​вень из ду​хов​ки, по​сыпь​те се​лед​ки хлеб​ны​ми крош​ка​ми или тол​че​ны​ми су​ха​ря​ми и сно​ва пос​тавь​те про​ти​вень в ду​хов​ку на 5 ми​нут, по​ка крош​ки или су​ха​ри не за​ру​мя​нят​ся. По​да​вай​те сельдь пря​мо на про​тив​не с кар​то​фе​лем в мун​ди​ре. 

Окунь в белом вине
    2 кг крас​но​го оку​ня или мор​с​ко​го ле​ща, олив​ко​вое мас​ло, 3 лу​ко​ви​цы, 3 бол​гар​с​ких пер​ца, 2 зуб​ка чес​но​ка, гри​бы, 5 по​ми​до​ров, 5 г шаф​ра​на, 250 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, соль, пе​рец, пет​руш​ка. 

    Подогрейте олив​ко​вое мас​ло на уме​рен​ном ог​не и по​ту​ши​те в нем лук, пе​рец, чес​нок и гри​бы нес​коль​ко ми​нут. До​бавь​те по​ми​до​ры, пред​ва​ри​тель​но сняв с них ко​жи​цу, и ту​ши​те еще 30 ми​нут. До​бавь​те шаф​ран. По​ло​жи​те крас​но​го оку​ня на сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень. По​лей​те ры​бу ви​ном и слег​ка по​со​ли​те и по​пер​чи​те. До​бавь​те со​ус и пос​тавь​те на 30 ми​нут в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 180 °C. Пе​ред по​да​чей на стол по​сыпь​те блю​до пет​руш​кой. 

    Когда ты на​пол​нил свой жи​вот ви​ном, уда​лись прочь. Не​уже​ли чре​во​уго​дие не поз​во​лит те​бе ос​та​вить соб​ра​ние дру​зей?
    Много ви​на - ма​ло ума.
    Обилие вы​пи​то​го ви​на ве​дет к бол​т​ли​вос​ти.
    Менандр
Кефаль с мидиями
    1 кг ке​фа​ли, 1 кг ми​дий, олив​ко​вое мас​ло, 2 лу​ко​ви​цы, 200 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, 3 по​ми​до​ра, 100 г по​ре​зан​ной пет​руш​ки, 2 зуб​ка чес​но​ка, ук​роп, 1/4 ли​мо​на, соль, пе​рец. 

    Положите ми​дии в ши​ро​кую ско​во​ро​ду, под​лей​те ви​на и дай​те им от​к​рыть​ся на силь​ном ог​не. Вынь​те их из ско​во​ро​ды, как толь​ко они от​к​ро​ют​ся. Слей​те ос​тав​ший​ся буль​он в кас​т​рю​лю че​рез слой мус​ли​на и вынь​те ми​дии из ра​ко​вин. По​дог​рей​те олив​ко​вое мас​ло в ма​лень​кой ско​во​ро​де и по​ту​ши​те там лук-по​рей, за​тем до​бавь​те по​ми​до​ры без ко​жу​ры и се​ме​чек, пет​руш​ку, чес​нок, лис​тья ук​ро​па, соль и пе​рец. Ког​да смесь ста​нет по​хо​жей на пю​ре, раз​бавь​те ее про​це​жен​ным буль​оном. За​тем сни​ми​те с ог​ня и по​ло​жи​те ту​да ми​дии. 

    Разложите боль​шой лист алю​ми​ни​евой фоль​ги или пер​га​мен​та, сма​зан​ный мас​лом. На не​го по​ло​жи​те ке​фаль, очи​щен​ную от че​шуи и внут​рен​нос​тей, без го​ло​вы. За​лей​те их при​го​тов​лен​ным со​усом, обер​ни​те фоль​гой или пер​га​мен​том так, что​бы со​ус не вы​ли​вал​ся. По​ло​жи​те на про​ти​вень и го​товь​те в ду​хов​ке, наг​ре​той до 180 °C в те​че​ние 40 ми​нут. По​да​вай​те, по​ло​жив ры​бу вмес​те с со​усом на по​дог​ре​тое блю​до. До​бавь​те ли​мон. 

Каракатица в белом вине
    2 кг ка​ра​ка​ти​цы, по​ре​зан​ной на ма​лень​кие ку​соч​ки, 500 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, ли​мон​ный сок, 80 г по​ре​зан​ной пет​руш​ки, 4 зуб​ка чес​но​ка, 150 мл олив​ко​во​го мас​ла, соль, пе​рец. 

    Посыпьте ка​ра​ка​тиц, пред​ва​ри​тель​но вы​су​шен​ных и очи​щен​ных, солью и пер​цем, по​ло​жи​те их в мис​ку и по​лей​те олив​ко​вым мас​лом. Нак​рой​те мис​ку крыш​кой и дай​те пос​то​ять 1 час. На​лей​те в кас​т​рю​лю олив​ко​вое мас​ло, до​бавь​те чес​нок и дер​жи​те на ог​не, по​ка чес​нок не нач​нет под​жа​ри​вать​ся и тем​неть. Вынь​те чес​нок и выб​рось​те его. По​ло​жи​те в кас​т​рю​лю ка​ра​ка​тиц и дер​жи​те на мед​лен​ном ог​не, по​ли​вая их вре​мя от вре​ме​ни сто​ло​вой лож​кой ви​на, по ме​ре то​го как жид​кость бу​дет вы​па​ри​вать​ся. Че​рез 45 ми​нут, ког​да ка​ра​ка​ти​цы бу​дут го​то​вы, пе​ре​ло​жи​те их на сер​ви​ро​воч​ное блю​до и сбрыз​ни​те ли​мон​ным со​ком. Свер​ху по​сыпь​те зе​ленью. 

Блюда из домашней и дикой птицы
Цыплята в лимонном соусе и вине
    2 кг раз​де​лан​ных цып​лят, без пе​че​ни, 1 бу​тыл​ка бе​ло​го су​хо​го ви​на, 4 яич​ных жел​т​ка, 300 г мо​ло​ка, 5 лу​ко​виц, 2 ли​мо​на, 200 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 мор​ковь, лав​ро​вый лист, лук-по​рей, пе​рец, соль, тимь​ян, роз​ма​рин, шал​фей, ма​йо​ран, ба​зи​лик, мя​та, ча​бер по од​ной ве​точ​ке. 

    Разогрейте 100 г рас​ти​тель​но​го мас​ла в ско​во​ро​де, по​ло​жи​те ту​да цып​лячьи пот​ро​ха и кус​ки цып​лен​ка и об​жарь​те их. На​лей​те ос​тав​ше​еся мас​ло в чу​гу​нок, по​ло​жи​те ту​да пот​ро​ха, мор​ковь, лук-по​рей, лу​ко​ви​цы, всю зе​лень и на​лей​те ви​но. До​ве​ди​те до ки​пе​ния, по​со​ли​те и по​пер​чи​те. По​ло​жи​те кус​ки цып​лен​ка в чу​гу​нок. Нак​рой​те его и дер​жи​те на мед​лен​ном ог​не 1 час. 

    Тем вре​ме​нем при по​мо​щи ма​лень​ко​го ос​т​ро​го но​жа ос​то​рож​но срежь​те ко​жу​ру с ли​мо​нов очень тон​ким сло​ем - важ​но, что​бы бе​лая мя​коть сре​за​лась вмес​те с ко​жу​рой. По​режь​те ко​жу​ру в жюль​ен. Отож​ми​те ли​мон и про​це​ди​те сок. 

    Выньте из чу​гун​ка ку​соч​ки цып​лен​ка, про​це​ди​те жид​кость, уве​личь​те огонь и вы​па​ри​те жид​кость на​по​ло​ви​ну. Сни​ми​те с ог​ня и дай​те нем​но​го ос​тыть. Сме​шай​те яич​ные жел​т​ки со слив​ка​ми и раз​бол​тай​те их в кас​т​рю​ле. Пос​тавь​те кас​т​рю​лю на ти​хий огонь и, не да​вая за​ки​петь, пос​то​ян​но по​ме​ши​вай​те, по​ка смесь ед​ва бу​дет пок​ры​вать лож​ку. До​бавь​те ли​мон​ный сок и жюль​ен. По​ло​жи​те ку​соч​ки цып​лен​ка и пот​ро​ха сно​ва в со​ус и ра​зог​ре​вай​те на ти​хом ог​не 5 ми​нут. 

Курица под винным соусом
    6 ку​ри​ных но​жек, 1 бу​тыл​ка бе​ло​го су​хо​го ви​на, 5 мо​ло​дых мор​ко​вин, сель​де​рей, 100 г олив​ко​во​го мас​ла, 3 реп​ки, 1 лу​ко​ви​ца, 10 г гор​чи​цы, 200 мл ку​ри​но​го буль​она, 100 мл Ар​мань​яка, кисть бе​ло​го ви​ног​ра​да без кос​то​чек, соль, пе​рец. 

    Сварите ово​щи в под​со​лен​ной ки​пя​щей во​де, или, еще луч​ше, при​го​товь​те их на па​ру, по​ка они не ста​нут мяг​ки​ми. Слей​те их и не да​вай​те им ос​тыть. 

    Потушите нож​ки ку​риц в мас​ле на сред​нем ог​не 15 ми​нут, не да​вая им слиш​ком силь​но об​жа​рить​ся, а за​тем сни​ми​те их с ог​ня. Вы​лей​те из ско​во​род​ки жир, сно​ва пос​тавь​те ее на огонь, по​ло​жи​те ту​да на​ре​зан​ный лук и гор​чи​цу, об​жа​ри​вай​те их нес​коль​ко се​кунд, за​тем, влив ви​но, дег​ла​зи​руй​те ско​во​ро​ду. Влей​те ту​да вы​па​рен​ный ку​ри​ный буль​он. По​ло​жи​те нож​ки в со​ус и дер​жи​те их на мед​лен​ном ог​не 10 ми​нут. Вынь​те их из ско​во​ро​ды, но не да​вай​те ос​ты​вать. Уве​личь​те огонь и вы​па​ри​те со​ус, по​ка он не за​гус​те​ет. Про​це​ди​те со​ус че​рез мел​кое си​то над кас​т​рю​лей. 

    Налейте Ар​мань​як и по​ло​жи​те ви​ног​рад в ма​лень​кую ско​во​ро​ду и по​дог​рей​те на очень ти​хом ог​не в те​че​ние нес​коль​ких ми​нут. Ар​мань​як мо​жет вос​п​ла​ме​нить​ся, но огонь по​гас​нет. Вынь​те ви​ног​рад и от​ло​жи​те его для гар​ни​ра. До​бавь​те по​ло​ви​ну за​го​тов​лен​но​го со​уса и жид​кос​ти, ос​тав​шей​ся в ма​лень​кой ско​во​ро​де, и не да​вай​те обо​им со​усам ос​тыть. 

    Посолите нож​ки ку​риц, по​пер​чи​те их и раз​ло​жи​те ря​дыш​ком на про​тив​не так, что​бы они не на​ез​жа​ли од​на на дру​гую. Об​жа​ри​вай​те их по 2 ми​ну​ты с каж​дой сто​ро​ны. 

    Приготовьте шесть наг​ре​тых та​ре​лок и по​да​вай​те блю​до, дей​с​т​вуя очень быс​т​ро, что​бы оно не ос​ты​ло. По​се​ре​ди​не каж​дой та​рел​ки по​ло​жи​те по две ве​точ​ки сель​де​рея, а в по​лую часть каж​дой ве​точ​ки вот​к​ни​те ли​бо доль​ку мор​ко​ви, ли​бо доль​ку реп​ки, ли​бо лук-по​рей. На каж​дую нож​ку по​ло​жи​те по две ви​ног​ра​ди​ны и по​да​вай​те на стол. 

* * *
    Ко мне, друзья мои, се​год​ня я пи​рую!
    Налей нам, Ко​ри​дон, ки​пя​щую струю.
    Я бу​ду чес​т​во​вать кра​са​ви​цу мою,
    Кассандру, иль Ма​ри - не все ль рав​но ка​кую?
    Но де​вять раз, друзья, под​ни​мем кру​го​вую, - 

    По бук​вам име​ни я де​вять куб​ков пью.
    А ты, Бел​ло, прос​тавь при​чуд​ни​цу твою,
    За юную Мад​лон проль​ем струю жи​вую.
    Неси на стол цве​ты, что ты нар​вал в са​ду.
    Фиалки, ли​лии, пи​оны, ре​зе​ду, - 

    Пусть каж​дый для се​бя ве​нок ду​шис​тый свя​жет.
    Друзья, об​ма​нем смерть и выпь​ем за лю​бовь.
    Быть мо​жет, зав​т​ра нам уж не соб​рать​ся вновь.
    Сегодня мы жи​вем, а зав​т​ра кто пред​с​ка​жет?
    Пьер де Рон​сар
    (перевод В. Ле​ви​ка)
Тушеные цыплята
    2 кг цып​лят, раз​де​лан​ных на ку​соч​ки, 300 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, буль​он из го​вя​ди​ны, 2 по​ми​до​ра без ко​жу​ры, 1 бол​гар​с​кий пе​рец, 50 г вет​чи​ны, 6 мел​ких очи​щен​ных лу​ко​виц, 60 г сви​но​го жи​ра, соль, пе​рец. 

    Посолите и по​пер​чи​те ку​соч​ки цып​лен​ка и жарь​те их в жи​ре, по​ка они не под​ру​мя​нят​ся. По​ло​жи​те ту​да лук, вет​чи​ну и пе​рец. Пе​ре​ме​шай​те и го​товь​те на ти​хом ог​не 15 ми​нут. Слей​те жир, за​тем влей​те ви​но. До​ве​ди​те до ки​пе​ния, нак​рой​те ско​во​ро​ду крыш​кой и ту​ши​те на очень ти​хом ог​не 30 ми​нут. До​бавь​те те​лячь​его буль​она, по​ло​жи​те по​ми​до​ры и ту​ши​те на ти​хом ог​не еще нес​коль​ко ми​нут. По​том сно​ва прип​равь​те блю​до. 

    Подавайте блю​до с бе​лы​ми гри​ба​ми и кар​то​фе​лем, ту​шен​ны​ми вмес​те в олив​ко​вом мас​ле. В Ис​па​нии не​ко​то​рые до​бав​ля​ют в со​ус не​очи​щен​ные доль​ки чес​но​ка вмес​те с по​ми​до​ра​ми, но чес​нок на​до очис​тить пе​ред тем, как по​да​вать блю​до на стол. 

Цыплята под хересом
    2 кг цып​лят, раз​де​лан​ных на кус​ки, 150 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, 150 мл хе​ре​са, 60 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 200 г про​ва​рен​ных смор​ч​ков, 200 мл мо​ло​ка, му​ка, соль, пе​рец. 

    Приправьте цып​лят солью и пер​цем, об​ва​ляй​те их в му​ке. По​дог​рей​те мас​ло в ско​во​ро​де и об​жарь​те ку​соч​ки цып​лен​ка, не да​вая им по​тем​неть. Слей​те мас​ло, на​лей​те ви​но и сно​ва прип​равь​те блю​до. Нак​рой​те ско​во​ро​ду и дер​жи​те на ти​хом ог​не 30-40 ми​нут. По​ло​жи​те ту​да смор​ч​ки и го​товь​те еще 15 ми​нут. Вынь​те ку​соч​ки цып​лят, умень​ши​те огонь и вы​па​ри​те со​ус. Влей​те в не​го слив​ки. Сно​ва вы​па​ри​те со​ус, до​ве​дя его до пол​ной кон​сис​тен​ции. По​ло​жи​те цып​лят в со​ус, до​ве​ди​те до ки​пе​ния и по​да​вай​те на стол. 

Печень курицы с мадерой и луком
    600 г ку​ри​ной пе​че​ни, 3 лу​ко​ви​цы, 150 мл Ма​де​ры, 100 г му​ки, 80 г гу​си​ной пе​че​ни, соль, пе​рец. 

    Посыпьте пе​чен​ку му​кой. Под​жарь​те на ти​хом ог​не лук, по​ка он не под​ру​мя​нит​ся. Уве​личь​те огонь, по​ло​жи​те ту​да пе​чен​ку и быс​т​ро ее об​жарь​те - она вкус​нее, ес​ли внут​ри ро​зо​вая. Пе​ре​ло​жи​те пе​чен​ку на по​до​фе​тую та​рел​ку и не да​вай​те ей ос​тыть. На​лей​те Ма​де​ру в ско​во​ро​ду, до​ве​ди​те до ки​пе​ния. Прип​равь​те пе​чен​ку, за​тем за​лей​те ее со​усом из Ма​де​ры. 

Перепел с вином
    4 вы​пот​ро​шен​ных пе​ре​пе​ла, 1 бу​тыл​ка су​хо​го бе​ло​го ви​на, 150 мл брен​ди, 100 мл мо​ло​ка, 1 яй​цо, взби​тое с са​ха​ром, 100 г бе​ко​на, 30 г жи​ра, соль, пе​рец. 

    Посолите пе​ре​пе​лов сна​ру​жи и внут​ри. Ра​зог​рей​те жир в нег​лу​бо​кой па​ро​вой кас​т​рю​ле на сред​нем ог​не, по​ло​жи​те ту​да квад​ра​ти​ки бе​ко​на и пе​ре​пе​лов. Го​товь​те до тех пор, по​ка пе​ре​пе​ла не ста​нут ко​рич​не​вы​ми со всех сто​рон. Сни​ми​те весь лиш​ний жир. Влей​те ви​но и брен​ди. По​ло​жи​те лист обер​точ​ной бу​ма​ги свер​ху на кас​т​рю​лю, нак​рой​те крыш​кой. Го​товь​те на сред​нем ог​не, по​ка жид​кость не умень​шит​ся на​по​ло​ви​ну, око​ло 15 ми​нут. Вынь​те пе​ре​пе​лов и не да​вай​те им ос​ты​вать. Сме​шай​те яй​цо с мо​ло​ком и влей​те эту смесь в жид​кость в кас​т​рю​ле. По​ка​чай​те кас​т​рю​лю из сто​ро​ны в сто​ро​ну, что​бы все пе​ре​ме​ша​лось. Со​ус слег​ка за​гус​те​ет. Сно​ва по​ло​жи​те пе​ре​пе​лов в со​ус и по​да​вай​те на стол в кас​т​рю​ле. 

Куропатки с вином
    4 ку​ро​пат​ки, вы​пот​ро​шен​ные и очи​щен​ные, 150 г бе​лых гри​бов, 400 мл крас​но​го ви​на, 60 г сли​воч​но​го мас​ла, 4 лу​ко​ви​цы, 250 г по​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка-по​рея, 100 г му​ки, сме​шан​ной с мас​лом, 30 г са​ха​ра, шал​фей, роз​ма​рин. 

    Разогрейте 30 г мас​ла в кас​т​рю​ле с тол​с​тым дном, по​ло​жи​те ку​ро​па​ток и по​со​ли​те их. До​бавь​те шаф​ран, роз​ма​рин, лук-по​рей и ту​ши​те 20 ми​нут. Вынь​те ку​ро​па​ток, по​ло​жи​те их на жа​рос​той​кое сер​ви​ро​воч​ное блю​до и не да​вай​те ос​тыть. Ра​зог​рей​те ос​тат​ки мас​ла в ма​лень​кой кас​т​рю​ле, по​ло​жи​те лу​ко​ви​цы, ще​пот​ку со​ли и са​хар и го​товь​те 15 ми​нут. До​бавь​те шляп​ки гри​бов и го​товь​те еще 15 ми​нут. Раз​ло​жи​те лук и шляп​ки вок​руг ку​ро​па​ток на сер​ви​ро​воч​ном блю​де. Пос​тавь​те кас​т​рю​лю, в ко​то​рой го​то​ви​лись ку​ро​пат​ки, на силь​ный огонь, влей​те ту​да ви​но и силь​но раз​ме​шай​те де​ре​вян​ной лож​кой. По​ло​жи​те ту​да нож​ки гри​бов и ки​пя​ти​те, по​ка жид​кость не умень​шит​ся на чет​верть. Ма​лень​ки​ми пор​ци​ями вбей​те пас​ту из му​ки с мас​лом в ки​пя​щую жид​кость, умень​ши​те огонь и го​товь​те 5 ми​нут. Слей​те со​ус в дру​гую кас​т​рю​лю, пос​тавь​те ос​ты​вать на нес​коль​ко ми​нут, за​тем сни​ми​те жир с по​вер​х​нос​ти. По​лей​те ку​ро​па​ток со​усом. Нак​рой​те блю​до крыш​кой и дер​жи​те на ти​хом ог​не око​ло 10 ми​нут. 

Утка под красным вином
    2 вы​пот​ро​шен​ные ут​ки, 1 бу​тыл​ка крас​но​го ви​на, 60 г сли​воч​но​го мас​ла, 1 ко​рень сель​де​рея, 3 лу​ко​ви​цы, 5 мор​ко​вин, лав​ро​вый лист, 150 мл вин​но​го ук​су​са, соль, пе​рец, ко​ри​ца, шал​фей. 

    Выньте из уток внут​рен​нос​ти, вы​режь​те груд​ки и по​ло​жи​те их от​дель​но в хо​лод​ное мес​то или в хо​ло​диль​ник. По​ру​би​те нож​ки и кры​лыш​ки и ос​тат​ки ту​ло​ви​ща на мел​кие ку​соч​ки, сло​жи​те их в мис​ку и за​лей​те ви​ном и вин​ным ук​су​сом. До​бавь​те лук, лав​ро​вый лист, пу​чок ду​шис​тых трав и ос​тавь​те на ночь ма​ри​но​вать​ся. На сле​ду​ющий день вынь​те ку​соч​ки ут​ки из ма​ри​на​да, дай​те им стечь в дур​ш​ла​ге, пос​тав​лен​ном на кас​т​рю​лю, за​тем об​су​ши​те их по​ло​тен​цем. 

    Налейте ма​ри​над в кас​т​рю​лю, до​бавь​те мор​ковь, лук-по​рей, сель​де​рей и ко​рень сель​де​рея. Пос​тавь​те кас​т​рю​лю на ти​хий огонь и ва​ри​те так, что​бы ви​но не по​те​ря​ло свой бу​кет и вкус (во вре​мя го​тов​ки дол​жен ис​па​рить​ся толь​ко спирт). Ког​да ово​щи ста​нут мяг​ки​ми, вынь​те лав​ро​вый лист и слей​те жид​кость в сме​си​тель. До​бавь​те ово​щей и пе​ре​ме​шай​те. Ес​ли жид​кость не​дос​та​точ​но гус​тая, до​бавь​те еще ово​щей. Для то​го что​бы со​ус был без ком​ков, про​пус​ти​те его че​рез си​то, пос​тав​лен​ное на кас​т​рю​лю. Сно​ва прип​равь​те со​ус. 

* * *
    Лучшая ме​ра для Вак​ха - без лиш​ку, ни мно​го,
    ни ма​ло;
    Иначе к буй​с​т​ву он нас или к унынью ве​дет.
    Любит он с ним​фа​ми смесь, ес​ли три их и сам он
    четвертый;
    Больше все​го и к люб​ви он рас​по​ло​жен тог​да.
    Будучи ж креп​ким, он ду​хом сво​им от​в​ра​ща​ет эро​тов
    И на​го​ня​ет на нас сход​ный со смер​тию сон.
    Эвен Па​рос​ский
    (перевод Л. Блу​ме​нау)
    Разогрейте сли​воч​ное мас​ло в ско​во​ро​де и об​жа​ри​вай​те ку​соч​ки ут​ки на силь​ном ог​не по 5 ми​нут с каж​дой сто​ро​ны. По​со​ли​те. Вынь​те ку​соч​ки ут​ки и об​су​ши​те их хо​ро​шень​ко, что​бы они не сде​ла​ли со​ус жир​ным. По​ло​жи​те их в со​ус и го​товь​те на ти​хом ог​не 5 ми​нут. Наг​рей​те силь​но раш​пер, по​со​ли​те груд​ки и пе​чен​ки, по​ло​жи​те их на ме​тал​ли​чес​кий под​нос и об​жа​ри​вай​те их по 2 ми​ну​ты с каж​дой сто​ро​ны. Груд​ки и пе​чен​ки дол​ж​ны быть не​до​жа​ре​ны. По​ло​жи​те их в со​ус, до​бавь​те ку​соч​ки ут​ки вмес​те с их со​ком. По​да​вай​те на стол очень го​ря​чи​ми. 

Грудки утки маринованные
    7 ути​ных гру​док, очи​щен​ных от кос​тей, ко​жи, жи​ра и су​хо​жи​лий, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, тимь​ян, 3 зуб​ка чес​но​ка, 1 бу​тыл​ка крас​но​го ви​на (же​ла​тель​но Бор​до), 40 г гу​си​но​го жи​ра, 100 г сли​воч​но​го мас​ла, 100 мл Ар​мань​яка. 

    Положите груд​ки ут​ки в стек​лян​ную по​су​ду с лу​ком, мор​ковью, тимь​яном и зуб​чи​ка​ми чес​но​ка. Влей​те ту​да ви​но и ос​тавь​те ма​ри​но​вать​ся на ночь. 

    На сле​ду​ющий день вынь​те ути​ные груд​ки из ма​ри​на​да и об​су​ши​те их. Ма​ри​над не вы​ли​вай​те. В со​тей​ни​ке на силь​ном ог​не ра​зог​рей​те гу​си​ный жир и 30 г мас​ла, по​ло​жи​те ту​да ути​ные груд​ки и по​ту​ши​те их в те​че​ние 5 ми​нут с каж​дой сто​ро​ны. Нак​рой​те ути​ные груд​ки и пос​тавь​те их в теп​лое мес​то или в ду​хов​ку, на са​мый ти​хий огонь, по​ка бу​де​те го​то​вить со​ус. Слей​те из со​тей​ни​ка весь жир и дег​ла​зи​руй​те его Ар​мань​яком. Влей​те ту​да ма​ри​над и вы​па​ри​вай​те его ми​нут 15-20, за​тем про​це​ди​те его и сно​ва до​ве​ди​те со​ус до ки​пе​ния. Раз​режь​те ос​тав​ше​еся мас​ло на 5-6 рав​ных ку​соч​ков и пос​те​пен​но вбей​те их в со​ус. Ког​да все мас​ло рас​т​во​рит​ся в со​усе, сни​ми​те его с ог​ня и по​лей​те груд​ки ут​ки. 

    Чтобы на​бор зе​ле​ни был по-нас​то​яще​му пол​ным, для это​го блю​да по​режь​те ко​рень сель​де​рея на кру​жоч​ки 2-3 мм тол​щи​ной, вы​чис​ти​те, вы​мой​те и об​су​ши​те их. Под​жарь​те кру​жоч​ки в мас​ле в те​че​ние 10 ми​нут. Ос​тавь​те нем​но​го со​уса, что​бы по​лить его на ко​рень сель​де​рея. 

Жаркое из кролика с белым вином
    1 мо​ло​дой кро​лик, без пе​че​ни и раз​де​лан​ный на 6 пор​ций, 100 г мас​ла зем​ля​но​го оре​ха, 200 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, 40 г сли​воч​но​го мас​ла, 50 г мел​ко по​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 10 г гор​чи​цы, 150 мл мо​ло​ка, соль, пе​рец. 

    Разогрейте мас​ло зем​ля​но​го оре​ха в боль​шой тя​же​лой кас​т​рю​ле на уме​рен​ном ог​не. По​со​ли​те и по​пер​чи​те кус​ки кро​ли​ка. Ког​да мас​ло за​ши​пит, под​ру​мянь​те ку​соч​ки кро​ли​ка с обе​их сто​рон - око​ло 5 ми​нут. По​ло​жи​те лук и нак​рой​те кас​т​рю​лю, умень​ши​те огонь и го​товь​те по​ти​хонь​ку 3 ми​ну​ты. Тем вре​ме​нем влей​те мо​ло​ко в мис​ку, до​бавь​те гор​чи​цу и хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шай​те. От​к​рой​те кас​т​рю​лю, влей​те ту​да ви​но, уве​личь​те огонь и до​ве​ди​те смесь до ки​пе​ния. До​бавь​те смесь из сли​вок и гор​чи​цы и хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шай​те. Убавь​те огонь, нак​рой​те и ос​тавь​те ва​рить​ся на 10 ми​нут. 

    Вырежьте и вы​кинь​те все жи​лы и со​еди​ни​тель​ную ткань из пе​че​ни и сде​лай​те из нее пю​ре в сме​си​те​ле. Пе​ре​ло​жи​те кус​ки кро​ли​ка на по​дог​ре​тое сер​ви​ро​воч​ное блю​до. 

    Снимите кас​т​рю​лю с ог​ня, по​ло​жи​те в нее пю​ре из пе​че​ни и взбей​те хо​ро​шень​ко - со​ус тут же за​гус​те​ет. Слей​те со​ус че​рез мел​кое си​то, пос​тав​лен​ное над ку​соч​ка​ми кро​ли​ка, по​сыпь​те на​ре​зан​ным лу​ком и по​да​вай​те к сто​лу. 

Пирующим
    Мил мне не тот, кто, пи​руя, за пол​ною
    чашею ре​чи
    Только о тяж​бах ве​дет да о прис​кор​б​ной вой​не;
    Мил мне, кто Муз и Кип​ри​ды
    благие да​ры со​че​тая,
    Правилом ста​вит се​бе быть ве​се​лее в пи​ру.
    Анакреонт
    (перевод Л. Блу​ме​нау)
Овощи
Кислая капуста в белом вине
    800 г кис​лой ка​пус​ты, 200 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, 2 кар​то​фе​ли​ны, 200 мл ку​ри​но​го буль​она, 30 г сли​воч​но​го мас​ла, 30 г сви​но​го жи​ра, 1 лу​ко​ви​ца, лав​ро​вый лист, тмин, соль, пе​рец. 

    Дайте кис​лой ка​пус​те как сле​ду​ет стечь. Рас​пус​ти​те мас​ло и жир в кас​т​рю​ле на уме​рен​ном ог​не и по​ту​ши​те лук 2 ми​ну​ты, не да​вая ему под​жа​рить​ся. До​бавь​те 100 мл ви​на и дай​те по​ки​петь сов​сем не​дол​го. По​ло​жи​те ту​да кис​лую ка​пус​ту, рас​тол​чен​ный тмин, лав​ро​вый лист и ще​пот​ку со​ли. Умень​ши​те огонь и хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шай​те де​ре​вян​ной лож​кой. Влей​те по 100 мл ви​на и буль​она, что​бы ка​пус​та ва​ри​лась в жид​кос​ти по​ти​хонь​ку в те​че​ние 1-2 ча​сов, под крыш​кой. Про​дол​жай​те че​рез каж​дые 10 ми​нут вли​вать ви​но и буль​он, по​ка они не кон​чат​ся. По​чис​ти​те кар​то​фе​ли​ну и по​ло​жи​те ее в кас​т​рю​лю за 20 ми​нут до то​го, как ка​пус​та бу​дет го​то​ва. Лук, тмин и кар​то​фель поч​ти сов​сем рас​т​во​рят​ся во вре​мя го​тов​ки. Пе​ред тем как сно​ва по​со​лить, вынь​те лав​ро​вый лист. Вы​ло​жи​те ка​пус​ту на го​ря​чее сер​ви​ро​воч​ное блю​до. 

Красная капуста в красном вине
    1,5 кг крас​ной ка​пус​ты, 300 мл крас​но​го ви​на, 100 г сви​но​го жи​ра, 1 доль​ка ли​мон​ный ко​жу​ры, 80 мл вин​но​го ук​су​са, 1 лу​ко​ви​ца, 2 яб​ло​ка без сер​д​це​ви​ны, 80 г са​хар​но​го пес​ку, лав​ро​вый лист, соль, пе​рец. 

    Разрезанный ка​чан по​ло​жи​те в дур​ш​лаг. Пос​тавь​те дур​ш​лаг под кран с хо​лод​ной во​дой, про​мой​те ка​пус​ту и ос​тавь​те ее сте​кать. 

Дары Дионису
    С тир​сом Ге​ли​ко​ни​ада,
    а сле​дом за нею и Глав​ка
    И Ксан​ти​па, спе​ша к
    Вакхову хо​ру прим​к​нуть,
    Сходят с при​гор​ка. Вен​ки
    из плю​ща и пло​ды ви​ног​ра​да
    С туч​ным яг​нен​ком
    несут в дар Ди​они​су они.
    Анакреонт(перевод Л. Блу​ме​нау)
    В кас​т​рю​ле рас​пус​ти​те на сред​нем ог​не жир и ту​ши​те лук 2 ми​ну​ты, не да​вая ему под​жа​рить​ся. До​бавь​те вин​но​го ук​су​са и по​ло​жи​те на​ре​зан​ную ка​пус​ту. По​со​ли​те и по​пер​чи​те по вку​су. Ту​ши​те ка​пус​ту нес​коль​ко ми​нут, ме​шая хо​ро​шень​ко. По​ло​жи​те яб​ло​ки в кас​т​рю​лю и по​сыпь​те их са​хар​ным пес​ком. Влей​те ту​да ви​но и по​ло​жи​те лав​ро​вый лист и ли​мон​ную ко​жу​ру. Умень​ши​те огонь, нак​рой​те кас​т​рю​лю плот​но крыш​кой и парь​те ка​пус​ту 1 час или пос​тавь​те ее в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 150 °C, на 2-3 ча​са. Пе​ред тем как по​да​вать на стол, вынь​те лав​ро​вый лист, ли​мон​ную ко​жу​ру и по​со​ли​те. 

Цветная капуста в белом вине
    800 г цвет​ной ка​пус​ты, 350 г олив​ко​во​го мас​ла, 300 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, 3 зуб​ка чес​но​ка, соль, пе​рец. 

    Нагрейте мас​ло на сред​нем ог​не и ту​ши​те чес​нок, по​ка он не под​ру​мя​нит​ся. По​ло​жи​те ко​чеш​ки ка​пус​ты ря​дыш​ком и ту​ши​те их 4-5 ми​нут, по​ме​ши​вая вре​мя от вре​ме​ни. Прип​равь​те ка​пус​ту. До​ве​ди​те до ки​пе​ния, нак​рой​те крыш​кой и ту​ши​те око​ло 25 ми​нут, по​ка ка​пус​та не ста​нет мяг​кой. Дай​те ей стечь. 

Тушеный картофель
    800 г кар​то​фе​ля, 40 г сли​воч​но​го мас​ла, 200 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, 150 мл ку​ри​но​го буль​она, 50 г му​ки, 250 г по​ре​зан​ных лу​ко​виц, соль. 

    Распустите мас​ло в ско​во​ро​де и ту​ши​те лу​ков​ки на ти​хом ог​не, по​ка они не ста​нут мяг​ки​ми и не под​ру​мя​нят​ся. Всыпь​те ту​да му​ку. Пот​ря​си​те ско​во​ро​ду, пе​ре​ме​шай​те лу​ков​ки, влей​те ви​но и буль​он, по​ло​жи​те кар​то​фель и пу​чок трав. Нак​рой​те крыш​кой и дай​те по​ки​петь на ти​хом ог​не око​ло 25 ми​нут. По​да​вай​те на стол сра​зу же. 

Запеченные кабачки с белым вином
    1 кг ка​бач​ков, 150 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, 300 мл олив​ко​во​го мас​ла, 4 по​ми​до​ра, по​ре​зан​ные тон​ки​ми кру​жоч​ка​ми, 5 зуб​ков чес​но​ка, ко​ри​андр, тимь​ян, ча​бер, ду​ши​ца. 

    Помойте ка​бач​ки, выт​ри​те их по​ло​тен​цем, от​режь​те вер​хуш​ки и раз​режь​те их на две по​ло​ви​ны вдоль. По​ло​жи​те по​ло​вин​ки внут​рен​ней сто​ро​ной на раз​де​лоч​ную дос​ку и раз​режь​те каж​дую по​ло​вин​ку вдоль на лом​ти​ки по 5 мм тол​щи​ной, не до кон​ца, что​бы ка​ба​чок мож​но бы​ло рас​п​лас​тать в ви​де ве​ера. Меж​ду все​ми лом​ти​ка​ми по​ло​жи​те по од​но​му - два ку​соч​ка по​ми​до​ра. 

    Разложите по​ло​ви​ну раз​ре​зан​ной лу​ко​ви​цы и чес​нок на дне боль​шо​го, от​но​си​тель​но мел​ко​го про​тив​ня, слег​ка сма​зан​но​го олив​ко​вым мас​лом. Свер​ху по​ло​жи​те ка​бач​ки раз​ре​зан​ной сто​ро​ной вниз, один ря​дом с дру​гим, слег​ка их приж​ми​те, что​бы они не сдви​га​лись с мес​та. Ве​точ​ки зе​ле​ни вот​к​ни​те меж​ду ни​ми или раз​ло​жи​те их свер​ху. До​бавь​те ко​ри​андр, по​со​ли​те и по​пер​чи​те, раз​ло​жи​те ос​тав​ший​ся лук и пе​рец свер​ху. Приж​ми​те пок​реп​че ла​до​ня​ми, по​лей​те олив​ко​вым мас​лом и бе​лым ви​ном (со​дер​жи​мое про​тив​ня дол​ж​но быть чуть боль​ше по​ло​ви​ны за​ли​то ви​ном и мас​лом). 

    Прижмите свер​ху алю​ми​ни​евой фоль​гой и пос​тавь​те про​ти​вень на са​мый боль​шой огонь сна​ча​ла свер​ху на пли​ту (за​щи​щая от пря​мо​го ог​ня со​дер​жи​мое про​тив​ня), что​бы ка​бач​ки за​ки​пе​ли, а по​том пе​рес​тавь​те в ду​хов​ку, наг​ре​тую до 190 °C, на пол​ча​са, по​ка ка​бач​ки не ста​нут мяг​ки​ми. Они дол​ж​ны ос​та​вать​ся чуть-чуть твер​ды​ми бла​го​да​ря кис​ло​те, со​дер​жа​щей​ся в ви​не. Пос​тавь​те их на пол​ча​са в теп​лое мес​то (вык​лю​чен​ную ду​хов​ку), преж​де чем пе​ре​ло​жить их на блю​до. 

Вино и свежие фрукты
    Натуральные вку​сы ви​на и фрук​тов чрез​вы​чай​но хо​ро​шо до​пол​ня​ют друг дру​га. Са​мый прос​той спо​соб нас​ла​дить​ся их гар​мо​ни​ей - это по​лить ви​ном све​жие фрук​ты, под​с​лас​тив, по же​ла​нию, эту смесь. По​да​вай​те это блю​до на де​серт. Не​ко​то​рые со​че​та​ния ви​на и фрук​тов нас​толь​ко хо​ро​ши, что они по пра​ву ста​ли клас​си​чес​ки​ми. Од​на​ко ин​г​ре​ди​ен​ты мож​но по​ме​нять по соб​с​т​вен​но​му же​ла​нию. 

    Все крас​ные ви​на хо​ро​шо со​че​та​ют​ся с фрук​та​ми, вклю​чая и све​жие ви​на с фрук​то​вым то​ном, ко​то​рые пьют мо​ло​ды​ми, нап​ри​мер, Бо​жо​ле, ка​ли​фор​ний​с​кий Пи​но Ну​ар или Цин​фан​дель, италь​ян​с​кое Бар​до​ли​но. 

    Сезон клуб​ни​ки обес​пе​чи​ва​ет осо​бен​но бла​гоп​ри​ят​ную ком​би​на​цию фрук​тов и ви​на. Клуб​ни​ка, по​ло​жен​ная в бо​кал с крас​ным ви​ном, слу​жит пре​вос​ход​ным за​вер​ше​ни​ем обе​да. Сле​дуя тра​ди​ции Бор​до, тон​кий ста​рый кла​рет, ко​то​рый уже на​чал скло​нять​ся к сво​ему за​ка​ту, мож​но по​лить на клуб​ни​ку. Ес​ли яго​ды слег​ка по​да​вить, их све​жий сок даст ви​ну пос​лед​нюю крат​кую ис​к​ру жиз​ни. Лег​кий прив​кус пер​си​ков в слад​ких ви​нах, по​лу​чен​ных при учас​тии бла​го​род​ной гни​ли, род​нит их ес​тес​т​вен​ным об​ра​зом с эти​ми фрук​та​ми. На​ре​зан​ные тон​ки​ми лом​ти​ка​ми пер​си​ки вы​ма​чи​ва​ют в Со​тер​не. Со​терн мож​но за​ме​нить слад​ким не​мец​ким ви​ном хо​ро​ше​го ка​чес​т​ва. Для то​го что​бы рас​ши​рить ди​апа​зон сме​шан​ных вку​сов, пер​си​ки мож​но про​пи​тать и раз​лич​ны​ми крас​ны​ми ви​на​ми. 

    Какое бы ви​но вы ни выб​ра​ли, све​жесть и цвет фрук​тов луч​ше сох​ра​нят​ся, ес​ли вы их го​то​ви​те пря​мо пе​ред тем, как за​лить их ви​ном. Од​на​ко не​ко​то​рые де​сер​ты - нап​ри​мер, на​ре​зан​ные на доль​ки пер​си​ки или ас​сор​ти из фрук​тов - бу​дут вкус​нее, ес​ли вы да​ди​те им вы​мок​нуть в ви​не час-дру​гой пе​ред по​да​чей на стол. Ко​ли​чес​т​во са​ха​ра, ко​то​рое вы до​ба​ви​те к фрук​там, за​ви​сит от ва​ше​го вку​са, но слиш​ком боль​шое ко​ли​чес​т​во са​ха​ра заг​лу​шит вкус ви​на. 

Вино и Лизетта
    Дружба, лю​бовь и ви​но -
    Все для ве​селья да​но.
    Счастье и юность - од​но.
    Вне эти​ке​та
    Сердце по​эта,
    Дружба, ви​но и Ли​зет​та!
    Нам ли лю​бовь не урок,
    Если лу​ка​вый бо​жок.
    Рад пи​ро​вать до рас​све​та?
    Вне эти​ке​та
    Сердце по​эта,
    Песня, ви​но и Ли​зет​та!
    Пить ли аи с бо​га​чом?
    Нет, обой​дем​ся вдво​ем
    Маленькой рюм​кой кла​ре​та!
    Вне эти​ке​та
    Сердце по​эта.
    Это ви​но и Ли​зет​та!
    Разве прель​ща​ет нас трон?
    Непоместителен он,
    Да и дур​ная при​ме​та…
    Вне эти​ке​та
    Сердце по​эта,
    Тощий тю​фяк и Ли​зет​та!
    Бедность идет по пя​там.
    Дайте ук​ра​сить цве​там
    Дыры ее ту​але​та.
    Вне эти​ке​та
    Сердце по​эта,
    Эти цве​ты и Ли​зет​та!
    Что нам в шел​ках до​ро​гих!
    Ведь для объ​ятий мо​их
    Лучше, ког​да ты раз​де​та.
    Вне эти​ке​та
    Сердце по​эта,
    И до рас​све​та Ли​зет​та!
    Пьер Жан Бе​ран​же
    (перевод Вс. Рож​дес​т​вен​с​кого)
Десерт из вина и фруктов
    Положите клуб​ни​ку в хо​лод​ную во​ду. Вынь​те ее от​ту​да и пе​ре​ло​жи​те в дур​ш​лаг, что​бы она стек​ла. Отор​ви​те у ягод хвос​ти​ки, раз​режь​те каж​дую яго​ду по​по​лам и по​ло​жи​те в боль​шую сер​ви​ро​воч​ную са​лат​ни​цу. Ма​лень​ким но​жом сни​ми​те ко​жи​цу со зре​лых слив. Раз​режь​те каж​дую сли​ву вдоль на две по​ло​вин​ки и вынь​те кос​точ​ки. По​ло​жи​те по​ло​вин​ки слив в са​лат​ни​цу с клуб​ни​кой. 

    Разрежьте зре​лую ды​ню по​по​лам. Уда​ли​те се​меч​ки. Спе​ци​аль​ным чер​пач​ком или чай​ной лож​кой вы​режь​те из дын​ной мя​ко​ти ма​лень​кие ша​ри​ки и по​ло​жи​те их в са​лат​ни​цу к ос​таль​ным фрук​там. 

    Посыпьте яго​ды са​ха​ром. Что​бы са​хар рас​п​ре​де​лил​ся рав​но​мер​но, ос​то​рож​но паль​ца​ми по​ме​шай​те яго​ды, ста​ра​ясь не по​мять их. 

    Влейте в са​лат​ни​цу с яго​да​ми ох​лаж​ден​ное бе​лое ви​но так, что​бы яго​ды бы​ли поч​ти пок​ры​ты ви​ном. Де​серт мож​но по​да​вать на стол сра​зу же, или вы мо​же​те пос​та​вить его в хо​лод​ное мес​то на час-дру​гой, что​бы вкус ви​на и вкус ягод сме​ша​лись меж​ду со​бой. 

    Ложкой раз​ло​жи​те де​серт по бо​ка​лам. По же​ла​нию мож​но по​дать к сто​лу слад​кие бис​к​ви​ты. 

Сироп из персиков и вина
    Когда фрук​ты ва​рят с са​ха​ром в ви​не, са​хар рас​т​во​ря​ет​ся и жид​кость прев​ра​ща​ет​ся в блес​тя​щий си​роп. Мож​но ис​поль​зо​вать крас​ное или бе​лое ви​но. Крас​ное ви​но пе​ре​даст фрук​там свой цвет, и луч​шим вы​бо​ром бу​дет све​жее мо​ло​дое ви​но с фрук​то​вым то​ном и глу​бо​ким цве​том, нап​ри​мер, мо​ло​дое ви​но Кот дю Рон, Грав, или Ка​гор, или ка​ли​фор​ний​с​кий Цин​фан​дель. 

    Если вы пред​по​чи​та​ете бе​лое ви​но, иде​аль​но по​дой​дут ли​бо Со​терн, ли​бо не​мец​кое ви​но хо​ро​ше​го ка​чес​т​ва. Эти ви​на об​ла​да​ют теп​лым зо​ло​тым цве​том и прив​ку​сом пер​си​ка. 

    Как све​жие, так и су​хие фрук​ты мож​но ва​рить в ви​не, а вин​ная кис​ло​та не да​ет фрук​там раз​ва​рить​ся. В осо​бен​нос​ти гру​ши и пер​си​ки вы​иг​ры​ва​ют от спо​со​ба при​го​тов​ле​ния, ко​то​рый здесь про​де​мон​с​т​ри​ро​ван на пер​си​ках. Све​жие фрук​ты для вар​ки дол​ж​ны быть чуть твер​ды​ми, не сов​сем зре​лы​ми. Су​хоф​рук​ты сле​ду​ет сна​ча​ла раз​мо​чить, что​бы они ста​ли бо​лее мяг​ки​ми. Для су​хо​го ин​жи​ра луч​ше брать крас​ное ви​но, а для су​хих аб​ри​ко​сов - бе​лое. 

    Чтобы снять ко​жи​цу с пер​си​ков, оку​ни​те их в ки​пя​ток, че​рез нес​коль​ко се​кунд пе​ре​ло​жи​те в мис​ку с хо​лод​ной во​дой. Об​су​ши​те пер​си​ки. Ма​лень​ким но​жом очис​ти​те с них ко​жи​цу. Об​мак​ни​те каж​дый пер​сик в ли​мон​ный сок, что​бы они не по​те​ря​ли свой цвет, за​тем по​ло​жи​те их в боль​шую мис​ку. 

    Посыпьте пер​си​ки са​хар​ным пес​ком и ос​тавь​те их на один час, гго​бы са​хар впи​тал​ся. Пе​ре​ло​жи​те пер​си​ки в кас​т​рю​лю и вы​лей​те ту​да же сок из-под них. Мед​ная не​лу​же​ная кас​т​рю​ля по​мо​жет сох​ра​нить яр​кий цвет фрук​тов, но вмес​то нее вы мо​же​те ис​поль​зо​вать кас​т​рю​лю из нер​жа​ве​ющей ста​ли или эма​ли​ро​ван​ную. Не ис​поль​зуй​те алю​ми​ни​евую по​су​ду, т. к. алю​ми​ний мо​жет всту​пить в ре​ак​цию с ви​ном и ис​пор​тить блю​до. 

    Добавьте к пер​си​кам еще са​хар​но​го пес​ку. Ес​ли хо​ти​те, то мо​же​те до​ба​вить лис​ток ше​лу​хи мус​кат​но​го оре​ха или нес​коль​ко гвоз​ди​чек для вку​са. За​лей​те пер​си​ки ви​ном. Нак​рой​те кас​т​рю​лю, пос​тавь​те ее на ти​хий огонь и пусть мед​лен​но ки​пит в те​че​ние 30 ми​нут. 

    Выньте из кас​т​рю​ли ко​ри​цу. Ло​па​точ​кой вынь​те все пер​си​ки из кас​т​рю​ли и пе​ре​ло​жи​те их в боль​шую сер​ви​ро​воч​ную са​лат​ни​цу. Для то​го, что​бы вы​па​рить фрук​то​вую жид​кость, дай​те ей слег​ка по​ки​петь, по​ме​ши​вая ее при этом. Ког​да она за​гус​те​ет и прев​ра​тит​ся в си​роп, сни​ми​те кас​т​рю​лю с ог​ня. 

    Полейте пер​си​ки вин​ным си​ро​пом. Дай​те им ос​тыть в си​ро​пе пе​ред по​да​чей на стол. 

Лимонный щербет
    Щербеты, т. е. за​мо​ро​жен​ная смесь са​хар​но​го си​ро​па и фрук​то​во​го пю​ре или фрук​то​во​го со​ка от ви​на, по​лу​ча​ют осо​бые ка​чес​т​ва. Для них мож​но ис​поль​зо​вать обыч​ные или иг​рис​тые ви​на как слад​кие, так и су​хие. Бе​лые ви​на осо​бен​но хо​ро​шо со​че​та​ют​ся со взби​тым пю​ре из пер​си​ков, ды​ни или аб​ри​ко​сов, а крас​ные ви​на - с пю​ре из клуб​ни​ки или ма​ли​ны. Шам​пан​с​кое или лю​бое дру​гое иг​рис​тое ви​но при​даст щер​бе​ту осо​бое оча​ро​ва​ние. 

    Приготовление прох​ла​ди​тель​но​го щер​бе​та или де​сер​та всег​да на​чи​най​те с са​хар​но​го си​ро​па. Си​роп на​до пол​нос​тью ох​ла​дить до то​го, как до​ба​вить его к дру​гим ин​г​ре​ди​ен​там, ина​че смесь при​дет​ся дол​го за​мо​ра​жи​вать. 

    Пока си​роп ос​ты​ва​ет, при​го​товь​те фрук​ты или фрук​то​вый сок. Для то​го, что​бы кра​со​та иг​рис​то​го ви​на сох​ра​ни​лась, ви​но на​до хо​ро​шо ох​ла​дить и от​к​рыть бу​тыл​ку пря​мо пе​ред тем, как сме​шать его с фрук​та​ми и за​мо​ро​зить щер​бет. Ког​да в сме​си об​ра​зу​ет​ся лед, щер​бет на​до хо​ро​шень​ко взбить вен​чи​ком, что​бы раз​бить все боль​шие ле​дыш​ки. Кон​сис​тен​ция щер​бе​та дол​ж​на быть от​но​си​тель​но ров​ной. 

    Приготовьте са​хар​ный си​роп и дай​те ему ос​тыть. Вы​мой​те ли​мо​ны хо​лод​ной во​дой и выт​ри​те их. Что​бы ко​жу​ра ли​мо​на бьша вкус​ной и хо​ро​шо пах​ла, пот​ри​те ли​мо​ны ку​соч​ком са​ха​ра. По​ло​жи​те ли​мо​ны в боль​шую мис​ку. Вы​да​ви​те ли​мо​ны и слей​те сок в мис​ку. 

    Откройте бу​тыл​ку хо​ро​шо за​мо​ро​жен​но​го иг​рис​то​го ви​на и на​лей​те ви​но в мис​ку с ли​мон​ным со​ком и са​ха​ром. Сра​зу же до​бавь​те са​хар​ный си​роп. Пе​ре​ме​шай​те. 

    Положите смесь в мел​кие ме​тал​ли​чес​кие лот​ки. Пос​тавь​те лот​ки в мо​ро​же​ни​цу или в мо​ро​зиль​ную ка​ме​ру хо​ло​диль​ни​ка. Че​рез 30 ми​нут вынь​те лот​ки и вил​кой пе​ре​ме​шай​те смесь, от кра​ев к цен​т​ру. 

    Поставьте лот​ки в мо​ро​же​ни​цу сно​ва на 3-4 ча​са, по​ме​ши​вай​те их со​дер​жи​мое каж​дый час. Ког​да шер​бет дос​та​точ​но зат​вер​де​ет, что​бы не раз​ва​ли​вать​ся, и за​мер​з​нет рав​но​мер​но, пе​ре​ло​жи​те его из лот​ков в боль​шую мис​ку. Вен​чи​ком взби​вай​те, по​ка щер​бет не ста​нет до​воль​но мяг​ким. 

    Разлейте щер​бет по бо​ка​лам и по​да​вай​те на стол со слад​ки​ми пи​рож​ны​ми. 

Винные супы. Десерты
Груши, запеченные с вином
    5 груш, 250 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, 60 г са​хар​но​го пес​ку, 100 мл виш​не​во​го си​ро​па. 

    Разрежьте гру​ши вдоль на две по​ло​вин​ки. Вынь​те из них сер​д​це​вин​ки и по​ло​жи​те гру​ши раз​ре​зан​ной сто​ро​ной вверх в кас​т​рю​лю. В се​ре​ди​ну каж​дой по​ло​вин​ки гру​ши на​лей​те ви​но, за​тем по​лей​те их си​ро​пом. Свер​ху по​сыпь​те са​хар​ным пес​ком и за​пе​кай​те в ду​хов​ке, наг​ре​той до 180 °C, око​ло 20 ми​нут, по​ка гру​ши не ста​нут мяг​ки​ми. 

Груши в красном вине
    6 груш, 4 гвоз​ди​ки, 1 бу​тыл​ка крас​но​го су​хо​го ви​на, ко​жу​ра ли​мо​на и апель​си​на, зер​на ко​ри​цы, 75 г са​ха​ра. 

    Положите гру​ши в глу​бо​кую кас​т​рю​лю. По​сыпь​те их дву​мя сто​ло​вы​ми лож​ка​ми са​хар​но​го пес​ку, до​бавь​те ще​пот​ку ко​ри​цы, ко​жу​ру ли​мо​на, апель​си​на и гвоз​ди​ку. По​лей​те гру​ши ви​ном и всыпь​те ос​тав​ший​ся са​хар​ный пе​сок. Ва​ри​те, не нак​ры​вая крыш​кой, на ти​хом ог​не, по​ка все ви​не не вы​па​рит​ся. По​да​вай​те гру​ши го​ря​чи​ми. 

Салат из фруктов и дыни с щербетом и портвейном
    800 г ды​ни без се​ме​чек, 100 мл пор​т​вей​на, 500 г ма​ли​ны, 300 г крас​ной смо​ро​ди​ны, 100 г чер​ной смо​ро​ди​ны, 300 г ви​шен без кос​то​чек, 200 г са​ха​ра, сок 2 ли​мо​нов, лис​тья мя​ты, 100 г щер​бе​та 

    Сделайте пю​ре из 300 г ма​ли​ны, 100 г са​хар​но​го пес​ку и со​ка ли​мо​на в мик​се​ре. Про​пус​ти​те пю​ре че​рез мел​кое си​то в мис​ку. По​ло​жи​те ос​таль​ные яго​ды в пю​ре и пос​тавь​те смесь в хо​ло​диль​ник. 

    Положите мя​коть ды​ни в кас​т​рю​лю вмес​те с 70-100 г са​хар​но​го пес​ку, в за​ви​си​мос​ти от сла​дос​ти ды​ни. На​лей​те ту​да пор​т​вейн и до​ве​ди​те смесь до ки​пе​ния. Умень​ши​те огонь и ки​пя​ти​те на ти​хом ог​не 5 ми​нут. Дай​те сме​си ос​тыть, за​тем влей​те ту​да ос​тав​ший​ся ли​мон​ный сок. За​мо​розь​те смесь в мо​ро​же​ни​це или в мел​ких ме​тал​ли​чес​ких лот​ках, от​с​к​ре​бая при​мер​з​шие края и по​ме​ши​вая ее че​рез рав​ные про​ме​жут​ки вре​ме​ни. Раз​ло​жи​те ягод​ный са​лат по бо​ка​лам, а свер​ху по​ло​жи​те по лож​ке щер​бе​та. Вот​к​ни​те в щер​бет по два лис​ти​ка мя​ты. 

Персики с красным вином
    1 ва​ри​ант.
    5 спе​лых пер​си​ков без кос​то​чек, 400 мл крас​но​го де​сер​т​но​го ви​на, 60 г са​хар​но​го пес​ку, сок од​но​го ли​мо​на. 

    Порежьте пер​си​ки на доль​ки, по​ло​жи​те их на сер​ви​ро​воч​ное блю​до, по​сыпь​те са​хар​ным пес​ком и по​лей​те ли​мон​ным со​ком. Пос​тавь​те блю​до в хо​ло​диль​ник на 2,5 ча​са. Пе​ред тем как по​дать на стол, по​лей​те пер​си​ки ви​ном. 

    2 ва​ри​ант.
    5 спе​лых пер​си​ков, без ко​жу​ры и кос​то​чек, по​ре​зан​ных по​по​лам, 300 мл крас​но​го ви​на, 100 г са​ха​ра, 2 г ко​ры ко​ри​цы. 

    Посыпьте пер​си​ки 50 г са​хар​но​го пес​ку и ос​тавь​те их на 1 час. Вски​пя​ти​те ви​но с ос​таль​ным са​ха​ром и ко​рой ко​ри​цы в мед​ной кас​т​рю​ле. Ва​ри​те пер​си​ки на ти​хом ог​не око​ло 30 ми​нут, по​ка они не ста​нут мяг​ки​ми. Вынь​те пер​си​ки, дай​те им стечь, и по​ло​жи​те в стек​лян​ное блю​до. Ос​тав​шу​юся жид​кость не вы​ли​вай​те. 

    На силь​ном ог​не вы​па​ри​те жид​кость, в ко​то​рой ва​ри​лись пер​си​ки, до дос​ти​же​нии кон​сис​тен​ции си​ро​па. По​лей​те пер​си​ки си​ро​пом и, ког​да они ос​ты​нут, по​да​вай​те на стол. 

Персики и миндаль в красном вине
    1 кг мо​ло​дых пер​си​ков, очи​щен​ных от ко​жу​ры и кос​то​чек, 150 г са​ха​ра, 250 мл крас​но​го ви​на, 200 г виш​не​во​го пю​ре, 100 г мо​ло​до​го мин​да​ля, без скор​лу​пы и по​де​лен​но​го на по​ло​вин​ки. 

    Разрезанные на 8 лом​ти​ков пер​си​ки по​ло​жи​те в мис​ку с виш​не​вым пю​ре и по​лей​те их ви​ном, сме​шан​ным с са​ха​ром. Пос​тавь​те смесь на 1 час в хо​лод​ное мес​то. По​ло​жи​те в че​ты​ре ох​лаж​ден​ных бо​ка​ла ви​на ку​соч​ки пер​си​ка с со​усом и по​сыпь​те их мин​да​лем. 

    Вино со​об​ща​ет каж​до​му, кто пьет его, че​ты​ре ка​чес​т​ва. Вна​ча​ле че​ло​век ста​но​вит​ся по​хо​жим на пав​ли​на - он пы​жит​ся, его дви​же​ния плав​ны и ве​ли​ча​вы. За​тем он при​об​ре​та​ет ха​рак​тер обезь​яны и на​чи​на​ет со все​ми шу​тить и за​иг​ры​вать. По​том он упо​доб​ля​ет​ся льву и ста​но​вит​ся са​мо​на​де​ян​ным, гор​дым, уве​рен​ным в сво​ей си​ле. Но в зак​лю​че​ние он прев​ра​ща​ет​ся в свинью и, по​доб​но ей, ва​ля​ет​ся в гря​зи.
    Абу-аль-Фарадж
Черная смородина с щербетом и красным вином
    400 г чер​ной смо​ро​ди​ны, 1 бу​тыл​ка крас​но​го ви​на, 200 г са​хар​но​го пес​ку, 5 лис​ть​ев чер​ной смо​ро​ди​ны, сок од​но​го апель​си​на и од​но​го ли​мо​на. 

    Вылейте ви​но в кас​т​рю​лю, по​ло​жи​те са​хар, ко​жу​ру ли​мо​на и апель​си​на и до​ве​ди​те до ки​пе​ния. По​ло​жи​те ту​да 350 г чер​ной смо​ро​ди​ны и ее лис​тья, сно​ва дай​те за​ки​петь и ки​пя​ти​те 5 ми​нут. 

    Пропустите смесь че​рез мя​со​руб​ку, ис​поль​зуя сред​ний диск, так, что​бы се​меч​ки ягод и ко​жи​ца мог​ли прой​ти сквозь не​го. Ос​тавь​те пю​ре на нес​коль​ко ча​сов, за​тем дай​те ему стечь че​рез мел​кое си​то в мис​ку, на​жи​мая на не​го пок​реп​че, - толь​ко ма​лень​кая куч​ка шку​рок и кос​то​чек дол​ж​на ос​тать​ся на дне си​та. Вы​лей​те апель​си​но​вый и ли​мон​ный сок в пю​ре. Поп​ро​буй​те смесь: ес​ли она слиш​ком слад​кая, до​бавь​те нем​но​го во​ды. За​мо​розь​те, сме​шай​те ее с ос​тав​ши​ми​ся яго​да​ми. Ес​ли по​же​ла​ете, по​лей​те щер​бет не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом чер​нос​мо​ро​ди​но​во​го ли​ке​ра пе​ред тем, как по​да​вать на стол. 

Цветы настурции с красным вином
    30 цвет​ков нас​тур​ции, 500 г са​хар​но​го пес​ку, 1 л во​ды, сок 3 ли​мо​нов, 100 мл крас​но​го ви​на. 

    Растолките 24 цвет​ка нас​тур​ции в ступ​ке с 2-3 сто​ло​вы​ми лож​ка​ми са​хар​но​го пес​ка, что​бы по​лу​чи​лась пас​та. Ос​тав​ший​ся са​хар по​ло​жи​те в во​ду и ки​пя​ти​те око​ло 5 ми​нут. Сни​ми​те си​роп с ог​ня, влей​те ту​да ли​мон​ный сок и пе​ре​ме​шай​те с цве​точ​ной пас​той. 

    Дайте сме​си ос​тыть, про​це​ди​те ее и пос​тавь​те в мо​ро​зиль​ную ка​ме​ру, что​бы она час​тич​но за​мер​з​ла. Влей​те в нее кла​рет и про​дол​жай​те мо​ро​зить, по​ме​ши​вая вре​мя от вре​ме​ни. По​да​вай​те де​серт в бо​ка​лах, ук​ра​сив его ос​тав​ши​ми​ся цвет​ка​ми нас​тур​ции. 

Желе из черной смородины и красного вина
    250 мл крас​но​го ви​на, 50 мл брен​ди, 50 г же​ла​ти​на, раз​ве​ден​но​го 100 мл хо​лод​ной во​ды в те​че​ние 5 ми​нут, 300 г чер​нос​мо​ро​ди​но​во​го же​ле, 150 г са​хар​но​го пес​ку, цед​ра ли​мо​на, 250 мл ки​пя​че​ной во​ды. 

    Положите же​ле и ли​мон​ную ко​жу​ру в со​тей​ник, влей​те ту​да ки​пя​че​ную во​ду. По​ме​ши​вай​те на ти​хом ог​не, по​ка же​ле не рас​т​во​рит​ся в во​де. До​ве​ди​те смесь до ки​пе​ния, сни​ми​те ее с ог​ня и по​ло​жи​те в нее же​ла​тин, по​ме​ши​вая при этом, по​ка он пол​нос​тью не ра​зой​дет​ся. Про​це​ди​те смесь, до​бавь​те брен​ди и кла​рет. Спо​лос​ни​те фор​моч​ку хо​лод​ной во​дой, на​лей​те ту​да смесь и ох​лаж​дай​те, по​ка она не зас​ты​нет. Вынь​те же​ле из фор​моч​ки и по​да​вай​те на стол. 

Холодный заварной крем
    6 яич​ных жел​т​ков, 200 мл бе​ло​го ви​на, 30 мл взби​тых сли​вок, 200 г са​хар​но​го пес​ку, сок по​ло​ви​ны ли​мо​на, зер​на ко​ри​цы, ва​ниль​ный са​хар. 

    Положите в кас​т​рю​лю яич​ные жел​т​ки, са​хар, ли​мон​ную ко​жу​ру, ще​пот​ку ко​ри​цы, на​лей​те ви​но и по​ло​жи​те ва​ниль​ный са​хар. По​мес​ти​те эту кас​т​рю​лю не​пол​нос​тью в кас​т​рю​лю для во​дя​ной ба​ни и пос​тавь​те на ти​хий огонь. Пос​то​ян​но взби​вай​те смесь, по​ка она не нач​нет гус​теть и не ста​нет по​хо​жей на слив​ки (око​ло 10 ми​нут). Сни​ми​те кас​т​рю​лю с ог​ня и дай​те ей ос​тыть. По​ло​жи​те 200 мл взби​тых сли​вок в хо​лод​ное са​ба​йо​не и раз​лей​те его по чаш​кам. Ва​фель​ные тру​боч​ки или мин​даль​ные бис​к​ви​ты по​ло​жи​те ря​дом с чаш​ка​ми и свер​ху в каж​дую чаш​ку по​ло​жи​те лож​кой взби​тые слив​ки, а на них - виш​ню или клуб​ни​ку. 

Крем с белым вином
    1 бу​тыл​ка бе​ло​го ви​на, 10 мл апель​си​но​во​го со​ка, ко​ри​ца, 300 г са​хар​но​го пес​ку, 8 яиц, сок од​но​го ли​мо​на, 80 г мел​ко рас​к​ро​шен​но​го пе​ченья. 

    Кипятите ви​но вмес​те с ве​точ​кой ко​ри​цы в те​че​ние 10 ми​нут. По​ка смесь ки​пит, хо​ро​шень​ко взбей​те яй​ца. Сни​ми​те ви​но с ог​ня, дай​те ему нем​но​го ос​тыть, и пос​те​пен​но вбей​те ту​да яй​ца. Про​дол​жай​те их быс​т​ро взби​вать, по​ка смесь не ста​нет нас​толь​ко гус​той, что ее мож​но бу​дет при​под​нять на кон​чи​ке но​жа, но не да​вай​те яй​цам свер​нуть​ся. Влей​те в смесь сок ли​мо​на и апель​си​но​вую во​ду. Вы​лей​те вин​ный крем в сер​ви​ро​воч​ную по​су​ду и ук​рась​те его крош​ка​ми пе​ченья, а по​том по​да​вай​те на стол. 

Сладкий крем с белым вином
    200 мл бе​ло​го ви​на, 50 мл виш​не​вой нас​той​ки или вод​ки, 50 мл мо​ло​ка, са​хар​ный пе​сок, 5 взби​тых яич​ных жел​т​ков. 

    Влейте ви​но в вер​х​нюю часть ки​пя​тиль​ни​ка и по​ло​жи​те са​хар по вку​су. В ниж​нюю часть на​лей​те го​ря​чей во​ды. Пос​тавь​те ки​пя​тиль​ник на ти​хий огонь. Ког​да ви​но наг​ре​ет​ся, пос​те​пен​но де​ре​вян​ной лож​кой раз​ме​шай​те в нем яич​ные жел​т​ки. Про​дол​жай​те ме​шать до тех пор, по​ка крем не за​гус​те​ет нас​толь​ко, что нач​нет об​во​ла​ки​вать лож​ку. Не да​вай​те кре​му за​ки​петь, ина​че жел​т​ки свер​нут​ся. Сни​ми​те вер​х​нюю часть ки​пя​тиль​ни​ка, про​дол​жая по​ме​ши​вать, под​ли​вай​те слив​ки, а по​том виш​не​вую нас​той​ку. За​лей​те кре​мом ва​ре​ные или кон​сер​ви​ро​ван​ные фрук​ты. 

Оладьи с хересом
    500 мл сли​вок, 300 г сли​воч​но​го мас​ла, 30 мл хе​ре​са, 20 яич​ных жел​т​ков, 300 г му​ки, 10 г ше​лу​хи мус​кат​но​го оре​ха, ко​ри​ца, 300 г са​хар​но​го пес​ку. 

    Положите слив​ки, хе​рес, яич​ные жел​т​ки, са​хар, ко​ри​цу, тер​тый мус​кат​ный орех и его ше​лу​ху в боль​шую мис​ку и взбей​те все вмес​те. Пос​те​пен​но под​сыпь​те му​ку - тес​то дол​ж​но быть не​гус​тым и лить​ся быс​т​ро. Рас​то​пи​те око​ло 15 г сли​воч​но​го мас​ла в ско​во​ро​де. На​лей​те один по​лов​ник тес​та в ско​во​ро​ду. Жарь​те оладьи с обе​их сто​рон, по​ка они не ста​нут зо​ло​тис​ты​ми. То же са​мое про​де​лай​те с ос​тав​шим​ся тес​том. 

    Пробка шам​пан​с​ко​го, с шу​мом взле​тев​шая и столь же мгно​вен​но нис​па​да​ющая, - вот из​ряд​ная кар​ти​на люб​ви.
    Козьма Прут​ков
    Пьяному и на свет​лой ули​це тем​но.
    Константин Ушин​с​кий
Торт из ананасов с Мадерой
    1 ана​нас, очи​щен​ный, без сер​д​це​ви​ны, 50 мл Ма​де​ры, 70 г са​хар​но​го пес​ку, 50 мл хе​ре​са, 50 мл брен​ди, 50 мл мо​ло​ка, 125 г сли​воч​но​го мас​ла, 40 г са​хар​ной пуд​ры, 300 г му​ки. 

    Для то​го что​бы при​го​то​вить тес​то, на​сыпь​те му​ку и са​хар в мис​ку. По​ло​жи​те ту​да мас​ло и пе​рет​ри​те все вмес​те, по​ка смесь не нач​нет на​по​ми​нать хлеб​ные крош​ки. До​бавь​те мо​ло​ко, хе​рес и брен​ди, сме​шай​те все вил​кой. Ска​тай​те из тес​та шар и за​вер​ни​те его в по​ли​эти​ле​но​вую плен​ку или в во​ще​ную бу​ма​гу. По​ло​жи​те его на час в хо​ло​диль​ник или в мо​ро​зиль​ную ка​ме​ру на 20 ми​нут, по​ка он свер​ху слег​ка не за​мо​ро​зит​ся. 

    Раскатайте тес​то и по​ло​жи​те его в сма​зан​ную мас​лом фор​му. За​пе​кай​те тес​то в те​че​ние 15 ми​нут в ду​хов​ке, наг​ре​той до 200 °C. 

    Потушите лом​ти​ки ана​на​са в Ма​де​ре с са​ха​ром в кас​т​рю​ле на ти​хом ог​не, по​ка ана​на​сы не наг​ре​ют​ся и не про​пи​та​ют​ся ви​ном. Ос​тыв​шие лом​ти​ки ана​на​са вмес​те с жид​кос​тью вы​лей​те на торт и за​пе​кай​те в ду​хов​ке, наг​ре​той до 200 °C, око​ло 20 ми​нут, по​ка лом​ти​ки свер​ху не при​об​ре​тут ко​рич​не​вый цвет. Вынь​те торт из ду​хов​ки. По​да​вай​те хо​лод​ным или го​ря​чим. 

География вин
Австралия
    Начало ав​с​т​ра​лий​с​ко​го ви​но​де​лия свя​зы​ва​ют с при​ез​дом ан​г​ли​чан в 1778 го​ду в Бо​та​ни Бэй. Имен​но они при​вез​ли ви​ног​рад​ную ло​зу на этот ма​те​рик. Но пер​вые по​сад​ки ока​за​лись не​удач​ны​ми, и лишь к 50-м гг. XIX ве​ка в Ав​с​т​ра​лии по​яви​лась ви​но​дель​чес​кая про​мыш​лен​ность. А се​год​ня ви​ног​ра​да​ри воз​де​лы​ва​ют об​шир​ней​шие прос​т​ран​с​т​ва. Те же про​из​во​ди​те​ли, у ко​то​рых пло​щадь ви​ног​рад​ни​ка сос​тав​ля​ет ме​нее 40 гек​та​ров зем​ли, счи​та​ют​ся мел​ки​ми пред​п​ри​ни​ма​те​ля​ми. 

    Австралийский кли​мат пре​вос​ход​но под​хо​дит для ви​но​де​лия. Од​на​ко есть не​ко​то​рые труд​нос​ти, ко​то​рые с ус​пе​хом на​учи​лись пре​одо​ле​вать сов​ре​мен​ные ав​с​т​ра​лий​с​кие спе​ци​алис​ты. Жар​кое су​хое или уме​рен​но влаж​ное ле​то и теп​лые зи​мы спо​соб​с​т​ву​ют сбо​ру уро​жая прак​ти​чес​ки без по​терь, но из-за жа​ры ви​ног​рад мо​жет быс​т​ро пе​рез​реть и дать ви​на с из​лиш​ним со​дер​жа​ни​ем спир​та. Поч​ти все ви​ног​рад​ни​ки рас​по​ло​же​ны в юж​ной, бо​лее прох​лад​ной час​ти Ав​с​т​ра​лии. Ос​нов​ны​ми ви​но​дель​чес​ки​ми шта​та​ми яв​ля​ют​ся Юж​ная Ав​с​т​ра​лия, Но​вый Юж​ный Уэльс и Вик​то​рия. Но​вый Юж​ный Уэльс, мес​то за​рож​де​ния ав​с​т​ра​лий​с​кой: ви​но​де​лия, про​из​во​дит поч​ти 1/4 всех вин Ав​с​т​ра​лии. 

    В бы​лые вре​ме​на Ав​с​т​ра​лия бы​ла пос​тав​щи​ком крас​ных вин с вы​со​ким со​дер​жа​ни​ем спир​та и пло​хо сба​лан​си​ро​ван​ных. При​мер​но в 60-х гг. XX ве​ка си​ту​ация из​ме​ни​лась. Ви​но​де​лы на​ча​ли ис​поль​зо​вать сов​ре​мен​ные ме​то​ды кон​т​ро​ля тем​пе​ра​ту​ры при бро​же​нии и дос​ти​га​ют пос​то​ян​но​го ус​пе​ха. Те​перь ви​на из Ав​с​т​ра​лии от​ли​ча​ют​ся сба​лан​си​ро​ван​ным вку​сом, а не​ко​то​рые да​же име​ют ори​ги​наль​ный ха​рак​тер. Ав​с​т​ра​лий​с​кое ви​но приз​на​но в Ве​ли​коб​ри​та​нии, Ка​на​де и Гер​ма​нии, им​пор​ти​ру​ют его и в раз​лич​ные стра​ны Юго-Вос​точ​ной Азии. 

    Из сор​та​мен​та вы​ра​щи​ва​ют​ся прак​ти​чес​ки все луч​шие сор​та Фран​ции и Гер​ма​нии. Ос​нов​ным сор​том крас​но​го ви​на яв​ля​ет​ся Ши​раз-Си​ра, т. к. он стой​кий, вы​нос​ли​вый, вы​со​ко​уро​жай​ный и от​лич​но пе​ре​но​сит жа​ру. Тон​кие ав​с​т​ра​лий​с​кие ви​на про​из​во​дят из сор​та Ка​бер​не Со​винь​он, но его са​жа​ют срав​ни​тель​но мень​ше, чем Ши​раз. Ши​ро​ко рас​п​рос​т​ра​нен в Ав​с​т​ра​лии и Рис​линг, осо​бен​но в бо​лее прох​лад​ных ра​йо​нах. 

    Основной сорт бе​ло​го ви​на - Се​миль​он. Из не​го по​лу​ча​ют до​воль​но мяг​кие су​хие ви​на. Очень пер​с​пек​тив​ным се​год​ня счи​та​ет​ся сорт Шар​дон​не, бе​лый бур​гун​д​с​кий ви​ног​рад, дру​гие сор​та бе​ло​го ви​ног​ра​да: Мар​сан, Мус​кат, Тра​ми​нер, Со-винь​он Блан и Ше​нен Блан. 

    В Ав​с​т​ра​лии нет спе​ци​аль​но​го за​ко​на о ви​но​де​лии и на​име​но​ва​нии вин, ко​то​рый су​щес​т​ву​ет в боль​шин​с​т​ве стран. За​то Акт опи​са​ния То​ва​ров и пов​сед​нев​ная прак​ти​ка обес​пе​чи​ва​ют не​ко​то​рые стан​дар​ты вин​ной про​мыш​лен​нос​ти. 

    Так, ес​ли ви​но яв​ля​ет​ся смесью двух или бо​лее сор​тов, тог​да пре​об​ла​да​ющий по ко​ли​чес​т​ву сорт сле​ду​ет ука​зать пер​вым. (Нап​ри​мер, ес​ли ви​но на 75 % сос​то​ит из Ши​ра​за, а на 25 % из Ка​бер​не Со​винь​он, то на эти​кет​ке дол​ж​но быть ука​за​но: Ши​раз Ка​бер​не, хо​тя бо​лее ес​тес​т​вен​но бы​ло бы на​пи​сать Ка​бер​не Ши​раз, т. к. ви​на Ка​бер​не бо​лее до​ро​гие.) 

    На эти​кет​ках ав​с​т​ра​лий​с​кие ви​но​де​лы по​ме​ща​ют мак​си​мум ин​фор​ма​ции: год сбо​ра уро​жая, спо​соб по​лу​че​ния ви​на, со​ве​ты по его сер​ви​ров​ке. 

Австрия
    Еще сов​сем не​дав​но ав​с​т​рий​с​кие ви​на зна​ли толь​ко жи​те​ли Ав​с​т​рии, т. к. спрос там тра​ди​ци​он​но пре​вы​ша​ет пред​ло​же​ние. Но в 70-х гг. XX ве​ка эк​с​порт вин зна​чи​тель​но воз​рос бла​го​да​ря но​вым тех​но​ло​ги​ям и но​вым за​ко​нам о ви​не, при​ня​тым в 1973 го​ду. 

    Австрия про​из​во​дит лег​кие бе​лые ви​на и око​ло 11 % крас​но​го ви​на, боль​шин​с​т​во из ко​то​рых со​от​вет​с​т​ву​ет са​мым вы​со​ким тре​бо​ва​ни​ям и яв​ля​ет​ся прек​рас​ны​ми сто​ло​вы​ми ви​на​ми. 

    Закон о ви​но​де​лии де​лит Ав​с​т​рию на 4 ре​ги​она: Ниж​нюю Ав​с​т​рию, Ве​ну, Бур​ген​ланд и Шти​рию. 

    Виноградники Ниж​ней Ав​с​т​рии за​ни​ма​ют око​ло 30 000 гек​та​ров, на ко​то​рых вы​ра​щи​ва​ют Грю​нер Фель​т​ли​нер, Ней​бур​гер, Рей​н​рис​линг и Силь-ва​нер. 

    Грюнер Фель​т​ли​нер - са​мый по​пу​ляр​ный ав​с​т​рий​с​кий сорт ви​ног​ра​да, ко​то​рый да​ет лег​кое су​хое ви​но зе​ле​но​ва​то-зо​ло​тис​то​го цве​та, хо​ро​шо сба​лан​си​ро​ван​ное, све​жее и аро​мат​ное. 

    Винодельческий ра​йон Ве​ны за​ни​ма​ет все​го лишь око​ло 60 гек​та​ров, но его спра​вед​ли​во счи​та​ют от​дель​ным ра​йо​ном бла​го​да​ря уни​каль​но​му ха​рак​те​ру. Ви​ног​рад​ни​ки на​чи​на​ют​ся там у скло​нов Вен​с​ко​го ле​са и прос​ти​ра​ют​ся до жи​лых ок​ра​ин го​ро​да. Ос​нов​ные ви​но​дель​чес​кие де​рев​ни, про​из​во​дя​щие так на​зы​ва​емое «но​вое» вен​с​кое ви​но: Грин​цинг, Зиф​ринг и Нус​сдорф. Про​из​во​дят но​вое ви​но из ви​ног​ра​да Грю​нер Фель​т​ли​нер и Мюл​лер Тур​гау, сме​шан​ным с Рис​лин​гом и Тра-ми​не​ром. Но​вое ви​но пе​нит​ся, уда​ря​ет в го​ло​ву, бы​ва​ет лег​ким и ве​се​ля​щим. 

    Бургенланд за​ни​ма​ет око​ло 15 000 гек​та​ров и про​из​во​дит слад​кие ви​на. Ос​нов​ные сор​та: Фур​минт, Тра​ми​нер, Мус​кат От​то​нель и Рис​линг. Бур​ген​ланд рань​ше при​над​ле​жал Вен​г​рии и по​это​му там сох​ра​ни​лись не​ко​то​рые тра​ди​ции вен​гер​с​ко​го ви​но​де​лия. Не​ко​то​рые ви​на очень на​по​ми​на​ют по вку​су То​кай, что не​уди​ви​тель​но, ведь То​кай про​из​во​дят из сор​та Фур​минт. 

    В Шти​рии ви​ног​рад​ни​ка​ми за​ня​то 2 000 гек​та​ров. Здесь про​из​во​дит​ся в ос​нов​ном бе​лое ви​но из сор​тов Пи​но Блан, Тра​ми​нер, Рис​линг и Ру​лен​дер, де​ла​ют и крас​ное ви​но, но в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве. Са​мое из​вес​т​ное из крас​ных вин Шти​рии - Шиль​хер​вейн, по​лу​ча​емое из ви​ног​ра​да Бла​у​ер Виль​д​ба​хер и име​ющее тем​ный цвет и пря​ный вкус. 

    На эти​кет​ках боль​шин​с​т​ва ав​с​т​рий​с​ких вин ука​зы​ва​ют год уро​жая и наз​ва​ние де​рев​ни или ра​йо​на их про​ис​хож​де​ния, мо​жет быть так​же ука​зан сорт ви​ног​ра​да, из ко​то​ро​го по​лу​че​но ви​но. 

    С 1973 го​да ви​на, на эти​кет​ках ко​то​рых сто​ит Вин​ная пе​чать, клас​си​фи​ци​ру​ют по сис​те​ме, по​доб​ной той, что ис​поль​зу​ет​ся для клас​си​фи​ка​ции не​мец​ких вин. Клас​си​фи​ка​ция вклю​ча​ет в се​бя обыч​ное сто​ло​вое ви​но (Тишь​ейн или Та​фель​вейн); ка​чес​т​вен​ное ви​но (Квэ​ли​тат​с​вейн), ко​то​рое мо​жет быть слег​ка под​с​ла​щен​ным; ви​но выс​ше​го ка​чес​т​ва (Квэ​ли​тат​с​вейн Ка​би​нетт), ко​то​рое дол​ж​но быть пол​нос​тью на​ту​раль​ным и не мо​жет быть ис​кус​ствен​но под​с​ла​щен​ным, и ка​чес​т​вен​ные ви​на спе​ци​аль​ных ме​то​дов соз​ре​ва​ния и сбо​ра уро​жая (Квэ​ли​тат​с​вейн бе​зон​де​рер Рай​фе унд Ле​зе​арт). 

Алжир
    Алжир - му​суль​ман​с​кая стра​на, а пос​коль​ку ис​лам зап​ре​ща​ет упот​реб​ле​ние ви​на, то все​го 2 % от про​из​во​ди​мо​го ви​на пот​реб​ля​ет​ся внут​ри стра​ны. Ос​таль​ное ви​но идет на эк​с​порт в Рос​сию, Гер​ма​нию и За​пад​ную Аф​ри​ку. 

    Алжирская ви​но​дель​чес​кая про​мыш​лен​ность по​яви​лась бла​го​да​ря уси​ли​ям фран​цуз​с​ких ко​ло​нис​тов в 70-х гг. XIX ве​ка. В 1962 го​ду Ал​жир по​лу​чил не​за​ви​си​мость, и ко​ло​нис​ты вы​нуж​де​ны бы​ли уехать. Это выз​ва​ло упа​док ви​но​де​лия, од​на​ко те​перь пра​ви​тель​с​т​во при​ла​га​ет уси​лия к воз​рож​де​нию этой от​рас​ли про​мыш​лен​нос​ти. 

    В Ал​жи​ре в ос​нов​ном про​из​во​дят вы​со​ко​ка​чес​т​вен​ные креп​кие крас​ные ви​на тем​но​го цве​та с не​вы​со​кой кис​лот​нос​тью; ро​зо​вые ви​на и бе​лые ви​на низ​ко​го ка​чес​т​ва, про​из​во​ди​мые из ви​ног​ра​да Кле​рет и Мус​кат. 

    Самыми рас​п​рос​т​ра​нен​ны​ми сор​та​ми крас​но​го ви​ног​ра​да яв​ля​ют​ся Ка​ринь​ян, Мар​рас​тель и Сен​со. Хо​ро​шие ро​зо​вые ви​на де​ла​ют из ви​ног​ра​да Гре​наш и Сен​со. 

    Главным ви​но​дель​чес​ким ре​ги​оном, про​из​во​дя​щим ви​но, яв​ля​ет​ся про​вин​ция Оран. Оран и ре​ги​он Ал​жь​ера да​ют са​мые луч​шие крас​ные ви​на стра​ны. Ор​ди​нар​ные же ви​на для пов​сед​нев​но​го упот​реб​ле​ния и ку​паж​ные ви​на про​из​во​дят на тер​ри​то​рии плос​ких рав​нин ря​дом с по​бе​режь​ем. 

Англия
    Из-за сво​его ге​ог​ра​фи​чес​ко​го по​ло​же​ния Ан​г​лия не мо​жет про​из​вес​ти вы​да​ющи​еся ви​на, но там де​ла​ют при​ят​ные лег​кие ви​на из ви​ног​ра​да Мюл​лер Тур​гау, пот​реб​ля​емые на мес​те. Ви​на Ве​ли​коб​ри​та​нии час​то срав​ни​ва​ют с не​мец​ки​ми мо​зель​с​ки​ми ви​на​ми. Это​му есть прос​тое объ​яс​не​ние: в Ан​г​лии, как и в Гер​ма​нии, ви​на час​то пе​ред роз​ли​вом в бу​тыл​ки под​с​ла​щи​ва​ют ви​ног​рад​ным со​ком, но, по срав​не​нию с не​мец​ки​ми ана​ло​га​ми, ан​г​лий​с​кие ви​на бо​лее су​хие. 

Аргентина
    Аргентина - од​на из са​мых боль​ших в ми​ре стран, про​из​во​дя​щих ви​но. Но нес​мот​ря на это спрос на ви​но внут​ри стра​ны так ве​лик, что на эк​с​порт идет лишь нез​на​чи​тель​ная часть про​из​во​ди​мой про​дук​ции. 

    В Ар​ген​ти​не про​из​во​дят в ос​нов​ном крас​ные, ро​зо​вые и бе​лые иг​рис​тые ви​на. Пре​об​ла​да​ют прос​тые сто​ло​вые ви​на, дос​та​точ​но ка​чес​т​вен​ные, но бес​ха​рак​тер​ные и тол​с​тые ви​на. 

    Основные ви​но​дель​чес​кие ра​йо​ны: Мен​до​са, Сан Ху​ана, Рио Нег​ро и Не​уке​на. При​чем Рио Нег​ро и Не​уке​на да​ют лишь 5 % ви​на в стра​не (как пра​ви​ло, это обыч​ные или иг​рис​тые бе​лые ви​на, но мно​гие счи​та​ют, что это луч​шие ви​на в стра​не). 

    В Ар​ген​ти​не са​жа​ют в ос​нов​ном сор​та ви​ног​ра​да Маль​бек и Кри​ол​ла (в Ка​ли​фор​нии из​вес​тен как Мис​сь​он), а в пос​лед​нее вре​мя - Ка​бер​не Со​винь​он и Пи​но Ну​ар. Для бе​ло​го ви​на - Се​миль​он, Па​ло​ми​но и Ше​нен Блан. 

    Аргентинские ви​на очень по​пу​ляр​ны в сво​ей стра​не, но на ев​ро​пей​с​кий вкус они ка​жут​ся вя​лы​ми и сла​бо​ха​рак​тер​ны​ми. Это про​ис​хо​дит от то​го, что ар​ген​тин​цы пред​по​чи​та​ют ви​на, дол​го вы​дер​жи​ва​емые в боч​ках, от​че​го раз​ру​ша​ет​ся све​жий аро​мат. Но с 1959 го​да в Ар​ген​ти​не уси​ли​ва​ет​ся кон​т​роль за ка​чес​т​вом про​из​во​ди​мо​го ви​на, осу​щес​т​в​ля​емый На​ци​ональ​ным ин​с​ти​ту​том ви​ног​ра​дар​с​т​ва и ви​но​де​лия. Се​год​ня все боль​ше вин по​лу​ча​ют, поль​зу​ясь сов​ре​мен​ны​ми ме​то​да​ми, по​это​му ар​ген​тин​с​кие ви​на при​об​ре​та​ют все бо​лее све​жий вкус и аро​мат. 

Болгария
    На тер​ри​то​рии сов​ре​мен​ной Бол​га​рии в дав​ние вре​ме​на бы​ло ши​ро​ко раз​ви​то ви​но​де​лие, но в те​че​ние 500 лет стра​на на​хо​ди​лась под влас​тью ту​рок, ис​по​ве​ду​ющих ис​лам, по​это​му к кон​цу XIX ве​ка, ког​да иго бы​ло сбро​ше​но, тра​ди​ции ви​но​де​лия бьши пол​нос​тью уте​ря​ны. И лишь в 1948 го​ду бы​ла ос​но​ва​на бол​гар​с​кая го​су​дар​с​т​вен​ная ви​но​дель​чес​кая про​мыш​лен​ность Боль​шую по​мощь в ее ос​но​ва​нии ока​за​ли не​мец​кие эк​с​пер​ты. Это ока​за​ло су​щес​т​вен​ное вли​яние на про​из​во​ди​мую про​дук​цию: так, мес​т​ный вкус пред​по​чи​та​ет обиль​ные слад​кие бе​лые ви​на. Но тре​бо​ва​ния не​мец​ко​го эк​с​пор​т​но​го рын​ка зас​тав​ля​ют Бол​га​рию про​из​во​дить лег​кие бе​лые ви​на с боль​шим со​дер​жа​ни​ем кис​ло​ты. 

    Большинство сор​тов ви​ног​ра​да - бал​кан​с​кие ло​зы (Мав​руд, Гам​за, Ка​дар​ка, Ди​ми​ат), но в пос​лед​нее вре​мя рас​ши​ря​ет​ся раз​ве​де​ние ев​ро​пей​с​ких лоз: Ка​бер​не Фран, Ка​бер​не Со​винь​он и Пи​но Шар​дон​не. 

    Красные ви​на, тем​ные, аро​мат​ные, с лег​ким ха​рак​те​ром, по​лу​ча​ют из сор​тов Мав​руд из бас​сей​на ре​ки Ма​ри​цы на юге Бал​кан​с​ких гор (сорт Ка​дар​ка); из крас​но​го Мус​ка​та про​из​во​дят по​лус​лад​кое ви​но Мис​кет. Луч​шие крас​ные ви​на - из сор​та Ка​бер​не Со​винь​он. 

    Белые ви​на про​из​во​дят в ос​нов​ном на вос​то​ке стра​ны. Мес​т​ный сорт Ди​ми​ат да​ет су​хое бе​лое ви​но со сла​бым ха​рак​те​ром, для по​лу​че​ния же при​ят​ных су​хих или слад​ких бе​лых вин ис​поль​зу​ют сорт Рка​ци​те​ли. 

    В ви​не глот​ка ищет об​лег​че​ния, ма​ло​ду​шие - храб​рос​ти, не​ре​ши​тель​ность - уве​рен​ность, пе​чаль - ра​дос​ти, и на​хо​дят лишь ги​бель.
    Джонсон Бен
    Друзей чар​ки за дру​зей не счи​тай, ибо они - друзья тво​ей чар​ки, а не твои друзья.
    Кей-Кавус
    Под пло​хим пла​щом не​ред​ко скры​ва​ет​ся хо​ро​ший пьяни​ца.
    Сервантес
Бразилия
    История ви​но​де​лия и ви​ног​ра​дар​с​т​ва Бра​зи​лии на​чи​на​ет​ся в XVII ве​ке, ког​да мис​си​оне​ры-иезу​иты за​вез​ли пер​вую ло​зу, но ус​пех при​шел к бра​зиль​с​ким ви​ног​ра​да​рям лишь в XIX ве​ке с при​ез​дом италь​ян​цев, при​вез​ших с со​бой аме​ри​кан​с​кий гиб​рид - Иза​бел​лу, ко​то​рая хо​ро​шо адап​ти​ро​ва​лась к мес​т​ным ус​ло​ви​ям. 

    Сегодня в Бра​зи​лии про​из​во​дят все ти​пы вин - крас​ные, бе​лые, ро​зо​вые и иг​рис​тые. Это ор​ди​нар​ные ви​на, но их ка​чес​т​во пос​то​ян​но улуч​ша​ет​ся. Луч​шие крас​ные ви​на про​из​во​дят из сор​тов Бар​бе​ра, Бо​нар​да, Ка​бер​не Фран, Си​ра и др. Для про​из​вод​с​т​ва бе​лых вин (Треб​би​ано, Мал​м​си, Рис​линг) ис​поль​зу​ют ло​зы vi​ni​fe​ra. 

Венгрия
    Климат Вен​г​рии очень под​хо​дит для ви​ног​ра​дар​с​т​ва. Жар​кое ле​то с не​боль​ши​ми осад​ка​ми, мяг​кая и влаж​ная осень бла​гоп​ри​ят​ны для гриб​ка Bot​ru​tis. Рас​п​рос​т​ра​не​ны сор​та ви​ног​ра​да Гарс Ле​ве​лю, Жел​тый Мус​кат, Фур​минт, Ка​дар​ка, Пи​но Нар и Мер​ло. 

    Самым из​вес​т​ным вен​гер​с​ким ви​ном яв​ля​ет​ся бе​лый То​кай. При про​из​вод​с​т​ве То​кая к сус​лу из обыч​но​го ви​ног​ра​да до​бав​ля​ют пас​ту из ви​ног​ра​да с бла​го​род​ной пле​сенью. Гроз​дья ви​ног​ра​да с бла​го​род​ной пле​сенью («ас​су») дро​бят, прев​ра​щая в пас​ту, и по​ме​ща​ют в 35-лит​ро​вые кон​тей​не​ры («пу​тонь»). Ко​ли​чес​т​во кон​тей​не​ров, до​бав​ля​емых к сус​лу, оп​ре​де​ля​ет, нас​коль​ко слад​ким бу​дет ви​но. На эти​кет​ках обыч​но ука​зы​ва​ют, сколь​ко кон​тей​не​ров бы​ло до​бав​ле​но. Са​мым слад​ким яв​ля​ет​ся То​кай Ас​су 6-Пу​то​ней, но оно встре​ча​ет​ся очень ред​ко, по​это​му тра​ди​ци​он​но эта роль от​да​ет​ся То​кай Ас​су 5-Пу​то​ней. 

    Самое ред​кое и са​мое до​ро​гое из То​кай​с​ких вин, Эс​сен​цию, де​ла​ют из со​ка ви​ног​ра​да с бла​го​род​ной пле​сенью, да​вая ему бро​дить в те​че​ние мно​гих лет, и про​да​ют толь​ко на аук​ци​онах. Сов​ре​мен​ные ви​но​де​лы ис​поль​зу​ют Эс​сен​цию для обо​га​ще​ния То​кая Ас​су, и тог​да оно на​зы​ва​ет​ся То​кай Ас​су Эс​сен​ция. 

    Но в Вен​г​рии про​из​во​дят не толь​ко То​кай. Так, на эк​с​порт идет крас​ное ви​но Би​ка​вер (Бычья кровь), из​го​тав​ли​ва​емое из ви​ног​ра​да Ка​дар​ка, Пи​но Ну​ар и Мер​ло; бе​лые ви​на Олас Рис​линг, Эг​ри Ле​ани​ка, а так​же аро​мат​ные бе​лые сто​ло​вые ви​на - вот да​ле​ко не весь пе​ре​чень вин, про​из​во​ди​мых в Вен​г​рии и лю​би​мых во всем ми​ре. 

Германия
    Климат всей Гер​ма​нии не со​от​вет​с​т​ву​ет тре​бо​ва​ни​ям ви​ног​рад​ной ло​зы, по​это​му ви​ног​ра​дар​с​т​во и, со​от​вет​с​т​вен​но, ви​но​де​лие чрез​вы​чай​но зат​руд​не​ны. Не​мец​кое ви​но из​го​тав​ли​ва​ют толь​ко в не​ко​то​рых юго-вос​точ​ных ра​йо​нах стра​ны. За​то ка​чес​т​во вин - всег​да ли​бо очень хо​ро​шее, ли​бо ве​ли​кое. Не​мец​кие Шпит​цен​вей​не - это ве​ли​кие ви​на, рав​ные по ка​те​го​рии фран​цуз​с​ким бе​лым Бур​гун​д​с​ким и Со​тер​нам Гран Крю. 

    Около 90 % всех не​мец​ких вин - бе​лые. И это​му есть прос​тое объ​яс​не​ние: на се​вер​ных ши​ро​тах не мо​жет быть хо​ро​ше​го крас​но​го ви​на. Нес​мот​ря на это, не​ко​то​рые из них, нап​ри​мер, Ас​сман​ша​узен из Рей​н​гау и Ба​де​на, по пра​ву поль​зу​ют​ся хо​ро​шей ре​пу​та​ци​ей. 

    Виноградники Гер​ма​нии рас​по​ла​га​ют​ся по бе​ре​гам рек, вдоль Рей​на и его при​то​ков Мо​зе​ля, Май​на и Нек​ка​ра. Круп​ные ре​ки ока​зы​ва​ют вли​яние на тем​пе​ра​ту​ру и кли​ма​ти​чес​кие ус​ло​вия. Без их вли​яния боль​шая часть зе​мель бы​ла бы во​об​ще не при​год​на для ви​ног​ра​дар​с​т​ва. Каж​дое из​ме​не​ние по​го​ды ока​зы​ва​ет пря​мое вли​яние на ка​чес​т​во уро​жая, и ни один год не бы​ва​ет по​хож на дру​гой. В удач​ные го​ды ви​ног​рад соз​ре​ва​ет поз​д​но и пол​нос​тью, в не​удач​ные го​ды он не ус​пе​ва​ет соз​реть, по​это​му из не​го де​ла​ют иг​рис​тое ви​но, на​зы​ва​емое «Сект». 

    Все не​мец​кие ви​на от​но​си​тель​но нек​реп​кие, нес​лад​кие, аро​мат​ные и об​ла​да​ют ха​рак​тер​ным вку​сом (ча​ще все​го цве​точ​ным). 

    Самые при​ят​ные не​мец​кие ви​на про​из​во​дят из рис​лин​га, око​ло 1/4 всех не​мец​ких лоз от​но​сят​ся к ти​пу рис​линг; дру​гие рас​п​рос​т​ра​нен​ные сор​та - Мюл​лер Тур​гау (30 %) и Силь​ва​нер (15 %). Зна​чи​тель​но мень​шие пло​ща​ди за​ни​ма​ют сор​та Ру​лен​дер (Пи​но Гри), Вей​с​сер Гу​те​дель (Шас​ла), Кер​нер, Шей​ре​бе, Эль​б​линг. Еще мень​шее зна​че​ние име​ют сор​та ви​ног​ра​да, ис​поль​зу​емые для про​из​вод​с​т​ва крас​но​го ви​на: Бла​у​ер Пор​ту​ги​зер, Бла​у​ер Трол​лин​гер и Бла​у​ер Шпэт​бур​гун​дер (Пи​но Ну​ар). 

    Вкус не​мец​ко​го ви​на за​ви​сит от ви​ног​рад​ни​ка, от ус​ло​вий го​да, от ме​ся​ца сбо​ра уро​жая, да​же от боч​ки. Но все-та​ки ре​ша​ющим яв​ля​ет​ся ре​ги​он, где вы​рос ви​ног​рад. Са​мы​ми из​вес​т​ны​ми яв​ля​ют​ся ре​ги​оны, про​из​во​дя​щие ка​чес​т​вен​ные ви​на: Рей​н​с​кие и Мо​зель​с​кие ви​на. Не​ко​то​рые лю​би​те​ли мо​гут от​ли​чить ви​на Фран​ко​нии от ви​на Па​ла​ти​на​та или от ви​на Штей​на, дру​гие - опоз​на​ют су​хие ви​на Ба​де​на, но толь​ко спе​ци​алист мо​жет хоть что-то ска​зать о ви​нах, про​из​во​ди​мых в Аре, Хес​си​ше Бур​г​ш​т​рас​се или Мит​тель​рей​не. 

    Для то​го что​бы упо​ря​до​чить всю вин​ную про​дук​цию, не​мец​кие влас​ти раз​де​ли​ли все ви​но​дель​чес​кие об​лас​ти на 11 ре​ги​онов: 7 из этих ре​ги​онов про​из​во​дят Рей​н​с​кие ви​на, 1 - Мо​зель​с​кие, 3 - дос​та​точ​но раз​но​ха​рак​тер​ные ви​на. 

    Немецкое ви​но​де​лие яв​ля​ет​ся сов​ре​мен​ным, охот​но ис​поль​зу​ющим но​вов​ве​де​ния и ищу​щим пу​ти к мак​си​маль​но​му про​из​вод​с​т​ву и ми​ни​маль​но​му рис​ку. В Гер​ма​нии очень стро​гие тре​бо​ва​ния к то​му, что раз​ли​ва​ет​ся по бу​тыл​кам, на эти​кет​ках дол​ж​на быть мак​си​маль​ная ин​фор​ма​ция о со​дер​жи​мом. 

    Так, по за​ко​ну о ви​не, при​ня​то​му еще в 1879 го​ду, Не​мец​кое Сто​ло​вое Ви​но дол​ж​но иметь не ме​нее 8,5 % спир​та и дол​ж​но сос​то​ять из вин, пос​ту​пив​ших из оп​ре​де​лен​ных ви​но​дель​чес​ких ре​ги​онов (ина​че оно бу​дет на​зы​вать​ся «Сто​ло​вое ви​но»). Не​мец​кое Сто​ло​вое Ви​но дол​ж​но со​от​вет​с​т​во​вать за​ко​нам о чис​тых про​дук​тах и опи​са​ни​ях то​ва​ра, ко​то​рые очень стро​ги. 

    На эти​кет​ке бу​дет на​пи​са​но «Не​мец​кое Сто​ло​вое ви​но» + На​име​но​ва​ние зо​ны про​ис​хож​де​ния ви​на. Та​ких зон все​го пять: Рейн, Мо​зель, Майн, Нек​кар и Обер​рейн. 

    Но во​об​ще-то сто​ло​вые ви​на в Гер​ма​нии про​из​во​дят в очень не​боль​ших ко​ли​чес​т​вах (все​го 5 % от об​ще​го ко​ли​чес​т​ва про​из​ве​ден​но​го ви​на). 

    Выше сто​ло​во​го ви​на сто​ит Ква​ли​тет​с​вейн (Ка​чес​т​вен​ное ви​но из оп​ре​де​лен​ных ре​ги​онов, QBA). «Опре​де​лен​ным ре​ги​оном» мо​жет быть один из 11 офи​ци​аль​но ус​та​нов​лен​ных ви​но​дель​чес​ких ре​ги​онов. 

    Чтобы ви​но бы​ло приз​на​но Ка​чес​т​вен​ным, оно дол​ж​но со​от​вет​с​т​во​вать всем тре​бо​ва​ни​ям ре​ги​она в от​но​ше​нии сор​та ви​ног​ра​да, по​сад​ки, про​дук​тив​нос​ти и спир​то​во​го со​дер​жа​ния, дол​ж​но прой​ти ла​бо​ра​тор​ный тест на со​дер​жа​ние спир​та, са​ха​ра и кис​ло​ты, а за​тем - про​фес​си​ональ​ный де​гус​та​ци​он​ный тест. Ви​но дол​ж​но наб​рать не ме​нее 11 оч​ков из 20 воз​мож​ных в каж​дой по​зи​ции: за цвет, за​пах и вкус. Ес​ли же хо​тя бы по од​но​му из по​ка​за​те​лей пред​с​тав​лен​ный про​дукт на​бе​рет ме​нее 11 оч​ков, то он пос​ту​пит в про​да​жу под мар​кой Не​мец​кое Сто​ло​вое Ви​но. Ви​нам, ко​то​рые прош​ли ана​ли​зы и де​гус​та​ци​он​ный тест, прис​ва​ива​ет​ся офи​ци​аль​ный кон​т​роль​ный но​мер. На их эти​кет​ках дол​ж​но быть ука​за​но «Ка​чес​т​вен​ное ви​но» или аб​бре​ви​ату​ра QBA, наз​ва​ние ре​ги​она про​ис​хож​де​ния и кон​т​роль​ный но​мер. Час​то ука​зы​ва​ют год сбо​ра уро​жая, мо​жет быть упо​мя​нут сорт ви​ног​ра​да (если ос​нов​ной сорт сос​тав​ля​ет бо​лее 85 %), так​же мо​жет быть ука​за​но наз​ва​ние оп​ре​де​лен​но​го ви​ног​рад​ни​ка или оп​ре​де​лен​но​го ре​ги​она, а так​же имя ви​но​де​ла, бот​тле​ра или эк​с​пор​те​ра. 

    Самый вы​со​кий ранг не​мец​ких вин - Ка​чес​т​венные ви​на с От​ли​чи​ем (Ква​ли​тет​с​вейн мит Пре​ди​кат) или QmP. Эти ви​на дол​ж​ны пос​ту​пать толь​ко из од​но​го ра​йо​на внут​ри од​но​го ре​ги​она и час​то пос​ту​па​ют толь​ко с од​но​го ви​ног​рад​ни​ка в ка​ком-ни​будь оп​ре​де​лен​ном ра​йо​не. Та​кое ви​но дол​ж​но со​дер​жать 10 % спир​та без до​бав​ле​ния са​ха​ра в про​цес​се бро​же​ния, но его мож​но под​с​ла​щи​вать оп​ре​де​лен​ным ко​ли​чес​т​вом не​пе​реб​ро​див​ше​го ви​ног​рад​но​го со​ка, ко​то​рый дол​жен про​ис​хо​дить из то​го же ви​ног​рад​ни​ка, от​но​сить​ся к то​му же сор​ту ви​ног​ра​да и го​ду уро​жая. Его до​бав​ля​ют в бу​тыл​ки и хра​нят так, что​бы ви​но не заб​ро​ди​ло сно​ва. 

    Вина QmP дол​ж​ны прой​ти тот же са​мый тест, что и ви​на QBA, и по​лу​чить, как ми​ни​мум, 13 оч​ков из 20. От​ли​чие яв​ля​ет​ся од​ной из пя​ти сте​пе​ней ка​чес​т​ва, каж​дая из ко​то​рых тре​бу​ет сво​его ко​ли​чес​т​ва оч​ков. 

    Кабинетт - ви​но, про​из​ве​ден​ное из ви​ног​ра​да, соб​ран​но​го в обыч​ное для сбо​ра уро​жая вре​мя; это лег​кое су​хое ви​но, хо​ро​шо сба​лан​си​ро​ван​ное, с рез​ко вы​ра​жен​ны​ми ха​рак​тер​ны​ми для сво​его ти​па осо​бен​нос​тя​ми. 

    Шпэтлезе - ви​но, из​го​тов​лен​ное из ви​ног​ра​да поз​д​не​го сбо​ра, ког​да он уже пол​нос​тью соз​рел. Та​кое ви​но по​лу​ча​ет​ся бо​лее бо​га​тым, бо​лее пол​ным, бо​лее креп​ким, и сто​ит оно до​ро​же. 

    Ауслезе - ви​но из спе​ци​аль​но отоб​ран​ных са​мых спе​лых и са​мых здо​ро​вых гроз​дь​ев ви​ног​ра​да. Та​кие ви​на бы​ва​ют да​же креп​че, чем ви​на Шпэт​ле​зе. 

    Бееренауслезе - ви​но, при​го​тов​лен​ное из ягод, отоб​ран​ных с гроз​дь​ев поз​д​не​го соз​ре​ва​ния. Та​кое ви​но го​то​вят толь​ко в бла​гоп​ри​ят​ные го​ды, ког​да ви​ног​рад по​ра​жа​ет бла​го​род​ная пле​сень. Со​дер​жа​ние на​ту​раль​но​го са​ха​ра в нем нас​толь​ко вы​со​ко, что да​же в пе​реб​ро​див​шем ви​не ос​та​ет​ся мно​го са​ха​ра. По​лу​чен​ное ви​но бы​ва​ет очень слад​ким и бо​лее креп​ким, чем дру​гие ви​на. 

    Трокенбееренауслезе - ви​но, из​го​тов​лен​ное из поч​ти сов​сем увяд​ших ягод, отоб​ран​ных с гроз​дь​ев ви​ног​ра​да поз​д​не​го сбо​ра. Чем доль​ше яго​ды ос​та​ют​ся на ло​зе, тем луч​шим по ка​чес​т​ву, но мень​шим по ко​ли​чес​т​ву ста​но​вит​ся со​дер​жи​мое каж​дой яго​ды. К де​каб​рю, а иног​да и к ян​ва​рю, яго​ды ста​но​вят​ся поч​ти су​хи​ми, как изюм. Соб​ран​ные гроз​дья рас​к​ла​ды​ва​ют на сто​ле и са​мые луч​шие яго​ды от​ре​за​ют од​ну за од​ной. Это очень до​ро​гос​то​ящий про​цесс (в 20 раз до​ро​же, чем из​го​тов​ле​ние ви​на Ка​би​нетт), но ре​зуль​тат то​го сто​ит: по​лу​ча​ет​ся яр​кое, энер​гич​ное ви​но. 

    Бееренауслезе и Тро​кен​бе​ере​на​ус​ле​зе яв​ля​ют​ся ве​ли​ки​ми ви​на​ми Гер​ма​нии. Это ис​к​лю​чи​тель​ные ви​на, од​ни из са​мых до​ро​гих в ми​ре. Это ви​на для зна​то​ков, ко​то​рые пьют​ся по осо​бо​му слу​чаю. Их мож​но пить мо​ло​ды​ми, но со​вер​шен​с​т​ва они дос​ти​га​ют лишь че​рез 15-20 лет, а хра​нить​ся мо​гут поч​ти веч​но. Шпэт​ле​зе и Аус-ле​зе тре​бу​ет​ся 5-10 лет для доз​ре​ва​ния в бу​тыл​ках. Ка​би​нетт вос​хи​ти​те​лен и в мо​ло​дом воз​рас​те, но пол​нос​тью рас​к​ры​ва​ет свои дос​то​ин​с​т​ва лишь че​рез нес​коль​ко лет. 

    По за​ко​ну, на эти​кет​ках вин QmP сто​ят сло​ва Ква​ли​тет​с​вейн мит Пре​ди​кат или прос​то QmP, наз​ва​ние ви​на, нап​ри​мер Шпэт​ле​зе или Ка​би​нетт, ре​ги​он про​ис​хож​де​ния и кон​т​роль​ный но​мер, мо​жет быть ука​зан год сбо​ра уро​жая, ра​йон про​ис​хож​де​ния, ви​ног​рад​ник, сорт ви​ног​ра​да, а так​же имя ви​но​де​ла, бот​тле​ра или эк​с​пор​те​ра. 

Греция
    В Гре​ции - су​хой жар​кий кли​мат, смяг​ча​емый бли​зос​тью мо​ря, скуд​ная поч​ва, сос​то​ящая из ме​ла, вул​ка​ни​чес​кой по​ро​ды и бу​лыж​ни​ка. Все эти ус​ло​вия поз​во​ля​ют ус​пеш​но раз​ви​вать​ся ви​ног​ра​дар​с​т​ву. 

    Характерными для Гре​ции яв​ля​ют​ся за​уряд​ные, но доб​рот​ные крас​ные и бе​лые ви​на, ко​то​рые упот​реб​ля​ют​ся внут​ри стра​ны. 

    Самым боль​шим и важ​ным ви​но​дель​чес​ким ра​йо​ном Гре​ции яв​ля​ет​ся Пе​ло​пон​нес. Здесь про​из​во​дят крас​ное ви​но: ви​но Не​мея, ко​то​рое име​ет поч​ти чер​ный цвет; креп​кое слад​кое де​сер​т​ное ви​но Мав​ро​даф​на; бе​лое Мус​кат​ное ви​но из Пат​ро​са, Ман​ти​ния из Ар​ка​дии. 

    Пелопоннес пос​тав​ля​ет са​мое луч​шее гре​чес​кое ви​но - Рет​си​на, ви​но с от​чет​ли​вым вку​сом сос​но​вой смо​лы и за​па​хом ски​пи​да​ра. Рет​си​на мо​жет быть бе​лым или ро​зо​вым ви​ном. 

    Много пить и не быть пьяным свой​с​т​вен​но и му​лу.
    Аристипп
    Юноша! Скром​но пи​руй и шум​ную Вак​хо​ву вла​гу
    С трез​вой стру​ею во​ды, с муд​рой бе​се​дой ме​шай.
    Ион Хи​ос​ский
Народные древнегреческие песни
    Эйресиона
    Смоквы при​но​сит.
    И сдоб​ные бул​ки
    Нам Эй​ре​си​она,
    Светлого ме​да в гор​ш​ке
    И мас​ло для ума​ще​ния.
    Добрую ча​ру ви​на, -
    Угостился и спи.
    опьяненный.
    Дионису
    О, гря​ди, Ди​онис бла​гой,
    В храм Элей,
    В храм свя​той.
    О, гря​ди в круг ха​рит,
    Бешено ярый.
    С бычь​ей но​гой.
    Добрый бык.
    Добрый бык!
    (перевод Я. Го​ло​сов​ке​ра)
    В се​вер​ных гре​чес​ких про​вин​ци​ях (Фес​са​лия, Ма​ке​до​ния, Фра​кия) про​из​во​дят крас​ные ви​на хо​ро​ше​го ка​чес​т​ва. 

    Греческие ос​т​ро​ва про​из​во​дят око​ло 20 % все​го ви​на стра​ны. Осо​бен​но от​ли​ча​ют​ся ос​т​ро​ва Крит и Са​мос, сто​ит так​же от​ме​тить кро​хот​ный ос​т​ро​вок Фе​ра, прос​ла​вив​ший​ся бла​го​да​ря сво​им очень креп​ким кис​ло​ва​тым ви​нам. 

Израиль
    Израиль - мо​ло​дое го​су​дар​с​т​во, но ви​но​дель​чес​кие тра​ди​ции его жи​те​ли сох​ра​ни​ли с древ​ней​ших вре​мен. Им при​хо​дит​ся бо​роть​ся с не сов​сем под​хо​дя​щим для ви​ног​ра​дар​с​т​ва кли​ма​том, но из​ра​иль​тя​не - на​род упор​ный и тру​до​лю​би​вый, се​год​ня они ис​поль​зу​ют сов​ре​мен​ное обо​ру​до​ва​ние для то​го, что​бы спра​вить​ся с проб​ле​ма​ми, и ста​ра​ют​ся рас​ши​рить ас​сор​ти​мент про​из​во​ди​мо​го ви​на. 

    Под ви​ног​рад​ни​ка​ми за​ня​ты зем​ли на скло​нах го​ры Кар​мель, на се​вер​ном бе​ре​гу Га​ли​лей​с​ко​го мо​ря, на плос​ких рав​ни​нах вос​точ​нее Яф​фы и Тель-Ави​ва и ок​ра​ины Бе​эр-Ше​вы на гра​ни​це с пус​ты​ней Нед​жев на юге. 

    В пос​лед​нее вре​мя тра​ди​ци​он​ное прис​т​рас​тие к слад​ким крас​ным де​сер​т​ным ви​нам ме​ня​ет​ся в сто​ро​ну лег​ких су​хих крас​ных и бе​лых сто​ло​вых. Луч​шие ви​на в Ис​па​нии се​год​ня про​из​во​дят в Ри​охе. Луч​шие крас​ные ви​на Ри​охи аро​мат​ные, лег​кие, хо​ро​шо сба​лан​си​ро​ван​ные, с ко​рич​не​вым от​тен​ком от дол​го​го пре​бы​ва​ния в боч​ках. 

    Основным сор​том ви​ног​ра​да в Ри​охе яв​ля​ет​ся Тем​п​ра​нильо, спо​соб​с​т​ву​ющий при​об​ре​те​нию хо​ро​ше​го кис​лот​но​го ба​лан​са; сорт Гре​наш по​вы​ша​ет уро​вень спир​то​во​го со​дер​жа​ния; Ма​цу ело от​да​ет та​нин, что по​вы​ша​ет про​дол​жи​тель​ность «жиз​ни» ви​на; а ви​ног​рад Грась​яно пе​ре​да​ет свой аро​мат. 

    Большинство вин Ри​охи - ку​паж​ные. Да​та сбо​ра на эти​кет​ке ука​зы​ва​ет на год, ког​да был соб​ран ви​ног​рад, пре​об​ла​да​ющий в ви​не. Но не​ко​то​рые из вы​со​ко​ка​чес​т​вен​ных вин «ре​сер​ва» - это ви​на од​но​го го​да уро​жая, соб​ран​но​го в удач​ный год. Что​бы ви​но по​лу​чи​ло ста​тус «ре​сер​ва», ви​но дол​ж​но быть вьщер​жа​но в вин​ном пог​ре​бе 6 лет или боль​ше, а ви​ну «гран ре​сер​ва» для это​го пот​ре​бу​ет​ся как ми​ни​мум 8 лет. 

    В цен​т​ре стра​ны ле​жит ог​ром​ная рав​ни​на Ла Ман​ча. Имен​но здесь про​из​во​дит​ся са​мое боль​шое ко​ли​чес​т​во ви​на в Ис​па​нии. Из сор​тов крас​но​го ви​ног​ра​да пре​об​ла​да​ют Сен​си​бель, Мон​ст-рель и Тин​то​рея, а на​ибо​лее рас​п​рос​т​ра​нен​ным сор​том бе​ло​го ви​ног​ра​да яв​ля​ет​ся Ле​рен. Боль​шин​с​т​во про​из​во​ди​мых здесь вин - крас​ные, это здо​ро​вые ви​на для ежед​нев​но​го упот​реб​ле​ния, пьют их мо​ло​ды​ми. 

    Южная Ис​па​ния сла​вит​ся сво​ими хе​ре​со​вы​ми ви​ног​рад​ни​ка​ми, ви​на​ми Мон​тилья и Ма​ла​га. 

    Вина Мон​тилья очень по​хо​жи на Хе​рес, но ви​ног​рад, из ко​то​ро​го их де​ла​ют, рас​тет в бо​лее жар​кой мес​т​нос​ти, от че​го ви​на по​лу​ча​ют​ся с ес​тес​т​вен​ной кре​пос​тью (16 %). Ес​ли та​кое ви​но пред​наз​на​че​но для эк​с​пор​та, его обыч​но не кре​пят. 

    Малага (преж​де на​зы​ва​лась «Гор​ное Ви​но») - слад​кое ви​но тем​но​го цве​та, по​лу​ча​емое из ви​ног​ра​да Мос​ка​тель и Пед​ро Хи​ме​нес. Как пра​ви​ло, это ви​но про​из​во​дят там же, где вы​рос ви​ног​рад. 

Италия
    Италия за​ни​ма​ет пер​вое мес​то в ми​ре по эк​с​пор​ту ви​на и вто​рое - по его про​из​вод​с​т​ву (пос​ле Фран​ции). Крас​ные и бе​лые, су​хие и слад​кие, креп​ле​ные и иг​рис​тые - вот ас​сор​ти​мент италь​ян​с​ких ви​но​де​лов на про​тя​же​нии бо​лее 3000 лет. И лишь с 1963 го​да, ког​да пра​ви​тель​с​т​во Ита​лии взя​ло на се​бя кон​т​роль за ка​чес​т​вом про​из​во​ди​мых вин, су​щес​т​вен​но из​ме​ни​лись тех​но​ло​гия и са​ми ви​на. Те​перь ви​на, в со​от​вет​с​т​вии с пра​ви​тель​с​т​вен​ны​ми стан​дар​та​ми, поч​ти ана​ло​гич​ны​ми фран​цуз​с​кой сис​те​ме Кон​т​ро​ли​ру​емых На​име​но​ва​ний, со​дер​жат на эти​кет​ках над​пись «Де​но​ми​на​ци​оне ди Орид​жи​не Кон​т​рол​ла​та» (DOC), бо​лее тон​кие ви​на «Де​но​ми​на​ци​оне ди Орид​жи​не Кон​т​рол​ла​та е Га​ран​ти​та» (DOCG); в эту ка​те​го​рию вхо​дят ве​ли​кие италь​ян​с​кие ви​на Ба​ро​ло, Бар​ба​рес​ко, Ви​но Но​би​ле ди Мон​те​пуль​чи​ано и Бру​нел​ло ди Мон​таль​чи​но. Срав​ни​тель​но не​дав​но бы​ла вве​де​на но​вая ка​те​го​рия «ви​ни ти​пи​чи» - эти ви​на нес​коль​ко ху​же фран​цуз​с​ких «вэн де пэи». Ви​на, не от​ве​ча​ющие стан​дар​там DOC, или «ви​ни ти​пи​чи», про​да​ют как сто​ло​вые ви​на («ви​но ди та​во​ла»). 

    Итальянские ви​на, как пра​ви​ло, не пред​наз​на​че​ны для дол​го​го хра​не​ния. Боль​шин​с​т​во из них дол​ж​ны быть вы​пи​ты све​жи​ми в те​че​ние го​да. Они хо​ро​шо уто​ля​ют жаж​ду, гиб​кие и аро​мат​ные, час​то - с зем​лис​тым прив​ку​сом. 

    На се​ве​ро-вос​то​ке Ита​лии про​из​во​дят лег​кие ви​на - бе​лые и крас​ные. Их про​из​во​дят из фран​цуз​с​ких сор​тов ви​ног​ра​да Мер​ло, Ка​бер​не Фран, Пи​но Ну​ар, Пи​но Гри, Со​винь​он Блан и италь​ян​с​ко​го сор​та Ве​не​то, из ко​то​ро​го де​ла​ют эк​с​пор​т​ные ви​на: крас​ные Бар​до​ли​но и Валь​по​ли​чел​ла и бе​лое Со​аве. 

    Пьемонт рас​по​ло​жен на се​ве​ре Ита​лии и яв​ля​ет​ся ро​ди​ной са​мо​го бла​го​род​но​го сор​та ви​ног​ра​да стра​ны - крас​но​го ви​ног​ра​да Неб​би​оло, из ко​то​ро​го го​то​вят ве​ли​кие ви​на Ба​ро​ло и Бар​ба​рес​ко (со​от​вет​с​т​ву​ют на​име​но​ва​нию DOCG), Гат​ти​на​ра и Ка​ре​ма. Ме​нее из​вес​т​ные сор​та вин, но не ме​нее при​ят​ные на вкус, про​из​во​дят из ви​ног​ра​да Бар​бе​ра, Доль​чет​то и Гринь​оли​но. 

    Белые ви​на Пьемон​та, при​го​тов​лен​ные из ви- ног​ра​да Кор​те​зе, и слад​кое иг​рис​тое ви​но Ас​ти Спу​ман​те, по​лу​чен​ное из Мус​ка​та, так​же из​вес​т​ны все​му ми​ру. 

    В Лом​бар​дии из сор​та Неб​би​оло про​из​во​дят иг​рис​тые ви​на по шам​пан​с​ко​му ме​то​ду и обыч​ные бе​лые ви​на - из не​мец​ких и фран​цуз​с​ких сор​тов. 

    В ра​йо​не Трен​ти​но-Аль​то Адид​же го​то​вят крас​ные ви​на из сор​тов Ка​бер​не и Мер​ло и бе​лые ви​на из сор​тов Силь​ва​нер, Рис​линг и Ге​вор​ц​т​ра-ми​нер. 

    Тоскана из​вес​т​на крас​ным ви​ном из Фло​рен​ции и Си​ены - Кьян​ти, ко​то​рое ха​рак​те​ри​зу​ет​ся как ве​ли​ко​леп​ное ви​но, об​ла​да​ющее ха​рак​те​ром и де​ли​кат​нос​тью. 

    Область с наз​ва​ни​ем Кьян​ти весь​ма об​шир​на и под​раз​де​ля​ет​ся на семь сек​ций. Кьян​ти Клас​си​ко про​из​во​дится боль​шей час​тью из ви​ног​ра​да Сан-джо​ве​зе, счи​та​ет​ся луч​шим и со​от​вет​с​т​ву​ет тре​бо​ва​ни​ям DOC. Од​на​ко в каж​дом ра​йо​не су​щес​т​ву​ет мно​го ви​но​де​лов, и да​же эк​с​пер​ти​за оп​ре​де​лит ско​рее ка​чес​т​во Кьян​ти, чем его точ​ное про​ис​хож​де​ние. 

    До вве​де​ния за​ко​но​да​тель​с​т​ва DOC в Ита​лии про​из​во​ди​ли нес​коль​ко сор​тов бе​ло​го ви​на Кьян​ти, те​перь же ви​на Кьян​ти дол​ж​ны быть крас​ны​ми. 

    В Тос​ка​не про​из​во​дят и ви​на DOCG: бо​га​тое вку​сом и аро​ма​том Бру​нел​ло ди Мон​таль​чи​но (де​ла​ют из ви​ног​ра​да Бру​нел​ло, на​зы​ва​емо​го еще Сан-джо​ве​зе Грос​со) и му​жес​т​вен​ное и хо​ро​шо сба​лан​си​ро​ван​ное ви​но Но​би​ле ди Мон​те​пуль​чи​ано (де​ла​ют из ви​ног​ра​да Сан​д​жо​ве​зе). 

    Самое из​вес​т​ное бе​лое ви​но Тос​ка​ны, име​ющее ранг DOC, - Вер​нач​ча ди Сан Джи​минь​яно - при​ят​ное на вкус су​хое мяг​кое ви​но. 

    Умбрия, цен​т​раль​ная про​вин​ция Ита​лии, пос​тав​ля​ет блед​но-зо​ло​тис​тое ви​но, по​лу​ча​емое из сор​та ви​ног​ра​да Треб​би​ано Тос​ка​но, и на​зы​ва​ет​ся Ор​ви​ето. Рань​ше это бы​ло ви​но с мяг​кой сла​дос​тью, но те​перь оно ста​ло су​хим с цве​точ​ным аро​ма​том и лег​ким прив​ку​сом го​ре​чи. 

    Эта же про​вин​ция да​ет и тон​кое «вин сан​то» («свя​тое ви​но») - раз​но​вид​ность де​сер​т​но​го ви​на. Его по​лу​ча​ют из ви​ног​ра​да, ко​то​рый увя​ли​ва​ют на со​ло​ме с мо​мен​та сбо​ра уро​жая до сле​ду​ющей Пас​хи (отсю​да и наз​ва​ние). «Вин сан​то» дер​жат в боч​ках пять лет, пос​ле че​го оно при​об​ре​та​ет слад​кий ме​до​вый вкус и глу​бо​кий жел​тый цвет. 

    С хол​мов Аль​ба​но близ Ри​ма пос​ту​па​ет са​мое из​вес​т​ное бе​лое италь​ян​с​кое ви​но Фрас​ка​ти. Оно мо​жет быть слад​ким, по​лус​лад​ким или су​хим (ча​ще все​го - су​хим), пьют его мо​ло​дым. 

    Статус DOC име​ют мно​гие ви​на, про​из​ве​ден​ные на италь​ян​с​ких ос​т​ро​вах. Так, на юге ос​т​ро​ва Си​ци​лия про​из​во​дят ви​на слад​кие, бе​лые из Мус​ка​та, а на за​па​де - Мар​са​лу, са​мое из​вес​т​ное италь​ян​с​кое креп​ле​ное ви​но 

    С ос​т​ро​ва Сар​ди​ния пос​ту​па​ют де​сер​т​ные ви​на, по​лу​чен​ные из Мус​ка​та; бе​лое су​хое, чуть кис​ло​ва​тое ви​но Ну​ра​гус ди Каль​яри (из ви​ног​ра​да Ну​ра​гус); жес​т​кие и тем​ные «ви​ни не​ри» (чер​ные ви​на); бо​га​тое де​сер​т​ное ви​но Маль​ва​зия ди Бо​за - его иног​да кре​пят. 

Кипр
    История ви​но​де​лия Кип​ра нас​чи​ты​ва​ет 4000 лет. Ви​на Кип​ра упо​ми​на​ют​ся в Биб​лии и по​эмах Го​ме​ра. Боль​шин​с​т​во вин Кип​ра - очень хо​ро​шие. Это обыч​ные сто​ло​вые ви​на - креп​кие, тем​но-крас​ные, ро​зо​вые, по​лу​иг​рис​тые бе​лые, ви​на ти​па хе​ре​са и слад​кое де​сер​т​ное ви​но Ком​ман​да​рия. Тра​ди​ци​он​ны​ми сор​та​ми ви​ног​ра​да яв​ля​ют​ся бе​лый Кси​нис​те​ри, чер​ный Мав​рон и аро​мат​ный Алек​сан​д​рий​с​кий Мус​кат, но в пос​лед​нее вре​мя на Кипр бы​ли за​ве​зе​ны ев​ро​пей​с​кие при​ви​тые ло​зы. 

    Красные ви​на за​ни​ма​ют 3/4 все​го про​из​вод​с​т​ва ви​на Кип​ра. Это тем​ные ви​на с вы​со​ким со​дер​жа​ни​ем та​ни​на Ро​зо​вое ви​но, на​зы​ва​емое еще «кок​ки​не​ли», обыч​но бы​ва​ет глу​бо​ко ок​ра​шен​ным, со​вер​шен​но су​хим, с вы​со​ким со​дер​жа​ни​ем спир​та. 

    Белые ви​на не поль​зу​ют​ся на Кип​ре боль​шим ус​пе​хом, т. к. они по​лу​ча​ют​ся без​в​кус​ны​ми, с низ​ким со​дер​жа​ни​ем кис​ло​ты и быс​т​ро про​ки​са​ют. 

    Десертное ви​но Ком​ман​да​рия на Кип​ре де​ла​ли в те​че​ние мно​гих ве​ков, но се​год​ня это ви​но мас​со​во​го про​из​вод​с​т​ва и не очень вы​со​ко​го ка​чес​т​ва, при​ят​ное на вкус, но не бо​лее то​го. Ви​но же, из​го​тав​ли​ва​емое тра​ди​ци​он​ным спо​со​бом, вы​дер​жи​ва​ют во вры​тых в зем​лю ам​фо​рах как ми​ни​мум 30 лет. Нас​то​ящее тон​кое вы​дер​жан​ное ви​но Ком​ман​да​рия бы​ва​ет цве​та крас​но​го де​ре​ва или ян​та​ря, об​ла​да​ет кон​цен​т​ри​ро​ван​ным вку​сом и за​па​хом и со​дер​жит поч​ти 25 % спир​та. 

Лихтенштейн
    Это ма​лень​кое кня​жес​т​во рас​по​ло​же​но меж​ду Ав​с​т​ри​ей и Швей​ца​ри​ей. Ви​на здесь про​из​во​дят все​го 800 гек​то​лит​ров в год для соб​с​т​вен​ных нужд. (Для срав​не​ния: в Ита​лии в год про​из​во​дит​ся око​ло 70 млн гек​то​лит​ров ви​на, во Фран​ции - 75 млн гек​то​лит​ров.) Боль​шую часть ви​на по​лу​ча​ют ви​но​де​лы из ви​ног​рад​ни​ков, рас​по​ло​жен​ных близ сто​ли​цы Ва​дуц. Лег​кое крас​ное, поч​ти ро​зо​вое ви​но Ва​ду​цер де​ла​ют толь​ко из ви​ног​ра​да Пи​но Ну​ар. По​доб​ные ему ви​на про​из​во​дят и в го​род​ках Баль​церс, Три​зен и Шан и на​зы​ва​ют их по мес​ту про​ис​хож​де​ния. 

Люксембург
    В Люк​сем​бур​ге про​из​во​дят толь​ко бе​лые ви​на, боль​шей час​тью пот​реб​ля​емые на мес​те или (в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве) эк​с​пор​ти​ру​емые в Бель​гию. Они аро​мат​ные, с дос​та​точ​ным со​дер​жа​ни​ем кис​ло​ты, не креп​кие, пьют их мо​ло​ды​ми. Тра​ди​ци​он​ны​ми сор​та​ми ви​ног​ра​да яв​ля​ют​ся Пи​но Блан, Пи​но Гри, Рис​линг, Силь​ва​нер и Тра​ми​нер. Пра​ви​тель​с​т​во кон​т​ро​ли​ру​ет по​из​вод​с​т​во ви​на еще со вре​мен пер​вой ми​ро​вой вой​ны, по​это​му ка​чес​т​во люк​сем​бур​г​с​ких вин всег​да ста​биль​но вы​со​ко. Са​мые ка​чес​т​вен​ные тон​кие ви​на на эти​кет​ках гор​до не​сут над​пись «Аппел​лась​он Ком​п​лет» (Пол​ное На​име​но​ва​ние), а иног​да - «Аппел​лась​он Кон​т​ро​ле» (Кон​т​ро​ли​ру​емое На​име​но​ва​ние), и обя​за​тель​но - год сбо​ра уро​жая. 

Мадейра
    Виноградари обос​но​ва​лись на Ма​дей​ре око​ло 500 лет на​зад. Ос​нов​ные сор​та ви​ног​ра​да - бе​лые: Бо​ал, Вер​дия, Маль​ва​зия Рис​линг (мес​т​ное наз​ва​ние - Сер​си​аль). 

    Природные ви​на Ма​дей​ры со​дер​жат мно​го кис​ло​ты и име​ют гру​бо​ва​тый вкус. В нас​то​ящее вре​мя око​ло 1/3 объ​ема ви​на на ос​т​ро​ве кре​пят и от​п​рав​ля​ют на эк​с​порт. 

    Крепить Ма​де​ру на​ча​ли в XVI​II ве​ке с по​мощью брен​ди. Ви​но по​лу​ча​лось гру​бым. Но в про​цес​се пе​ре​воз​ки ви​на вы​яс​ни​лось, что пос​ле дол​гих мор​с​ких пе​ре​во​зок оно ста​но​вит​ся луч​ше: дви​же​ние и тро​пи​чес​кая жа​ра ус​ко​ря​ют его соз​ре​ва​ние и при​да​ют Ма​де​ре ее «го​ре​лый» вкус. 

    Более низ​ки​ми по ка​чес​т​ву ви​на​ми яв​ля​ют​ся Ре​серв и Кар​рент. Ма​де​ру Кар​рент раз​ли​ва​ют по бу​тыл​кам и про​да​ют че​рез пять лет, дру​гие ви​на мо​гут зреть до раз​ли​ва по бу​тыл​кам 10, 15, 20 лет или да​же боль​ше. 

    На боль​шин​с​т​ве эти​ке​ток вин Ма​де​ры ука​за​ны имя ви​но​тор​гов​ца и наз​ва​ние сор​та ви​ног​ра​да, из ко​то​ро​го ви​но бы​ло по​лу​че​но, но в нас​то​ящее вре​мя эти име​на и наз​ва​ние слу​жат, ско​рее, по​ка​за​те​лем уров​ня сла​дос​ти ви​на или его сти​ля, чем по​ка​за​те​лем то​го, что оно бы​ло из​го​тов​ле​но из это​го сор​та ви​ног​ра​да. 

Марокко
    Виноделие в Ма​рок​ко на​ча​лось пос​ле вто​рой ми​ро​вой вой​ны, ког​да бы​ло по​са​же​но боль​шин​с​т​во его ви​ног​рад​ни​ков. Пра​ви​тель​с​т​во стра​ны стро​го сле​дит за ка​чес​т​вом про​из​во​ди​мо​го ви​на и вкла​ды​ва​ет боль​шие сред​с​т​ва в раз​ви​тие вин​ной про​мыш​лен​нос​ти. Ви​ног​рад​ни​ки Ма​рок​ко за​ни​ма​ют тер​ри​то​рию 55 тыс. гек​та​ров и да​ют в сред​нем 1 млн гек​то​лит​ров ви​на в год. По​ло​ви​на про​дук​ции упот​реб​ля​ет​ся в стра​не. 

    В этой стра​не про​из​во​дит​ся крас​ное, ро​зо​вое и бе​лое ви​но. Са​мым луч​шим яв​ля​ет​ся крас​ное ви​но, при​го​тов​лен​ное из сор​тов Ка​ринь​ян, Сен​со и Гре​наш. Эти ви​на по​лу​ча​ют​ся пол​ны​ми, име​ют глу​бо​кий цвет и тон​кий аро​мат. 

    Хорошей ре​пу​та​ци​ей поль​зу​ют​ся и мо​ло​дые ро​зо​вые ви​на, осо​бен​но про​из​ве​ден​ные в ра​йо​не Уд​ж​ды. Очень хо​ро​шее ви​но - Гри де Бу​ла​у​ан, ко​то​рое де​ла​ют к югу от Ка​саб​лан​ки. 

Новая Зеландия
    Виноград на​ча​ли са​жать в Но​вой Зе​лан​дии в 1840 го​ду, но про​из​вод​с​т​во ви​на ос​во​или лишь к 60-м гг. на​ше​го ве​ка. Глав​ны​ми сор​та​ми бе​ло​го ви​ног​ра​да яв​ля​ют​ся Ге​вюр​ц​т​ра​ми​нер, Мюл​лер Тур-гау, Пи​но Гри, Шар​дон​не, Шас​ла, Ше​нен Блан. Крас​ные ви​на по​лу​ча​ют в ос​нов​ном из сор​тов Ка​бер​не Мо​винь​он, Пи​но​таж и Пи​но Ну​ар. 

    Самые важ​ные ви​но​дель​чес​кие ра​йо​ны на​хо​дят​ся на Се​вер​ном ос​т​ро​ве. Это - за​лив По​ве​ти, Юж​ный Ок​ленд, за​лив Хок. На юж​ном ос​т​ро​ве вы​де​ля​ют ра​йон Мар​л​бо​ро. 

    Вина выс​ше​го ка​чес​т​ва в Но​вой Зе​лан​дии из​го​тав​ли​ва​ют из ви​ног​ра​да, вы​рос​ше​го в од​ной мес​т​нос​ти, а сред​ние и низ​ко​сор​т​ные ви​на по​лу​ча​ют пре​иму​щес​т​вен​но из сме​си сор​тов ви​ног​ра​да, рас​ту​ще​го в раз​ных об​лас​тях. Мес​т​ный стиль ви​на еще не ус​пел сло​жить​ся. 

Португалия
    В Пор​ту​га​лии про​из​во​дят крас​ные, ро​зо​вые и бе​лые ви​на, но крас​но​го ви​на де​ла​ют нам​но​го боль​ше, чем всех ос​таль​ных. Са​мым зна​ме​ни​тым пор​ту​галь​с​ким эк​с​пор​т​ным ви​ном яв​ля​ет​ся Пор​т​вейн, но его про​из​вод​с​т​во в об​щем объ​еме стра​ны яв​ля​ет​ся весь​ма нез​на​чи​тель​ным. 

    Портвейн про​из​во​дят в ре​ги​оне До​ру. Кро​ме это​го ра​йо​на есть еще 6 ви​но​дель​чес​ких ре​ги​онов (Бу​се​лаш, Дан, Кар​ка​ве​лош, Ко​ла​реш, Миньо и Се​ту​бал), а ви​на, ка​чес​т​во ко​то​рых со​от​вет​с​т​ву​ет стан​дар​там дан​ных ре​ги​онов, име​ют «На​име​но​ва​ние по про​ис​хож​де​нию». 

    В ра​йо​не Бу​се​лаш де​ла​ют све​жие су​хие бе​лые ви​на, ко​то​рые идут на эк​с​порт. Го​рис​тый ра​йон Дан про​из​во​дит хо​ро​шие бе​лые су​хие ви​на, ко​то​рые сле​ду​ет пить мо​ло​ды​ми, и крас​ные ви​на, глу​бо​ко ок​ра​шен​ные и тер​п​кие, ко​то​рые с воз​рас​том ста​но​вят​ся луч​ше. В ви​но​дель​чес​кой мес​т​нос​ти Миньо де​ла​ют «Винью вер​ди» (зе​ле​ные ви​на), ко​то​рые сос​тав​ля​ют при​мер​но 25 % вин​ной про​дук​ции Пор​ту​га​лии. «Зе​ле​ны​ми» их на​зы​ва​ют из-за мо​ло​дос​ти и кис​ло​ты, по цве​ту же они ча​ще все​го крас​ные. При хра​не​нии зе​ле​ные ви​на те​ря​ют све​жесть и ши​пу​честь. По​это​му пьют их че​рез год пос​ле сбо​ра уро​жая. 

    Четыре ви​но​дель​чес​ких ра​йо​на (Бу​се​лаш, Кар​ка​ве​лош, Ко​ла​реш и Се​ту​бал) скон​цен​т​ри​ро​ва​ны вок​руг Лис​са​бо​на. В пос​лед​нее вре​мя они зна​чи​тель​но умень​ши​лись в раз​ме​рах и по​те​ря​ли из​ряд​ную до​лю сво​его зна​че​ния в вин​ной про​мыш​лен​нос​ти стра​ны. Са​мым зна​чи​тель​ным из них яв​ля​ет​ся Се​ту​бал, где де​ла​ют креп​ле​ное де​сер​т​ное ви​но Муш​ка​тел ди Се​ту​бал из бе​ло​го ви​ног​ра​да Муш​ка​тел. Зас​лу​жи​ва​ют вни​ма​ния так​же крас​ные ви​на Пе​рик​ви​та, Пас​мо​дош и Ка​ма​ра​те. 

Румыния
    Румыния про​из​во​дит ви​на уже око​ло 3 тыс. лет. Ви​ног​рад​ни​ки за​ни​ма​ют око​ло 300 тыс. гек​та​ров, еже​год​но здесь про​из​во​дит​ся око​ло 7 млн гек​то​лит​ров ви​на. 

    Два ре​ги​она, про​из​во​дя​щих са​мые тон​кие бе​лые ви​на, на​хо​дят​ся на про​ти​во​по​лож​ных кон​цах стра​ны. На се​ве​ро-вос​то​ке, в Тран​силь​ва​нии, рас​тут сор​та бе​ло​го ви​ног​ра​да Вель​ш​рис​линг, Мус​кат, От​то​нель, Тра​ми​нер и Фе​тяс​ка. 

    На юго-вос​то​ке, на пла​то Доб​руд​жа на​хо​дит​ся ви​но​дель​чес​кий ре​ги​он, ко​то​рый про​из​во​дит де​сер​т​ный Мус​кат, из​вес​т​ный как Мур​фат​лар. 

    Главные ви​но​дель​чес​кие ре​ги​оны Ру​мы​нии на​хо​дят​ся к юго-вос​то​ку от Кар​пат​с​ких гор. На вос​то​ке, в про​вин​ции Мол​до​ва про​из​во​дят бе​лое де​сер​т​ное ви​но Кот​на​ри, на​по​ми​на​ющее вен​гер​с​кий То​кай, а на юге про​из​во​дят раз​но​об​раз​ные крас​ные и бе​лые ви​на. Го​ро​да, близ ко​то​рых из​го​тав​ли​ва​ют эти ви​на, да​ли им наз​ва​ния: Одо​беш​ти, Ко​еш​ти, Пан​чу, Ни​ко​реш​ти. В этой мес​т​нос​ти рас​тут клас​си​чес​кие сор​та: Ка​бер​не Со​винь​он и Пи​но Ну​ар и мес​т​ные сор​та: бе​лая Фе​тяс​ка, Гра​сэ, Тэ​мый​но​асэ (Мус​кат). 

    Экспортные ви​на про​из​во​дят из ви​ног​ра​да, вы​рос​ше​го на юго-вос​точ​ных хол​мах у под​но​жия Кар​пат​с​ких гор. Это дос​та​точ​но креп​кие ви​на, осо​бен​но сде​лан​ные из ви​ног​ра​да Ка​бер​не Со​винь​он, Ка​бер​не Фран и Пи​но Ну​ар. 

США
    США про​из​во​дят око​ло 13 млн гек​то​лит​ров ви​на в год. За пре​де​ла​ми Ев​ро​пы толь​ко Ар​ген​ти​на пре​вос​хо​дит Со​еди​нен​ные Шта​ты. Но за​то ка​чес​т​во про​из​во​ди​мо​го ви​на в США вы​ше, чем в Ар​ген​ти​не. 

    Виноделие в этой стра​не бе​рет ис​то​ки еще в XVII ве​ке. Слад​кие ви​на, из​го​тав​ли​ва​емые мис​си​оне​ра​ми для при​час​тия, поль​зо​ва​лись по​пу​ляр​нос​тью до на​ча​ла XX ве​ка. Не без труд​нос​тей раз​ви​ва​лась аме​ри​кан​с​кая вин​ная про​мыш​лен​ность, приш​лось ви​ног​ра​да​рям бо​роть​ся с не​по​го​дой и фил​лок​се​рой, а с 1918 по 1933 год, ког​да поп​рав​кой к Кон​с​ти​ту​ции аме​ри​кан​цам бы​ло зап​ре​ще​но упот​реб​лять спир​т​ные на​пит​ки, за ис​к​лю​че​ни​ем ле​карств или во вре​мя при​час​тия, це​лое по​ко​ле​ние ли​ши​лось воз​мож​нос​ти раз​вить свой вкус к ви​ну. 

    Прогресс в про​из​вод​с​т​ве и пот​реб​ле​нии ви​на в США наб​лю​да​ет​ся пос​ле окон​ча​ния вто​рой ми​ро​вой вой​ны. 

    Основным мес​том про​из​рас​та​ния лоз яв​ля​ет​ся Ка​ли​фор​ния. Здесь же го​то​вят ка​чес​т​вен​ное ви​но. Поч​ти все луч​шие ви​на про​да​ют под на​име​но​ва​ни​ем сор​та ви​ног​ра​да в ка​чес​т​ве сор​то​во​го ви​на. По за​ко​ну, ви​но в бу​тыл​ке дол​ж​но со​дер​жать не ме​нее 15 % ви​ног​ра​да то​го сор​та, что ука​зан на эти​кет​ке, но боль​шин​с​т​во ви​но​де​лов ис​поль​зу​ют поч​ти 100 % ви​ног​ра​да од​но​го сор​та. 

    Калифорния из​вес​т​на бе​лы​ми ви​на​ми Шар​дон​не и крас​ны​ми ви​на​ми Ка​бер​не Со​винь​он. По​пу​ляр​ны и не​мец​кий рис​линг (его на​зы​ва​ют «Йо​хан​нис​берг рис​линг») и Со​винь​он Блан («Фю​ме Блан»). Из осо​бен​ных сор​тов здесь рас​тет Цин​фан​дель, сорт, рас​ту​щий толь​ко в Ка​ли​фор​нии. Ви​на из это​го ви​ног​ра​да пря​ные, с пот​ря​са​ющим раз​нос​тиль​ем: это и лег​кие ви​на «ка​ли​фор​ний​с​кие Бо​жо​ле», ко​то​рые нуж​но пить мо​ло​ды​ми; это и тол​с​тые, тер​п​кие ви​на, тре​бу​ющие вы​дер​ж​ки в те​че​ние мно​гих лет, и слад​кие ви​на Цин​фан​дель, ко​то​рые по​лу​ча​ют из увя​лен​но​го ви​ног​ра​да поз​д​не​го сбо​ра. 

    Кроме Ка​ли​фор​нии, ви​ног​рад воз​де​лы​ва​ют в шта​тах Ва​шин​г​тон, Оре​гон и Ай​да​хо. Они рас​по​ло​же​ны на той же ши​ро​те, что Фран​ция и Гер​ма​ния, но хо​лод​ное оке​ан​с​кое те​че​ние де​ла​ет их кли​мат ме​нее бла​гоп​ри​ят​ным, лишь дол​гие сол​неч​ные дни спо​соб​с​т​ву​ют мед​лен​но​му соз​ре​ва​нию ви​ног​ра​да и на​коп​ле​нию в нем хо​ро​шей кис​лот​нос​ти. 

Турция
    Винодельческим тра​ди​ци​ям Тур​ции уже бо​лее 8 тыс. лет, но в VI​II ве​ке эта стра​на при​ня​ла ис​лам, и ви​но​де​лие бы​ло зап​ре​ще​но. Толь​ко в ре​зуль​та​те ре​форм 1920-1930 гг. ис​лам пе​рес​тал быть го​су​дар​с​т​вен​ной ре​ли​ги​ей, и ви​но​де​лие на​ча​ло воз​рож​дать​ся. Се​год​ня вин​ная про​мыш​лен​ность раз​ви​ва​ет​ся быс​т​ры​ми тем​па​ми, ис​поль​зу​ют​ся пе​ре​до​вые тех​но​ло​гии, по​это​му по​тен​ци​ал ви​но​де​лия очень ве​лик. 

    Пока ви​ног​ра​да​ри вы​ра​щи​ва​ют в ос​нов​ном мес​т​ные ло​зы, но все боль​шее рас​п​рос​т​ра​не​ние по​лу​ча​ют ев​ро​пей​с​кие сор​та Пи​но Ну​ар, Рис​линг и Шар​дон​не. 

    Производят в Тур​ции все ти​пы крас​ных и бе​лых вин, но ни од​но из них не яв​ля​ет​ся вы​со​ко​ка​чес​т​вен​ным, хо​тя мно​гие здо​ро​вые и на​деж​ные. 

    Лучшие ту​рец​кие ви​на де​ла​ют в цен​т​раль​ной Ана​то​лии, Фра​кии, в ра​йо​не Крас​но​го и Эгей​с​ко​го мо​рей. 

    Самые из​вес​т​ные ви​на - Буз​баг, крас​ное креп​кое ви​но, и Те​кир​даг, слад​ко​ва​тое бе​лое ви​но, по​лу​чен​ное из ви​ног​ра​да Япын​д​жак. 

Франция
    Франция ис​ста​ри счи​та​лась цен​т​ром ви​но​де​лия в ми​ре как по ко​ли​чес​т​ву про​из​во​ди​мых вин, так и по ас​сор​ти​мен​ту. 

    Почти вся зем​ля во Фран​ции за​ня​та ви​ног​рад​ни​ка​ми, ко​то​рые за​ни​ма​ют око​ло 1 215 000 гек​та​ров. В год во Фран​ции про​из​во​дит​ся око​ло 75 млн гек​то​лит​ров ви​на. Мо​жет по​ка​зать​ся не​ожи​дан​ным, что при та​ком боль​шом ко​ли​чес​т​ве про​из​во​ди​мо​го ви​на Фран​ция еще им​пор​ти​ру​ет в два ра​за боль​ше вин, чем эк​с​пор​ти​ру​ет. Труд​но пред​с​та​вить, но тем не ме​нее это факт: объ​ем вин​ной про​дук​ции не пок​ры​ва​ет пол​нос​тью пот​реб​ле​ние внут​ри стра​ны. В ос​нов​ном им​пор​ти​ру​ют​ся ви​на из Ита​лии и Ис​па​нии. Им​пор​ти​ру​ют пре​иму​щес​т​вен​но креп​кие ви​на, ко​то​рые сме​ши​ва​ют с мес​т​ны​ми ви​на​ми пе​ред роз​ли​вом в бу​тыл​ки, что​бы до​воль​но без​в​кус​ные ви​на мас​со​во​го про​из​вод​с​т​ва сде​лать бо​лее силь​ны​ми и креп​ки​ми. 

    Все изо​би​лие про​из​во​ди​мо​го ви​на дер​жат под кон​т​ро​лем чрез​вы​чай​но слож​ные за​ко​ны о ви​не при по​мо​щи сис​те​мы иден​ти​фи​ка​ции вин в со​от​вет​с​т​вии с мес​том их про​ис​хож​де​ния. 

    Около 80 % все​го про​из​во​ди​мо​го ви​на яв​ля​ет​ся сто​ло​вым, т. е. не об​ла​да​ет дос​та​точ​но от​чет​ли​вы​ми осо​бен​нос​тя​ми, что​бы иметь пра​во на мес​т​ное На​име​но​ва​ние по про​ис​хож​де​нию, но эти ви​на - при​ят​ное питье на каж​дый день. 

    Лучшее фран​цуз​с​кое ви​но клас​си​фи​ци​ру​ет​ся сле​ду​ющим об​ра​зом: хо​ро​шее ви​но - вы​да​юще​еся ви​но - очень-очень хо​ро​шее ви​но - per​lus ul​t​ra-Гран Крю. 

    Главными ви​но​дель​чес​ки​ми ре​ги​она​ми яв​ля​ют​ся Бор​до, Бур​гун​дия, Шам​пань, до​ли​на Лу​ары, до​ли​на Ро​ны и Эль​зас. Но этот спи​сок бу​дет не​пол​ным без упо​ми​на​ния ме​нее зна​чи​мых, но не ме​нее важ​ных ре​ги​онов: Жю​ран​сон, Рус​силь​он, Лан​ге​док, Бер​же​рак, Про​ванс, Са​во​йя и Юра. 

    Бордо. В ре​ги​оне Бор​до ви​но де​ла​ют уже XX ве​ков, осо​бен​но нра​ви​лось оно ан​г​ли​ча​нам, ко​то​рые до сих пор на​зы​ва​ют его «кла​рет». Пер​во​на​чаль​но это бы​ло очень лег​кое проз​рач​ное крас​ное ви​но, но со вре​ме​нем ви​на Бор​до ста​ли го​раз​до тем​нее. 

    Вино, ес​ли его пить не в ме​ру, и неб​ла​го​ра​зум​но​го и муд​ро​го че​ло​ве​ка де​ла​ет оди​на​ко​во лег​ко​мыс​лен​ным.
    Добрые ре​чи ве​ди​те, за ча​шей ве​се​лою си​дя,
    И из​бе​гай​те ду​шой вся​чес​ких ссор и обид.
    Феогнид
    Все крас​ные ви​на Бор​до - су​хие, в ас​сор​ти​мен​те крас​ных вин Бор​до все ка​те​го​рии: лег​ко​те-лые и тер​п​кие, доб​рот​ные, здо​ро​вые и нес​лож​ные, мус​ку​лис​тые и гру​бые, тон​кие и слож​ные, очень глу​бо​кие и воз​му​жа​лые. Из​б​ран​ные ви​на Бор​до мо​гут быть все еще све​жи​ми и энер​гич​ны​ми че​рез 40-80 лет, а иног​да и че​рез 100 лет. 

    Преимущественно в этом ре​ги​оне вы​ра​щи​ва​ют крас​ный ви​ног​рад Ка​бер​не Со​винь​он, Ка​бер​не Фран и Мер​ло. Са​мые тон​кие крас​ные ви​на про​ис​хо​дят из че​ты​рех ра​йо​нов Бор​до: Ме​до​ка, Гра​ва, Сент Эмиль​она и По​ме​ро​ля. 

    Белое Бор​до мо​жет быть как су​хим, так и при​тор​но слад​ким (Со​терн, Бар​сак). Са​мые из​вес​т​ные в Бор​до бе​лые сор​та ви​ног​ра​да - Се​миль​он и Со​винь​он Блан. Боль​шое ко​ли​чес​т​во мяг​ко​го, лег​ко​го бе​ло​го су​хо​го ви​на про​из​во​дит​ся в ра​йо​не Бор​до Антр Де Мер. Не​ко​то​рые су​хие бе​лые ви​на про​из​во​дят​ся в Гра​ве, а ве​ли​кие слад​кие бе​лые ви​на - в Со​тер​не, Сент-Круа де Мон и Лу​пи​аке. В этих ра​йо​нах су​щес​т​ву​ет под​раз​де​ле​ние на ком​му​ны или де​рев​ни. Внут​ри ре​ги​она Бор​до все​го око​ло 40 раз​лич​ных На​име​но​ва​ний по оп​ре​де​ле​нию. Са​мые скром​ные наз​ва​ния име​ют ши​ро​кую ге​ог​ра​фи​чес​кую при​над​леж​ность (нап​ри​мер, Бор​до); ви​на бо​лее вы​со​ко​го ка​чес​т​ва, ро​дом из под​раз​де​ле​ний ре​ги​она, мо​гут ог​ра​ни​чить​ся сво​ими на​име​но​ва​ни​ями (нап​ри​мер, Сент Эмиль​он или Ме​док), от​но​ся​щи​ми​ся к ре​ги​ону Бор​до. Са​мые луч​шие ви​на мо​гут но​сить эти​кет​ки с на​име​но​ва​ни​ем од​ной ком​му​ны (нап​ри​мер, По​йяк или Мар​го). 

    Внутри ра​йо​нов с На​име​но​ва​ни​ями рас​по​ло​же​ны ин​ди​ви​ду​аль​ные ви​но​дель​чес​кие хо​зяй​с​т​ва, на​зы​ва​емые «ша​то». Око​ло 200 луч​ших ша​то по​лу​чи​ли офи​ци​аль​ный ранг за пре​вос​ход​ный вкус их вин. Та​кая клас​си​фи​ка​ция - оцен​ка ин​ди​ви​ду​аль​ных ви​ног​рад​ни​ков - яв​ля​ет​ся от​ли​чи​тель​ной чер​той ви​но​тор​гов​ли в Бор​до. 

    Самая из​вес​т​ная клас​си​фи​ка​ция - это клас​си​фи​ка​ция 1855 го​да, соз​дан​ная для вин Ме​док и Со​терн. В 1953 го​ду бы​ли клас​си​фи​ци​ро​ва​ны ви​на Гра​ва, а в 1954 - ви​на Сент Эмиль​она. 

    Вина Бор​до час​то тре​бу​ют дос​та​точ​но боль​шо​го вре​ме​ни для соз​ре​ва​ния, при​чем нель​зя под​тал​ки​вать этот про​цесс. 10 лет - это обыч​ный срок, по про​шес​т​вии ко​то​ро​го клас​си​фи​ци​ро​ван​ные ви​на ша​то уро​жа​ев бла​гоп​ри​ят​ных лет мож​но пить. 

    Неклассифицированные ви​на боль​шин​с​т​ва ос​нов​ных на​име​но​ва​ний Бор​до лег​кие и хо​ро​шо пьют​ся в луч​шем сво​ем воз​рас​те (око​ло го​да). 

    Бургундия - ста​рин​ная фран​цуз​с​кая про​вин​ция, ро​ди​на зна​ме​ни​тых вин Шам​бер​тен, Кор​тон, Кло Ву​жо, Ро​ма​не-Кон​ти, Мон​т​ра​ше. Бур​гун​дия фак​ти​чес​ки яв​ля​ет​ся са​мым се​вер​ным ре​ги​оном ми​ра, спо​соб​ным про​из​во​дить ве​ли​кие крас​ные ви​на. Ве​ли​чай​шие бур​гун​д​с​кие ви​на по​лу​ча​ют со стро​го оп​ре​де​лен​ных ви​ног​рад​ни​ков, по​это​му они дос​та​точ​но ред​ки. В Бур​гун​дии 4 ос​нов​ных ви​но​дель​чес​ких ра​йо​на: Кот д'Ор, Кот де Нюи, Кот де Бон, Шаб​ли, а так​же ра​йо​ны Ша​лон​не, Ма​кон​не и Бо​жо​ле. 

    Сорта крас​но​го ви​ног​ра​да: Пи​но Ну​ар, Пи​но Бе​ро, Пи​но Гри, Га​ме; бе​ло​го - Али​го​те, Пи​но Блан, Шар​дон​не. По​лу​ча​ют ви​но раз​ны​ми спо​со​ба​ми, но в ос​нов​ном крас​ные ви​на на​хо​дят​ся в боч​ках от 16 до 18, а иног​да до 24 ме​ся​цев, а ве​ли​кие бе​лые ви​на раз​ли​ва​ют са​мое боль​шее че​рез 18 ме​ся​цев. 

    Система Кон​т​ро​ли​ру​емых На​име​но​ва​ний в Бур​гун​дии име​ет 5 сте​пе​ней клас​си​фи​ка​ции. 

    1. Су​щес​т​ву​ет 4 на​име​но​ва​ния, ко​то​рые мож​но от​нес​ти к ви​нам, из​го​тов​лен​ным в лю​бой час​ти Бур​гун​дии. 

    Бургонь - са​мое из​вес​т​ное из этих на​име​но​ва​ний, мо​жет быть бе​лым, из​го​тов​лен​ным из ви​ног​ра​да Шар​дон​не, или крас​ным, из​го​тов​лен​ным из ви​ног​ра​да Пи​но Ну​ар. ро​зо​вым или кла​ре​том (Пи​но Ну​ар). 

    Бургонь Али​го​те - ос​ве​жа​ющее бе​лое ви​но, про​из​во​ди​мое из ви​ног​ра​да Али​го​те или с до​бав​ле​ни​ем Шар​дон​не. 

    Бургонь Пас​стур​ген - мо​жет быть крас​ным или ро​зо​вым, мо​жет быть по​лу​че​но из сме​си раз​лич​ных сор​тов Пи​но и Га​ме, но дол​ж​но со​дер​жать как ми​ни​мум 1/3 ви​ног​ра​да Пи​но. 

    Бургонь Гран Ор​ди​нер и Бур​гонь Ор​ди​нер - мо​гут быть крас​ны​ми, ро​зо​вы​ми или бе​лы​ми, для их про​из​вод​с​т​ва мож​но ис​поль​зо​вать лю​бой ви​ног​рад, раз​ре​шен​ный для про​из​вод​с​т​ва бур​гун​д​с​ких вин. Встре​ча​ют​ся ред​ко. 

    Бургонь Мус​со обыч​но де​ла​ют из ви​на той же ка​те​го​рии по шам​пан​с​ко​му ме​то​ду. Те​оре​ти​чес​ки оно мо​жет быть бе​лым или ро​зо​вым, но на прак​ти​ке это всег​да бе​лое ви​но. 

    2. Ре​ги​ональ​ные На​име​но​ва​ния обоз​на​ча​ют ви​но луч​ше​го ка​чес​т​ва. Так, ви​на Бо​жо​ле или Бо​жо​ле Сю​перь​ор мо​гут быть из​го​тов​ле​ны в лю​бом мес​те Бо​жо​ле, а вот ви​на Бо​жо​ле-Вил​лаж мо​гут быть из​го​тов​ле​ны толь​ко в не​ко​то​рых ком​му​нах се​вер​ной час​ти Бо​жо​ле. 

    3. Наз​ва​ния ком​мун ука​зы​ва​ют на бо​лее вы​со​кое ка​чес​т​во ви​на. Не​ко​то​рые ком​му​ны при​со​еди​ня​ют наз​ва​ния сво​их зна​ме​ни​тых ви​ног​рад​ни​ков к наз​ва​нию ком​му​ны. Та​ким об​ра​зом, се​ле​ние Жев​ре, нап​ри​мер, по​лу​ча​ет наз​ва​ние Жев​ре-Шам​бер​тен. 

    4-5. Са​мые тон​кие ви​на клас​си​фи​ци​ру​ют​ся дву​мя ка​те​го​ри​ями: Премь​ер Крю и Гран Крю. Бур​гун​д​с​ких Премь​ер Крю су​щес​т​ву​ет бо​лее двух​сот, а Гран Крю - бо​лее трид​ца​ти. Премь​ер Крю но​сит наз​ва​ние сво​ей де​рев​ни, за ко​то​ры​ми на​пи​са​но «Премь​ер Крю». Иног​да пос​ле наз​ва​ния де​рев​ни пи​шут наз​ва​ние ви​ног​рад​ни​ка, где бы​ло по​лу​че​но ви​но. Ви​на Гран Крю при​над​ле​жат к са​мой вы​со​кой ка​те​го​рии, на их эти​кет​ках ука​зы​ва​ют толь​ко наз​ва​ние ви​ног​рад​ни​ка. От​ли​чить ви​на Премь​ер Крю от Гран Крю мож​но толь​ко при твер​дом зна​нии наз​ва​ний де​ре​вень и ви​ног​рад​ни​ков. 

    Виноградники Кот дю Рон - са​мые ста​рые во Фран​ции - прос​ти​ра​ют​ся от Авинь​она до Вьены на 225 км и де​лят​ся на две об​лас​ти: се​вер​ную и юж​ную. 

    В се​вер​ной об​лас​ти Ро​ны са​мые луч​шие ви​на - Кот Ро​ти, Кор​на, Сен Жо​зеф и Эр​ми​таж, а са​мый по​пу​ляр​ный сорт ви​ног​ра​да - Си​ра, из не​го по​лу​ча​ют пол​но​те​лые ви​на с нас​той​чи​вым бу​ке​том, ко​то​рые тре​бу​ют дол​гой вы​дер​ж​ки. 

    На юге ви​ног​ра​да​ри боль​ше лю​бят сорт Гре​наш. Его ис​поль​зу​ют для из​го​тов​ле​ния ор​ди​нар​ных вин с ос​нов​ны​ми На​име​но​ва​ни​ями Кот дю Рон, ес​ли же его сме​ши​ва​ют с ви​ног​ра​дом дру​гих сор​тов, то по​лу​чен​ные ви​на име​ют На​име​но​ва​ние Ша​то​неф-дю-Пап. 

    Из бе​ло​го ви​ног​ра​да Ви​онье по​лу​ча​ют очень цен​ные бе​лые ви​на - Кон​д​ре и Ша​то Грил​ле. 

    Виноградники Ро​ны да​ют бо​лее 1 500 000 гек​то​лит​ров ви​на. Ча​ще все​го они но​сят На​име​но​ва​ние Кот дю Рон; На​име​но​ва​ние Кот дю Рон Вил​лаж очень по​чет​но, по​это​му его име​ют толь​ко 17 ком​мун. Луч​шие ви​на Ро​ны име​ют свои ин​ди​ви​ду​аль​ные На​име​но​ва​ния. Так, на се​ве​ре са​мы​ми дос​той​ны​ми счи​та​ют​ся Кот Ро​ти, Кон-дре, Сен Жо​зеф и Эр​ми​таж (ве​ли​ко​леп​ны крас​ный Эр​ми​таж, су​хой бе​лый Эр​ми​таж, за​то Кроц Эр​ми​таж бо​лее гру​бые и ме​нее тон​кие, чем дру​гие ви​на это​го же На​име​но​ва​ния), а на юге - Ша​то​неф-дю-Пап, ко​то​рое мож​но пить в воз​рас​те 4-5 лет, но вер​ши​ны вку​са оно дос​тиг​нет толь​ко к 15 го​дам. 

    Долина Лу​ары - чет​вер​тый по ве​ли​чи​не ви​но​дель​чес​кий ра​йон Фран​ции. Здесь про​из​во​дят су​хие и слад​кие бе​лые ви​на, су​хие и по​лус​лад​кие ро​зо​вые ви​на и нем​но​го аро​мат​ных лег​ких крас​ных вин. Эти ви​на име​ют ряд На​име​но​ва​ний. 

    Виноградники с Кон​т​ро​ли​ру​емы​ми на​име​но​ва​ни​ями рас​по​ло​же​ны в Пу​йи-сюр-Лу​ар и Сан-сер​ре, где про​из​во​дят су​хие бе​лые ви​на Пйи-Фю​ме и Сан​серр из ви​ног​ра​да Со​винь​он Блан. 

    В ок​рес​т​нос​тях го​ро​да Ту​ра рас​по​ло​жен боль​шой аре​ал Ту​рень с На​име​но​ва​ни​ем, ко​то​рый про​из​во​дит хо​ро​шие ор​ди​нар​ные бе​лые, ро​зо​вые и крас​ные ви​на. Трем де​рев​ням раз​ре​ше​но до​бав​лять свои на​име​но​ва​ния к На​име​но​ва​нию Ту​рень. Это - Азеи ле Ри​до, Ам​бу​аз и Ме​лан. 

    В Ту​ре​не есть нес​коль​ко стро​го оп​ре​де​лен​ных На​име​но​ва​ний, ко​то​рые при​над​ле​жат са​мым луч​шим ви​нам Лу​ары. Вув​ре - са​мое зна​ме​ни​тое из этих вин. Его де​ла​ют толь​ко из бе​ло​го ви​ног​ра​да Ше​нен Блан, и оно мо​жет быть слад​ким, обыч​ным или иг​рис​тым ви​ном. Хра​нить Вув​ре сле​ду​ет не ме​нее 10 лет, жить оно мо​жет 20-30 лет или да​же доль​ше, ес​ли оно по​лу​че​но из ви​ног​ра​да ве​ли​ких уро​жа​ев. 

    Анжу - боль​шой ра​йон с На​име​но​ва​ни​ем, рас​по​ло​жен​ный на за​па​де Ту​ре​ни, зна​ме​нит сво​ими ро​зо​вы​ми ви​на​ми, но здесь про​из​во​дят и крас​ные ви​на. Са​мые по​пу​ляр​ные сор​та ви​ног​ра​да в Ан​жу - Ше​нен Блан и Ка​бер​не Фран. Не​ко​то​рые ро​зо​вые ви​на по​лу​ча​ют из сме​си Га​ме или Грос​ло с Ка​бер​не Фран. 

    Некоторые из са​мых тон​ких бе​лых вин Ан​жу про​из​во​дят ви​ног​рад​ни​ки Ко​то де Пе​йон на юге Лу​ары. Ви​на Бон​не​зо и Кварт де Шом име​ют ка​те​го​рию Гран Крю. Это слад​кие, мяг​кие и бо​га​тые ви​на со спир​то​вым со​дер​жа​ни​ем 14-15 %, доз​ре​вать они дол​ж​ны как ми​ни​мум 10 лет. 

    Виноградники, рас​по​ло​жен​ные в де​пар​та​мен​те Ат​лан​ти​чес​кая Лу​ара, - это един​с​т​вен​ное мес​то в Бре​та​ни, ко​то​рое име​ет Кон​т​ро​ли​ру​емые На​име​но​ва​ния. Об​щее На​име​но​ва​ние ви​на в этом ре​ги​оне - Мюс​ка​де (от наз​ва​ния ви​ног​ра​да). Мюс​ка​де - это лег​кое су​хое ви​но со све​жим вку​сом. Луч​шие ви​на Мюс​ка​де раз​ли​ва​ют по бу​тыл​кам, т. е. их не сли​ва​ют с осад​ка, по​ка не ра​золь​ют по бу​тыл​кам, что​бы сох​ра​нить их све​жесть и аро​мат. Все ви​на Мюс​ка​де дол​ж​ны со​дер​жать не бо​лее 12 % спир​та, и пить их нуж​но мо​ло​ды​ми. 

    Существует три На​име​но​ва​ния Мюс​ка​де - Мюс​ка​де, Мюс​ка​де Ко​то де ла Лу​ар и Мюс​ка​де де Севр-э-Майн. 

    Вино Гро План, по​лу​ча​емое из сор​та Мюс​ка​де, име​ет ка​те​го​рию «Ви​но Ус​та​нов​лен​но​го Выс​ше​го Ка​чес​т​ва» ре​ги​она. Оно со​дер​жит боль​ше кис​ло​ты, чем Мюс​ка​де, и его так​же раз​ли​ва​ют по бу​тыл​кам «на осад​ке». 

    Виноградники Шам​па​ни на​хо​дятся на са​мом се​ве​ре ви​но​дель​чес​ких ре​ги​онов Фран​ции, и ког​да-то они сла​ви​лись сво​ими спо​кой​ны​ми ро​зо​вы​ми ви​на​ми, но се​год​ня спо​кой​ные крас​ные и бе​лые ви​на не мо​гут на​зы​вать​ся Шам​пан​с​ки​ми, они име​ют На​име​но​ва​ния Ко​то Шам​пе​нуа. 

    Шампанское же про​да​ют под мар​ка​ми поч​ти 150 тор​го​вых фирм Шам​па​ни. Де​ла​ют его из сор​тов ви​ног​ра​да Пи​но Ну​ар, Менье и Шар​дон​не. Са​мые луч​шие сор​та Шам​пан​с​ко​го, са​мые тон​кие ви​на про​из​во​дят в трех мес​т​нос​тях: в Мон​тень де Реймс, в до​ли​не Мар​ны и в Кот де Блан, при​чем в Кот де Блан рас​тет толь​ко бе​лый ви​ног​рад Шар​дон​не. 

    Большинство шам​пан​с​ких вин де​ла​ют из бе​ло​го и крас​но​го ви​ног​ра​да, при​чем крас​ный ви​ног​рад со​би​ра​ют нес​коль​ко рань​ше, что​бы цвет его ко​жи​цы не смог ок​ра​сить сок. Пос​ле это​го ви​ног​рад быс​т​ро да​вят в ши​ро​ких нег​лу​бо​ких прес​сах. Пер​вый на​пол​нен​ный сус​лом чан на​зы​ва​ет​ся «кю​ве». Пос​ле Но​во​го го​да де​гус​та​то​ры про​бу​ют но​вое ви​но, ста​ра​ясь най​ти со​че​та​ние сор​тов, по​доб​ное по сти​лю и ка​чес​т​ву Шам​пан​с​ким пре​ды​ду​щих лет. Поч​ти каж​дый год к кю​ве до​бав​ля​ют нем​но​го ви​на пре​ды​ду​ще​го уро​жая, что​бы пре​ем​с​т​вен​ность не пре​ры​ва​лась. Но при​мер​но раз в три го​да лю​бая ви​но​тор​го​вая фир​ма мо​жет ре​шить, что уро​жай ве​ли​ко​ле​пен и обе​ща​ет дать ви​но ис​к​лю​чи​тель​но​го вку​са и аро​ма​та. В этом слу​чае кю​ве ос​тав​ля​ют в его пер​во​на​чаль​ном ви​де, а по​лу​чен​ное ви​но на​зы​ва​ют ви​ном уро​жая од​но​го го​да. Та​кие ви​на дос​ти​га​ют сво​ей зре​лос​ти не ме​нее, чем че​рез 10 лет. 

    После ку​па​жа на​чи​на​ет​ся вто​рая ста​дия бро​же​ния, ко​то​рая длит​ся три ме​ся​ца, но что​бы по​лу​чить вы​со​ко​ка​чес​т​вен​ное Шам​пан​с​кое, его ос​тав​ля​ют в пог​ре​бах еще на 1-3 го​да. 

    Если пе​ред пов​тор​ным бро​же​ни​ем в ви​но был до​бав​лен са​хар, то та​кое ви​но на​зы​ва​ют сло​вом «cre​mat». 

    Сладость вин мож​но оп​ре​де​лить по наз​ва​нию: Шам​пан​с​кое брют - очень су​хое, эк​с​т​ра-сек - су​хое, сек - слад​ко​ва​тое, де​ми-сек - нем​но​го сла​ще, ду - очень слад​кое (встре​ча​ет​ся ред​ко). 

    Розовое Шам​пан​с​кое про​из​во​дят в не​боль​ших ко​ли​чес​т​вах пу​тем до​бав​ле​ния крас​но​го ви​на к кю​ве. 

    Все шам​пан​с​кие ви​на ре​ко​мен​ду​ет​ся упот​реб​лять ох​лаж​ден​ны​ми в ве​дер​ке со льдом и во​дой, т. к. теп​лое ви​но мо​жет по​ка​зать​ся вя​лым и сла​бо​ха​рак​тер​ным, а пе​ре​ох​лаж​ден​ное не даст воз​мож​нос​ти оце​нить по дос​то​ин​с​т​ву его де​ли​кат​ную струк​ту​ру. 

    Вина Эль​за​са час​то на​зы​ва​ют не​мец​ки​ми ви​на​ми Фран​ции, т. к. их ха​рак​тер не по​хож ни на ка​кие дру​гие ви​на этой стра​ны. Все эль​зас​ские ви​на про​да​ют​ся в изящ​ных зе​ле​ных бу​тыл​ках, на​зы​ва​емых «флей​ты Эль​за​са», и дол​ж​ны быть раз​ли​ты по бу​тыл​кам в са​мом Эль​за​се. 

    Виноделы Эль​за​са не раз пе​ре​жи​ва​ли тя​же​лые вре​ме​на, свя​зан​ные, как пра​ви​ло, с не​мец​кой ок​ку​па​ци​ей его тер​ри​то​рии: в 1871 го​ду в ре​зуль​та​те фран​ко-прус​ской вой​ны Эль​зас был ан​нек​си​ро​ван Гер​ма​ни​ей, в ре​зуль​та​те че​го не​мец​кая ад​ми​нис​т​ра​ция зап​ре​ти​ла мес​т​ным жи​те​лям раз​во​дить бла​го​род​ные сор​та ви​ног​ра​да, что​бы они не мог​ли сос​та​вить кон​ку​рен​цию не​мец​ким про​из​во​ди​те​лям; эль​зас​цам раз​ре​ша​лось про​из​во​дить толь​ко де​ше​вые ви​на, ко​то​рые слу​жи​ли ос​но​вой для Сек​та. Пос​ле пер​вой ми​ро​вой вой​ны этот ра​йон был воз​в​ра​щен Фран​ции и на​ча​лось вос​ста​нов​ле​ние ви​ног​рад​ни​ков, но в 1940-1944 го​дах нем​цы сно​ва приш​ли на зем​ли Эль​за​са. Ви​но​де​лам приш​лось при​ло​жить не​ма​ло уси​лий, что​бы к 60-м гг. вый​ти на ми​ро​вой уро​вень, но им это уда​лось. 

    Характерной осо​бен​нос​тью эль​зас​ских вин яв​ля​ет​ся их цвет - бе​лый, и то, что на эти​кет​ках ча​ще все​го встре​ча​ют​ся не ге​ог​ра​фи​чес​кие наз​ва​ния, где ви​на бы​ли по​лу​че​ны, а сорт ви​ног​ра​да. Эти сор​та де​лят​ся на бла​го​род​ные и обыч​ные. Бла​го​род​ных сор​тов шесть: Рис​линг, Ге​вюр​ц​т​ра​ми​нер, То​кай д'Эльзас, Мус​кат, Пи​но Блан и Силь​ва​нер. Обыч​ные сор​та: Книп​перль, Шас​ла, Мюл​лер Тур​гау. 

    По за​ко​ну, толь​ко ви​на, по​лу​чен​ные из бла​го​род​ных сор​тов, мо​гут но​сить На​име​но​ва​ния бла​го​род​ных сор​тов. Иног​да на эти​кет​ке мо​жет быть ука​за​но наз​ва​ние ви​ног​рад​ни​ка, рас​по​ло​жен​но​го ря​дом с го​ро​дом, в ко​то​ром жи​вет ви​но​дел, но это сов​сем не оз​на​ча​ет, что все ви​но пос​ту​пи​ло с этих ви​ног​рад​ни​ков. Са​мы​ми из​вес​т​ны​ми та​ки​ми учас​т​ка​ми яв​ля​ют​ся Ам​мер​ш​вир, Барр, Бер​г​хайм, Геб​вил​лер, Кай​зер​с​берг, Кин​ц​хайн, Ри​бо​вил​ле, Рик​вир и Эгис​хайм. 

    Иногда на эти​кет​ках на​зы​ва​ют от​дель​ные ви​ног​рад​ни​ки (Ке​фер​копф, Ле Ран​ген, Пфир​си​берг, Шо​нен​берг, Шпо​рен - все​го око​ло трид​ца​ти), при этом все со​дер​жи​мое бу​тыл​ки дол​ж​но про​ис​хо​дить толь​ко из это​го ви​ног​рад​ни​ка. 

    Такие сло​ва, как Гран Ван, Гран Крю, Гранд ре​зерв. Ре​зерв Эк​сеп​сь​он​нель, ука​зы​ва​ют на ка​чес​т​во и оз​на​ча​ют, что ви​но со​дер​жит бо​лее 11 % спир​та. Кю​ве Спесь​яль и Ре​зерв оз​на​ча​ют ку​паж. 

Чили
    Чилийские ви​на - луч​шие в Юж​ной Аме​ри​ке. А луч​шие ви​на про​из​во​дят в ра​йо​не Акон​ка​гуа, до​ли​нах рек Май​по и Ма​уле. Пер​вые ло​зы бы​ли по​са​же​ны фран​цуз​с​ки​ми пе​ре​се​лен​ца​ми, ко​то​рые и на​учи​ли чи​лий​цев из​го​тав​ли​вать ка​чес​т​вен​ные ви​на. В нас​то​ящее вре​мя при​дер​жи​вать​ся вы​со​ких стан​дар​тов чи​лий​цам по​мо​га​ет ис​к​лю​чи​тель​но стро​гий пра​ви​тель​с​т​вен​ный кон​т​роль. 

    В ос​нов​ном в Чи​ли го​то​вят крас​ные ви​на из сор​тов ви​ног​ра​да Ка​бер​не Со​винь​он, Ка​бер​не Фран, Мер​ло, Пи​ко Ну​ар. Су​хие бе​лые ви​на по​лу​ча​ют из ви​ног​ра​да Со​винь​он Блан и Се​миль​он. Вы​ра​щи​ва​ют и ви​ног​рад Рис​линг, но ви​на из не​го чи​лий​цы стре​мят​ся сде​лать бо​лее креп​ки​ми и бо​лее су​хи​ми, чем в Ев​ро​пе. 

    Многие ви​на идут на эк​с​порт. К ним предъ​яв​ля​ют​ся осо​бен​но стро​гие тре​бо​ва​ния. Так, бе​лые ви​на дол​ж​ны со​дер​жать не ме​нее 12 % спир​та, а крас​ные - не ме​нее 11 %, воз​раст каж​до​го тон​ко​го ви​на - как ми​ни​мум, один год. В со​от​вет​с​т​вии с воз​рас​том ви​на клас​си​фи​ци​ру​ют по 4 ка​те​го​ри​ям: Ку​рант - 1 год, Спе​раль - 2-3 го​да, Ре​зерв - 4-5 лет, Гран Ви​но - 6 и бо​лее лет. 

Швейцария
    Швейцария - не​боль​шая, го​рис​тая стра​на, тем не ме​нее ви​ног​рад​ни​ки в ней за​ни​ма​ют пло​щадь в 12 ты​сяч гек​та​ров. Са​мые важ​ные ви​но​дель​чес​кие ра​йо​ны рас​по​ло​же​ны в юж​ных кан​то​нах стра​ны, вдоль те​че​ния Ро​ны. 

    В Швей​ца​рии 19 кан​то​нов, и в боль​шин​с​т​ве из них из​го​тав​ли​ва​ют ви​на, но их ред​ко эк​с​пор​ти​ру​ют. 

    Примерно 40 % швей​цар​с​ко​го ви​на про​из​во​дят в кан​то​не Во, рас​по​ло​жен​ном у се​вер​ных бе​ре​гов Же​нев​с​ко​го озе​ра. Лю​би​мы​ми сор​та​ми здесь яв​ля​ют​ся ви​ног​рад Шас​ла и Пи​но Ну​ар, из них по​лу​ча​ют лег​кое су​хое ви​но крас​но​го и ро​зо​во​го цве​та, а так​же де​ла​ют по​лу​иг​рис​тые ви​на. 

Южная Африка
    В XVI​II ве​ке Юж​ная Аф​ри​ка бы​ла из​вес​т​на как про​из​во​ди​тель креп​ко​го слад​ко​го де​сер​т​но​го ви​на Кон​с​тан​ция, но вин​ная про​мыш​лен​ность прод​ви​ну​лась впе​ред с соз​да​ни​ем в 1918 го​ду Ас​со​ци​ации Ви​но​дель​чес​ких Ко​опе​ра​ти​вов. Те​перь ас​со​ци​ация кон​т​ро​ли​ру​ет про​из​вод​с​т​во ви​на и его ка​чес​т​во. Пе​чать ви​на по Про​ис​хож​де​нию га​ран​ти​ру​ет под​лин​ность эти​кет​ки, где ука​зы​ва​ют мес​то про​ис​хож​де​ния ви​на, его сорт и год сбо​ра уро​жая. Луч​шие ви​на пос​ту​па​ют из ре​ги​она, ко​то​рый на​хо​дит​ся близ Кей​п​та​уна, с вос​точ​ной сто​ро​ны. 

    В нас​то​ящее вре​мя тра​ди​ци​он​ные юж​но-аф​ри​кан​с​кие сор​та ви​ног​ра​да ус​ту​па​ют мес​то бо​лее бла​го​род​ным сор​там: Рис​линг, Се​миль​он, Со​винь​он Блан и Ше​нен Блан, Шар​дон​не, Ге​вюр​ц​т​ра-ми​нер и Кле​рет. Из сор​та Ка​бер​не Со​винь​он в сме​си с дру​ги​ми сор​та​ми (Сен​со и Пи​но​таж) по​лу​ча​ют по​пу​ляр​ное ви​но ру​би​но​во-крас​но​го цве​та Ро​оде​берг. 

Алфавитный список вин
    Алфавитный спи​сок вклю​ча​ет в се​бя на​име​но​ва​ния са​мых важ​ных ми​ро​вых вин, вин Рос​сии и СНГ. Каж​дая за​пись со​дер​жит наз​ва​ние ви​на, мес​то его про​ис​хож​де​ния и цвет. 

    Аг-Суфре. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Азербайджан. Хан​лар​с​кий р-н рес​пуб​ли​ки, крас​ное. 

    Айгешат. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Айрум. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Ак-Булак. Ка​зах​с​тан, бе​лое. 

    Акстафа. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Алабашлы. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Алазанская до​ли​на. Гру​зия, бе​лое, крас​ное. 

    Ала-Тоо. Кыр​гыз​с​тан, крас​ное. 

    Алб де Код​ру. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Алеатико. Уз​бе​кис​тан, крас​ное. 

    Алиготе. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Алиготе Ана​па. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, бе​лое. 

    Алиготе Ге​лен​д​жик. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, бе​лое. 

    Алиготе До​на. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое. 

    Алиготе Зо​ло​тая бал​ка. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Алиготе Мад​жар​с​кое. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий край, бе​лое. 

    Алиготе Но​во​ку​бан​с​кое. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, бе​лое. 

    Аликант. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Алось-Кортон. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Альто Адид​же. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное, бе​лое. 

    Алые па​ру​са. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Алушта. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Анага. Гру​зия, бе​лое. 

    Анакопия. Гру​зия, бе​лое. 

    Антр-Де-Мер. Фран​ция, Бор​до, бе​лое. 

    Анфер д'Арвье. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Алены. Аб​ха​зия, крас​ное. 

    Арал. Тад​жи​кис​тан, бе​лое. 

    Ар. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Араз. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Араке. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Арбуа. Фран​ция, Юра, крас​ное, бе​лое. 

    Аревик. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Аревшат. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Арсанеакан. Ар​ме​ния, крас​ное. 

    Артени. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Арени. Ар​ме​ния, крас​ное. 

    Артемовское иг​рис​тое. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Атенури. Гру​зия, бе​лое. 

    Ачандара. Аб​ха​зия, крас​ное. 

    Ахашени. Гру​зия, Ка​хе​тия, крас​ное. 

    Ахмета. Гру​зия, бе​лое. 

    Ахсу. На​гор​ный Ка​ра​бах, крас​ное. 

    Аштарак. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Ауслезе. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Ауриу. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Баден. Гер​ма​ния, крас​ное, бе​лое. 

    Бандоль. Фран​ция, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Баракони. Гру​зия, крас​ное. 

    Барбареско. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Бардолино. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Бароло. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Барсак. Фран​ция, Бор​до, бе​лое. 

    Бастардо Ма​га​рач​с​кий. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Бастардо Мас​сан​д​ра. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Батар-Монтраше. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Бахтриони. Гру​зия, бе​лое. 

    Баян-ширей. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. 

    Безмеин. Тур​к​ме​нис​тан, бе​лое. 

    Бееренауслезе. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Белле. Фран​ция, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Белградское. Ук​ра​ина, Одес​ская обл., крас​ное. 

    Берд. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Бердянское. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Береговское. Ук​ра​ина, За​кар​патье, бе​лое. 

    Бериславское. Ук​ра​ина, Хер​сон​с​кая об​ласть, бе​лое. 

    Бишты. Уз​бе​кис​тан, Бу​хар​с​кая обл., бе​лое. 

    Блан Фю​ме де Пу​йи. Фран​ция, бе​лое. 

    Бланьи. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Блэ (Блэ​йе). Фран​ция, крас​ное, бе​лое. 

    Божоле. Фран​ция, крас​ное, бе​лое. 

    Божоле-Виллаж. Фран​ция, крас​ное. 

    Бока. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Бон. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое. 

    Бон Map. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Боннезо. Фран​ция, бе​лое. Бор​до. Фран​ция, крас​ное, бе​лое. 

    Бордо Кот де Кас​тиль​он. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Бордо Кот де Фран. Фран​ция, Бор​до, крас​ное, бе​лое. 

    Боржавское. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Брабера. Ита​лия, крас​ное. 

    Браматерра. Ита​лия, крас​ное. 

    Бруйн. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Брунелло ди Мон​таль​чи​но. Ита​лия, крас​ное. 

    Буаки. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. 

    Букет Аб​ха​зии. Гру​зия, бе​лое. 

    Букет Ана​пы. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр… крас​ное. 

    Букет Ку​ба​ни. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., ро​зо​вое. 

    Бург. Фран​ция, Бор​до, крас​ное, бе​лое. 

    Бургейл. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, крас​ное. 

    Бургонь. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Бургонь Али​го​те. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Бургонь Пас​стуг​рен. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, ро​зо​вое. 

    Бурже. Фран​ция, Бор​до, крас​ное, бе​лое. 

    Бухари. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. Бю​ра​кан. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Бьенвеню-Батар-Монтраше. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Вазисубани. Гру​зия, бе​лое. 

    Валытоличаелла. Ита​лия, крас​ное. 

    Вальтеллина. Ита​лия, крас​ное. 

    Варзоб. Тад​жи​кис​тан, бе​лое. 

    Вассарга. Уз​бе​кис​тан, ро​зо​вое. 

    Вахш. Тад​жи​кис​тан, крас​ное. 

    Вега Си​си​лия. Ис​па​ния, крас​ное. 

    Вердиккио. Ита​лия, бе​лое. Вер​на​шен. Ар​ме​ния, крас​ное. 

    Верначча ди Сан Джи​минь​яно. Ита​лия, бе​лое. 

    Виктория. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Вин Но​би​ле ди Мон​те​пуль​чи​ано. Ита​лия, крас​ное. 

    Виорика. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Вольне. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Вон-Романе. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Воскеваз. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Вувре. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Вужо. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Вюртемберг. Гер​ма​ния, крас​ное, бе​лое. 

    Ганчи. Тад​жи​кис​тан, бе​лое. 

    Жюльена. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Закарпатское. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Золотой бе​рег. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., бе​лое. 

    Золотые во​ро​та. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Золотое по​ле. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Изабелла. Рос​сия, ро​зо​вое. 

    Изюминка. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое. 

    Исписор. Тад​жи​кис​тан, бе​лое. 

    Извораш. Мол​до​ва, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Изонцо. Ита​лия, крас​ное, бе​лое. 

    Изумрудное. Ук​ра​ина, Одес​ская обл., бе​лое. 

    Иссыкское. Ка​зах​с​тан, бе​лое. 

    Кабардинское Са​но. Рос​сия, Ка​бар​ди​но-Бал​ка​рия, бе​лое. 

    Кабардинское юби​лей​ное. Рос​сия, Ка​бар​ди​но-Бал​ка​рия, крас​ное. 

    Каберне де​сер​т​ное. Кыр​гыз​с​тан, крас​ное. 

    Каберне ли​кер​ное. Уз​бе​кис​тан, крас​ное. 

    Каберне Со​винь​он. США, Ка​ли​фор​ния, крас​ное. 

    Каберне Со​винь​он. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Каберне Со​винь​он. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Каберне Аб​рау. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, крас​ное. 

    Каберне Ана​па. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, крас​ное. 

    Каберне Ка​чин​с​кое. Ук​ра​ина, юго-за​пад​ный Крым, крас​ное. 

    Каберне Мыс​ха​ко. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, крас​ное. 

    Каберне Та​ма​ни. Рос​сия, крас​ное. 

    Кабинетт. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Кагор Юж​но​бе​реж​ный. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Кагор гус​той. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Казачье. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое. 

    Карабах. На​гор​ный Ка​ра​бах, бе​лое. 

    Кара узюм. Тур​к​ме​нис​тан, ро​зо​вое. 

    Кара-Чанах. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Карданахи. Вос​точ​ная Гру​зия, бе​лое. 

    Карачай. Рос​сия, Да​гес​тан, крас​ное. 

    Кар де Шом. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Карема. Ита​лия, крас​ное. 

    Карминьано. Ита​лия, крас​ное. 

    Кассис. Фран​ция, Про​ванс, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Кахети. Гру​зия, бе​лое. 

    Кварели. Гру​зия, крас​ное. 

    Квинси. Фран​ция до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Квиты По​ло​ны​ны. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Кизлярское де​сер​т​ное. Рос​сия, Да​гес​тан, бе​лое. 

    Киндзмараули. Гру​зия, Име​ре​тия, крас​ное. 

    Кло Блан де Ву​жо. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Кло де Ву​жо. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Кло де Лам​б​рей. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Кло де ла Рош. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Кло де Тарт. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Кло Сен Де​ни. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Кодринское кол​лек​ци​он​ное. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Кодру. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Кокур де​сер​т​ный Су​рож. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Кокур Ниж​не​гор​с​кий. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Комратское. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Колли Бо​лонь​езе. Ита​лия, крас​ное, бе​лое 

    Колли Орь​ен​та​ле. Ита​лия, крас​ное, бе​лое. 

    Колльо. Ита​лия, крас​ное, бе​лое. 

    Кондре. Фран​ция, Се​вер​ный Кот дю Рон, бе​лое. 

    Копетдаг. Тур​к​ме​нис​тан, бе​лое. 

    Корнас. Фран​ция, Се​вер​ный Кот дю Рон, крас​ное, 

    Кортезе. Ита​лия, бе​лое. 

    Кортон. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Кортон-Шарлемань. Фран​ция, Бур​гун​дия. бе​лое. 

    Кот де Блэ. Фран​ция, Бор​до, бе​лое. 

    Кот де Бон-Вил​лаж. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Кот де Бор​до Сен Ма​кар. Фран​ция, 

    Бордо, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Кот де Бру​йи. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Кот де Бург. Фран​ция, Бор​до, крас​ное, бе​лое. 

    Кот де Нью-Вил​лаж. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Кот де Про​ванс. Фран​ция, Про​ванс, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Кот де Фрон​сак. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Кот-дю-Рон. Фран​ция, Юж​ный Кот​дю Рон, крас​ное, бе​лое. 

    Кот-дю-Рон-Виллаж. Фран​ция, Юж​ный Кот дю Рон, крас​ное. 

    Кот Ка​нон Фрон​сак. Фран​ция, Бор​до, крас ное. 

    Кото дю Ле​йон. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Кото д'Экс-ан Про​ванс. Фран​ция, Про​ванс, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Кото Шам​пе​нуа. Фран​ция, Шам​пань, крас​ное, бе​лое. 

    Кот Ро​ти. Фран​ция, Се​вер​ный Кот дю Рон, крас​ное. 

    Красная гроздь. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, крас​ное. 

    Краснодарское иг​рис​тое. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., крас​ное. 

    Крио-Батар-Монтраше. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Кроц Эр​ми​таж. Фран​ция, Се​вер​ный Кот дю Рон, крас​ное, бе​лое. 

    Крымское иг​рис​тое. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Кубань. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, бе​лое. 

    Кульджинскии Ма​га​ра​ча. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Кумекая до​ли​на. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий край, крас​ное. 

    Кумшацкое. Рос​сия, бе​лое. 

    Кызыл-Тан. Ка​зах​с​тан, крас​ное. 

    Кыргызстан. Кыр​гыз​с​тан, Чуй​с​кая до​ли​на, крас​ное. 

    Кюрдамир. Азер​бай​д​жан, крас​ное. 

    Кьянти; Кьян​ти Клас​си​ке. Цен​т​раль​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Лаланд-де По​ме​роль. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Ла Ро​ма​не. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Ласточкино гнез​до. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Ла Таш. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Латрисьер-Шамбертен. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Леанка Ук​ра​ин​с​кая. Ук​ра​ина, Одес​ская обл., бе​лое. 

    Лессона. Ита​лия, крас​ное. 

    Лирак. Фран​ция, Юж​ный Кот дю Рон, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Листрак. Фран​ция, Бор​до, крас​ное, 

    Лыхны. Гру​зия, ро​зо​вое. 

    Лугана. Ита​лия, бе​лое. 

    Лупиак. Фран​ция, Бор​до, бе​лое. 

    Люссак-Сент-Эмильон. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Ляпа. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Мадера Аль​мин​с​кая. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Мадера Да​гес​тан​с​кая. Рос​сия, бе​лое. 

    Мадера До​на. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое 

    Мадера Крым​с​кая. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Мадера Ку​бан​с​кая. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, бе​лое. 

    Мадера Мас​сан​д​ра. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Мазис-Шамбертен. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Мазойер-Шамбертен. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Макон. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое. 

    Манави. Гру​зия, бе​лое. 

    Маргэритар. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Марго. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Марал-гель. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Марсала. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Мартуни. На​гор​ный Ка​ра​бах, крас​ное. 

    Масис. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Меградзор. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Медок. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Мелодия. Кыр​гыз​с​тан, крас​ное. 

    Менетон Са​лон. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Меркюрей. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое. 

    Мерло. США, Ка​ли​фор​ния, крас​ное. 

    Мерло. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Мерло. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Мерсо. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Миль. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Миттельрейн. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Мозель-Саар-Рувер. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Молдавское от​бор​ное. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Монтани. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Монтань-Сент-Эмильон. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Монтели. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Монтраше. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Морей-Сен Де​ни. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Моргон. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Мугань бе​лое. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Мукузани. Гру​зия, Ка​хе​тия, крас​ное. 

    Мулен-а-Ван. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Мули. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Мусаллас. Тад​жи​кис​тан, ро​зо​вое. 

    Мусаллас. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. 

    Мускат. Фран​ция, Эль​зас, бе​лое. 

    Мускат бе​лый. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Мускат бе​лый Крас​но​го кам​ня Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Мускат бе​лый Ли​ва​дия. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Мускат бе​лый Ма​га​рач. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Мускат бе​лый Юж​но​бе​реж​ный. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Мускат Бу​кет Да​гес​та​на. Рос​сия, Да​гес​тан, бе​лое. 

    Мускат де Бом-де-Ве​низ. Фран​ция, Юж​ный Кот дю Рон, бе​лое. 

    Мускат Друж​ба. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий кр., бе​лое. 

    Мускат иг​рис​тый дон​с​кой. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое. 

    Мускат Кир​гиз​с​кий. Кыр​гыз​с​тан, Чуй​с​кая до​ли​на, бе​лое. 

    Мускат Кир​гиз​с​кий фи​оле​то​вый. Кыр​гыз​с​тан, ро​зо​вое. 

    Мускат Кок​те​бель. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Мускат Мол​дав​с​кий. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Мускат Но​во​чер​кас​ский. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое. 

    Мускат Прас​ко​вей​с​кий. Рос​сия, бе​лое. 

    Мускат ро​зо​вый де​сер​т​ный. Ук​ра​ина, Крым, ро​зо​вое. 

    Мускат ро​зо​вый Ма​га​ра​ча. Ук​ра​ина, Крым, ро​зо​вое. 

    Мускат ро​зо​вый Юж​но​бе​реж​ный. Ук​ра​ина, Крым, ро​зо​вое. 

    Мускат Степ​ная ро​за. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., крас​ное. 

    Мускат фи​оле​то​вый. Ка​зах​с​тан, ро​зо​вое. 

    Мускат чер​ный Мас​сан​д​ра. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Мускат Ян​тар​ный. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., бе​лое. 

    Мюллер Тур​гау. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Мюсиньи. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Мюскаде. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Наварра. Ис​па​ния, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Надднепрянское. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Назели. Ар​ме​ния, крас​ное. 

    Напареули. Гру​зия, бе​лое. 

    Наири. Ар​ме​ния, крас​ное. 

    Наргиз. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Нартсане. Рос​сия, Ка​бар​ди​но-Бал​ка​рия, бе​лое. 

    Наурское де​сер​т​ное. Рос​сия, бе​лое. 

    Наэ. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Негру де Пур​карь. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Нежность. Мол​до​ва, бе​лое. Нек​тар. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Нектарени. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Нектар Став​ро​полья. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий кр., ро​зо​вое. 

    Ниспоренское. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Норок. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Нью-Сен Жорж. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Оджалеши. Гру​зия, крас​ное. 

    Оксамит. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Оксей-Дюресс. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое. 

    Октембрянское де​сер​т​ное. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Ок Са​рой. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. 

    Олтин Сой. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. 

    О-Медок. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Онешты. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Орзу. Тад​жи​кис​тан, крас​ное. 

    Орвлетто. Цен​т​раль​ная Ита​лия, бе​лое. 

    Ошакан. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Парсак-Сент-Эмильон. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Пернан Вер​же​лесс. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое. 

    Перлина Кар​пат. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Перлина сте​пу. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Пино. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Пино Блан. США, Ка​ли​фор​ния, бе​лое. 

    Пино Блан. Фран​ция, Эль​зас, бе​лое. 

    Пино Бьян​ко. Се​вер​ная Ита​лия, бе​лое. 

    Пино Гри. Фран​ция, Эль​зас, бе​лое. 

    Пино Грид​жио. Се​вер​ная Ита​лия, бе​лое. 

    Пино Не​ро. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Пино Ну​ар. США, Ка​ли​фор​ния, крас​ное. 

    Пино Ну​ар. Фран​ция, Эль​зас, крас​ное. 

    Пиросмани. Гру​зия, крас​ное. 

    Пойак. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Помероль. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Поммар. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Портвейн. Пор​ту​га​лия, крас​ное. 

    Портвейн бе​лый Уз​бек​с​кий. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. 

    Портвейн Дер​бент. Рос​сия, Да​гес​тан, бе​лое. 

    Портвейн Киз​ляр. Рос​сия, Да​гес​тан, бе​лое. 

    Портвейн Крым​с​кий. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое, крас​ное. 

    Портвейн Ли​ва​дия. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Портвейн Мас​сан​д​ра. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Портвейн Ма​га​рач. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое, крас​ное. 

    Портвейн Су​рож. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Портвейн Эч​ми​ад​зин​с​кий. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Портвейн Юж​но​бе​реж​ный. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое, крас​ное. 

    Праздничное. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., крас​ное. 

    Прасковейское. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий край, крас​ное. 

    Прикумское. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий край, бе​лое. 

    Променисте. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Премьер Кот де Блэ. Фран​ция, Бор​до, крас​ное, бе​лое. 

    Премьер Кот де Бор​до. Фран​ция, Бор​до, крас​ное, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Прикумское. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий край, бе​лое. 

    Примэвара. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Псоу. Аб​ха​зия, бе​лое. 

    Пти Шаб​ли. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Пуйи-Винцелль. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Пуйи-Лоше. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Пуйи-сюр-Луар. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое, 

    Пуйи-Фюиссе. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Пуйи-Фюме. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Пухляковский. Рос​сия, бе​лое. 

    Пюиссеген-Сент-Эмильон. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Пюлиньи-Монтраше. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Раздан. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Раздольное. Рос​сия, бе​лое. 

    Раздорское. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое. 

    Рейли. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Рейнгау. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Рейнпфальц. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Рейнхессен. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Речиото Ама​ро​не. Ита​лия, крас​ное. 

    Речиото ди Со​аве. Ита​лия, бе​лое. 

    Риойа. Ис​па​ния, крас​ное, бе​лое. 

    Рислинг. Фран​ция, Эль​зас, бе​лое. 

    Рислинг. США, Ка​ли​фор​ния, бе​лое. 

    Рислинг. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Рислинг. Ита​лия, бе​лое. 

    Рислинг Аб​рау. Рос​сия, бе​лое. 

    Рислинг Ак​сай​с​кий. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое. 

    Рислинг Аль​ка​дар. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Рислинг Ана​па. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий край, бе​лое. 

    Рислинг Да​гес​тан​с​кий. Рос​сия, бе​лое. 

    Рислинг Дон​с​кой. Рос​сия, бе​лое. 

    Рислинг За​кар​пат​с​кий. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Рислинг Ис​сык. Ка​зах​с​тан, бе​лое. 

    Рислинг Мыс​ха​ко. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., бе​лое. 

    Рислинг. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Ришбург. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Ркацители. Гру​зия, бе​лое. 

    Ркацители Бе​рис​лав​с​кое. Ук​ра​ина, Хер​сон​с​кая обл., бе​лое. 

    Ркацители Гед​жух. Рос​сия, Да​гес​тан, бе​лое. 

    Ркацители Ин​кер​ман​с​кое. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Ркацители Тер​с​кое. Рос​сия, бе​лое. 

    Романе-Конти. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Романе Сен Ви​ван. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Романешты. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Рощу де Пур​карь. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Рубин До​на. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., крас​ное. 

    Рубиновый Ма​га​ра​ча. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Рюлли. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое. 

    Рюшотт Шам​бер​тен. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Саамо. Гру​зия, бе​лое. 

    Сабнава. Рос​сия, Да​гес​тан, крас​ное. 

    Саване. Гру​зия, бе​лое. 

    Савеннер. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Савиньи-ле-Бон. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Садарбазо. Гру​зия, крас​ное. 

    Садыллы бе​лое. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Салхиио. Гру​зия, крас​ное. Са​мур. Рос​сия, Да​гес​тан, бе​лое. 

    Саперави Беш​тау. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий кр., крас​ное. 

    Саперави Ле​во​кум​с​кое. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий кр., крас​ное. 

    Санджовезе. Цен​т​раль​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Сансерр. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, бе​лое. 

    Санта Мад​да​ле​на. Се​вер​ная Ита​лия, крас​ное. 

    Сантена. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Саперави. Гру​зия, Мег​ре​лия, крас​ное. 

    Сассикайа. Ита​лия, крас​ное. Сви​ри. Гру​зия, бе​лое. 

    Севастопольское иг​рис​тое. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Семетей. Кыр​гыз​с​тан, бе​лое. 

    Сен Ве​ран. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Сен Жо​зеф. Фран​ция, Се​вер​ный Кот дю Рон, крас​ное, бе​лое. 

    Сен-Жорж-Сент-Эмильон. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Сен Жюль​ен. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Сен Ни​ко​ла де Бур​гейль. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, крас​ное. 

    Сен Пе​рей. Фран​ция, Се​вер​ный Кот дю Рон, бе​лое. 

    Сен Ро​мен. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое. 

    Сент Амур. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Сент Круа дю Мон. Фран​ция, Бор​до, бе​лое. 

    Сент Обен. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое. 

    Сент Фуа Бор​до. Фран​ция, Бор​до, крас​ное, бе​лое. 

    Сент Эмиль​он. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Сент Эс​теф. Фран​ция, Бор​до, крас​ное. 

    Середнянське. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Серон. Фран​ция, Бор​до, бе​лое. 

    Серсиаль. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Сиддзано. Ита​лия, крас​ное. Силь​ва​нер. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Сильванер. Фран​ция, Эль​зас, бе​лое. 

    Сильванер. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Сильванер Беш​тау. Рос​сия, бе​лое. 

    Сильванер Днес​т​ров​с​кий. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Сильванер Дон​с​кой. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое. 

    Сильванер по​лу​су​хое. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий край, бе​лое. 

    Сильванер Тер​с​кий. Рос​сия, бе​лое. 

    Сильванер Фе​одо​сий​с​кий. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Сира. США, Ка​ли​фор​ния, крас​ное. 

    Соаве. Ита​лия, бе​лое. 

    Совиньон Блан. США, Ка​ли​фор​ния, бе​лое. 

    Совиньон Блон. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, крас​ное. 

    Совиньон Бьян​ко. Се​вер​ная Ита​лия, бе​лое. 

    Совиньон Ге​лен​д​жик. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., бе​лое. 

    Совиньон Ку​ба​ни. Рос​сия, бе​лое. 

    Совиньон. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Солнечная до​ли​на. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Солнце в бо​ка​ле. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Соломенное ви​но. Фран​ция, Юра, бе​лое. 

    Сомюр Шам​пиньи. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, крас​ное. 

    Сотерн. Фран​ция, Бор​до, бе​лое. 

    Спанна. Ита​лия, крас​ное. 

    Староказачье. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Старый нек​тар. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Стременное. Рос​сия, бе​лое. 

    Сфурцат. Ита​лия, крас​ное. Та​вель. Фран​ция, ро​зо​вое. 

    Таврическое. Ук​ра​ина, Крым, Хер​сон​с​кая и Ни​ко​ла​ев​с​кая обл., бе​лое. 

    Тайфи. Тад​жи​кис​тан, бе​лое. 

    Тамань. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., бе​лое. 

    Тарки Тау. Рос​сия, Да​гес​тан, бе​лое. 

    Тауз. Азер​бай​д​жан, бе​лое. 

    Тбилисури. Гру​зия, бе​лое. 

    Твиши. За​пад​ная Гру​зия, Име​ре​тия, бе​лое. 

    Телави. Гру​зия, бе​лое. 

    Телиани. Гру​зия, крас​ное. 

    Терек. Рос​сия, бе​лое, 

    Теркеме. Рос​сия, бе​лое. 

    Терольдего Ро​та​ли​ано. Ита​лия, крас​ное. 

    Терское. Рос​сия, Да​гес​тан, бе​лое. 

    Тетра. Гру​зия, бе​лое. 

    Тибаани. Гру​зия, бе​лое. 

    Тигечское. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Тихий Дон. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., крас​ное. 

    Токай. Ита​лия, бе​лое. 

    Токай юж​но​бе​реж​ный. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Траминер. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Трандафирул Мод​до​вей. Мол​до​ва, ро​зо​вое. 

    Трокенбееренауслезе. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Узбекистон. Уз​бе​кис​тан, крас​ное. 

    Улыбка. Рос​сия, бе​лое. 

    Усахелаури. Гру​зия, крас​ное. 

    Утренняя ро​са. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Фетяска. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Фетяска Крым​с​кая. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Фетяска Став​ро​полья. Рос​сия, бе​лое. 

    Флоаря ви​ей. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Флери. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Франкен. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Хванчкара. За​пад​ная Гру​зия, крас​ное. 

    Херес де​сер​т​ный Яло​ве​ны. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Херес Дон​с​кой. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., бе​лое. 

    Херес креп​кий. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Херес Крым​с​кий. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Херес Мас​сан​д​ра. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 

    Херес су​хой Ян​тарь. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Херес су​хой. Мол​до​ва, бе​лое. 

    Херес су​хой сто​ло​вый. Ка​зах​с​тан, бе​лое. 

    Херес та​ман​с​кий. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., бе​лое. 

    Хиндогны. На​гор​ный Ка​ра​бах, крас​ное. 

    Хихви. Гру​зия, Кар​да​нах​с​кий ра​йон, бе​лое. 

    Хосилот. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. 

    Хессише Бер​г​ш​т​рас​се. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Церковное № 37. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Цимлянское иг​рис​тое. Рос​сия, Рос​тов​с​кая обл., крас​ное. 

    Цинфандель. США, Ка​ли​фор​ния, крас​ное. 

    Цинандали. Гру​зия, бе​лое. 

    Цицка. Гру​зия, бе​лое. 

    Цоликоури. Гру​зия, бе​лое. 

    Чадыр-Луига. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Чашма. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. 

    Черные гла​за. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., крас​ное. 

    Черный док​тор. Ук​ра​ина, Крым, крас​ное. 

    Чиликское. Ка​зах​с​тан, бе​лое. 

    Чумай. Мол​до​ва, крас​ное. 

    Чхавери. Гру​зия, бе​лое. 

    Шабли. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Шабо. Ук​ра​ина, Одес​ская обл., крас​ное. 

    Шабское. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Шамбертен; Шам​бер​тен-Кло де Без. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Шамболь-Мюсиньи. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Шампанское. Фран​ция, Шам​пань, бе​лое, ро​зо​вое. 

    Шапель-Шамбертен. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Шардонне. США, Ка​ли​фор​ния, бе​лое. 

    Шарм-Шамбертен. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Шассань-Монтраше. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное, бе​лое. 

    Шато-Грилле. Фран​ция, Се​вер​ный Кот дю Рон, бе​лое. 

    Шатонеф-дю-Пап. Фран​ция, Юж​ный Кот дю Рон, крас​ное, бе​лое. 

    Шато-Шалон. Фран​ция, Юра, бе​лое. 

    Шевалье-Монтраше. Фран​ция, Бур​гун​дия, бе​лое. 

    Шемаха (Ша​ма​хы). Азер​бай​д​жан, крас​ное. 

    Шена. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Шенен Блан. США, Ка​ли​фор​ния, бе​лое. 

    Шинон. Фран​ция, до​ли​на Лу​ары, крас​ное. 

    Ширин. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. 

    Ширини. Уз​бе​кис​тан, крас​ное. 

    Ширубль. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Шпэтлезе. Гер​ма​ния, бе​лое. Эдель​ц​ви​кер. Фран​ция, Эль​зас, бе​лое. 

    Эрмитаж. Фран​ция, Се​вер​ный Кот дю Рон, крас​ное, бе​лое. 

    Эсвейн. Гер​ма​ния, бе​лое. 

    Эчмиадзин. Ар​ме​ния, бе​лое. 

    Эшезо. Фран​ция, Бур​гун​дия, крас​ное. 

    Юбилейное. Ук​ра​ина, крас​ное. 

    Южная ночь. Рос​сия, Крас​но​дар​с​кий кр., крас​ное. 

    Южная ро​за. Ук​ра​ина, Ни​ко​ла​ев​с​кая обл., крас​ное. 

    Юмалак. Уз​бе​кис​тан, бе​лое. Ял​та. Ук​ра​ина, бе​лое. 

    Янтарь Став​ро​полья. Рос​сия, Став​ро​поль​с​кий кр., бе​лое. 

    Янтарное. Ук​ра​ина, Крым, бе​лое. 
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    * Кис​лот​ность ви​ног​ра​да вы​ра​же​на в про​мил​лях (грам​мах на литр).
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genre:  ho​me_co​oking 

author:  Сер​гей   Алек​сан​д​ро​вич   Гал​кин 

title:  Кни​га о ви​не 

Annotation
    Популярное из​да​ние о про​из​вод​с​т​ве и пот​реб​ле​нии вин Рос​сии и за​ру​беж​ных стран. Рас​ска​за​но об ис​то​рии ви​но​де​лия, дан крат​кий об​зор луч​ших сор​тов ви​ног​ра​да и вин, из них по​лу​ча​емых. Под​роб​но опи​са​ны ос​нов​ные ви​но​дель​чес​кие стра​ны и ре​ги​оны. При​ве​де​ны пра​ви​ла де​гус​та​ции и сер​ви​ров​ки ви​на, да​ны кон​к​рет​ные ре​ко​мен​да​ции по упот​реб​ле​нию тех или иных вин. 

    Достаточно пол​ный спи​сок вин с ука​за​ни​ем их ха​рак​тер​ных осо​бен​нос​тей и стран-про​из​во​ди​те​лей, боль​шое ко​ли​чес​т​во ку​ли​нар​ных ре​цеп​тов и ин​те​рес​ные ис​то​ри​чес​кие фак​ты, не​сом​нен​но, прив​ле​кут ши​ро​кий круг чи​та​те​лей. 
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