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ВИНО ИЗ ЕЖЕВИКИ

Ежевика — 5 кг
листья ежевики — 0,5 кг
сахарный песок — 3 кг
малина — 0,5 кг
вода — 5 л

Ягоды перебрать, листья промыть. В ягоды 
добавить весь сахарный песок, растолочь, 
положить листья, винные дрожжи, залить 
водой и установить под водяной затвор. 
После окончания брожения снять с осадка, 
процедить, разлить по бутылкам и поста-
вить на хранение.

ВИНО ИЗ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ

Смородина (ягоды спелые) — 5 кг
сахарный песок — 3 кг
вода — 5 л

Ягоды промыть, добавить 1 кг сахарного 
песка, все размять, залить водой, добавить 
винные дрожжи и выдержать 3 дня при 
комнатной температуре, закрыв воздухо-
проницаемой пробкой. Через 3 дня жид-
кость отцедить, добавить оставшийся сахар-
ный песок, предварительно растворив его 
в части отцеженного сусла, поставить под во-
дяной затвор. Выдержать до окончания бро-
жения при комнатной температуре, затем 
охладить и снять с осадка, выдержать 2 дня 
в холодном месте и, еще раз сняв с осадка, 
разлить по бутылкам, закупорить и поста-
вить на хранение. Оставшийся после сцежи-
вания жмых залить 5 л воды, добавить 1 кг 
сахарного песка и поставить на сбраживание 
для получения кваса под воздухопроницае-
мой пробкой. По такому же рецепту гото-
вится вино из белой, золотистой и розовой 
смородины. Естественно, каждое вино будет 
иметь свой цвет. Собранные вместе, они об-
разуют красивую цветную коллекцию.

ВИНО ИЗ ГОЛУБИКИ МЕДОВОЕ

Голубика — 4 кг
сахарный песок — 1,5 кг
мед (любой) — 300 г
вода — 4 л

Ягоды голубики перебрать, промыть, 
размять. Полученную массу вместе с вы-
делившимся соком вылить в чистый де-
сятилитровый баллон, добавить 4 л про-
кипяченной остуженной воды, накрыть 
баллон воздухопроницаемой крышкой 
(тканью, ватным тампоном, двойным сло-
ем марли — для предохранения от мошки) 
и оставить при комнатной температуре 
в затемненном месте на 4—5 дней. Забро-
дившую мезгу отфильтровать для отделе-
ния сока, мезгу при этом отжать, добавить 
сахарный песок и растворенный в теплой 
воде мед, винные дрожжи. Приготовлен-
ное таким образом сусло налить в бутыль, 
позволяющую установить водяной затвор. 
Поставить в затемненном месте при ком-
натной температуре, выдержать до тех 
пор, пока не прекратится брожение. Затем 
вино слить с осадка, перелить в другой чис-
тый баллон и выдержать в нем еще 1 ме-
сяц, но в холодном месте, после чего слить 
с осадка, разлить в бутылки и укупорить. 
Хранить вино в холодном темном помеще-
нии в горизонтальном положении.
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ВИНО РЯБИНОВОЕ

Рябина красная — 5 кг
сахарный песок — 3 кг
закваска ягодная — 0,5 л
вода — 10 л

Собранную кистями красную рябину 
промыть, отделить ягоды и пропустить их 
через мясорубку. Полученную массу залить 
водой, добавить 1 кг сахарного песка, вин-
ные дрожжи и поставить на брожение под 
воздухопроницаемой пробкой. Выдержать 
10 дней при комнатной температуре, доба-
вить оставшийся сахарный песок, устано-
вить водяной затвор и выдержать до окон-
чания брожения. Затем снять с осадка, 
выдержать в прохладном месте 2–3 дня и 
еще раз снять с осадка. Если вино покажет-
ся недостаточно светлым, его можно снять 
с осадка еще раз. Разлить по бутылкам, за-
купорить и поставить на хранение.

ВИНО ИЗ ЧЕРНОПЛОДНОЙ РЯБИНЫ

Рябина черноплодная (арония) — 5 кг
красная смородина — 3 кг
сахарный песок — 5 –6 кг
вода — 10 л

Кисти спелой красной смородины пере-
брать, вымыть, отделить ягоды, добавить 
1 кг сахарного песка, все растолочь, доба-
вить винные дрожжи, залить водой и вы-
держать 5 дней под воздухопроницаемой 
пробкой. Полученное сусло процедить, до-
бавить в него вымытые и раздробленные 
ягоды черноплодной рябины, поставить 
все на сбраживание под водяной затвор. 
После окончания брожения снять с осад-
ка и процедить, жмых выбросить. Вино 
выдержать в прохладном месте 2—3 дня, 
снова снять с осадка, разлить по бутыл-
кам, закупорить и поставить на хранение.

ВИНО ДОМАШНЕЕ ИЗ ЧЕРНИКИ

Черничное вино, правильно 
приготовленное, имеет нежный вкус, 
неповторимый букет и обладает 
целебными свойствами, присущими 
чернике. При изготовлении вина 
необходимо помнить, что виноматериал 
из черники сбраживается не так 
интенсивно, как из других ягод, поэтому 
необходимо тщательно соблюдать 
все предписываемые технологией 
приготовления домашнего вина 
процедуры.

Черника (ягоды свежие) — 5 кг
вода — 5 л
сахарный песок — 1,5 кг

Чернику перебрать, размять, засыпать 
1/3 сахарного песка, перемешать, 
поместить в посуду с широким горлом, 
закупорить воздухопроницаемой пробкой 
(тканью) и оставить для сбраживания при 
комнатной температуре на 4–5 дней. Из 
забродившей мезги отжать сок, выжимки 
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ВИНО ИЗ ЗРЕЛОГО КРЫЖОВНИКА

Крыжовник (ягоды зрелые) — 5 кг
сахарный песок — 3 кг
вода — 15 л

Крыжовник вымыть, растолочь, залить водой, 
добавить весь сахарный песок, винные дрож-
жи, поставить под водяной затвор и выдер-
жать при комнатной температуре до конца 
брожения. Затем снять с осадка, процедить, 
жмых отцедить и выбросить.
Вино выдержать 2 дня в прохладном месте, 
снова снять с осадка, разлить по бутылкам 
и поставить на хранение.

залить небольшим количеством воды, 
еще раз отжать жидкую фракцию 
и соединить ее с отжатым ранее 
соком, добавить в смесь положенное 
по рецепту количество воды (воду 
лучше брать кипяченую, охлажденную 
до комнатной температуры). 
В приготовленное сусло добавить 
оставшиеся 2/3 сахарного песка и 
поставить его на брожение под водяной 
затвор, перелив в соответствующую 
посуду, добавив в него горсть немытого 
изюма или инжира, либо специальную 
домашнюю закваску из малины или 
клубники, если нет винных дрожжей 
лабораторного производства. Примерно 
через месяц, когда закончится 
брожение, вино необходимо аккуратно 
слить с осадка; лучше это делать 
с помощью сифонной трубочки. Снятое 
с осадка вино необходимо поставить 
в холодное место и выдержать для 
окончательного осветления двое 
суток, после чего разлить по бутылкам, 
укупорить и поставить на хранение.

Советы
Ягоды и фрукты для домашнего вина должны 
быть спелыми, обязательно чистыми и зре-
лыми, без признаков всякой примеси плесени, 
или зелени ( листочков, черешков или ко-
решков). Самые лучшие вина получаются из 
морошки, черной смородины, вишни, малины, 
красной смородины, брусники, слив и рябины.  
Готовому вину обязательно нужно дать ус-
тояться, затем осторожно слить и разлить 
по бутылкам.
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ВИНО ИЗ МАЛИНЫ

Малина (ягоды спелые) — 5 кг
сахарный песок — 2,5 кг
вода — 5 л

Ягоды перебрать, засыпать 1 кг 
сахарного песка, добавить винные 
дрожжи, залить водой и поставить 
на сбраживание под водяной затвор. 
После окончания брожения снять 
с осадка, процедить, разлить по 
бутылкам, поставить на хранение.

ВИНО ИЗ ОБЛЕПИХИ

Облепиха (ягоды) — 5 кг
вода — 5 л
сахарный песок — 3 кг

Вино из облепихи быстро 
сбраживается, в него не нужно 
добавлять винные дрожжи. Ягоды 
вымыть, растолочь, добавить 1 кг 
сахарного песка и воду, выдержать 
в теплом месте 3 дня, затем процедить, 
добавить в сусло оставшийся сахар 
и поставить водяной затвор. После 
окончания брожения снять с осадка, 
разлить в бутылки и поставить на 
хранение.

Советы
Приготовление домашних вин — это один 
из способов переработки скоропортящихся 
фруктов и ягод. Добавление в домашнее 
вино сухих или свежих пряных растений — 
монарды, мяты, чабреца, лаванды, 
лепестков роз — позволяет получить не 
только более ароматный, но и целебный 
напиток.
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ВИНО ИЗ ТОПИНАМБУРА

Клубни топинамбура — 10 кг
изюм или инжир — 0,5 кг
сахар — 5 кг
вода — 10 л

Клубни топинамбура тщательно вымыть, 
отжать из них сок с помощью соковы-
жималки, сок смешать с водой, добавить 
изюм, 1 кг сахарного песка (предваритель-
но растворенного в воде), оставшийся пос-
ле отжатия сока жмых и винные дрожжи. 
Смесь поставить в теплое место, выдер-
жать 2–3 дня, процедить через марлю, до-
бавить 4 кг сахарного песка, растворенного 
в этом же отлитом сусле, слить в чистую 
бутыль, поставить водяной затвор и выдер-
жать до окончания брожения.

Готовое вино снять с осадка, выдержав 
предварительно на холоде 2–3 дня, 
процедить, дать постоять в прохладном 
месте еще 2 дня и еще раз снять с осадка. 
Осветленное вино разлить по бутылкам, 
закупорить и поставить на хранение.

Вино из топинамбура перед 
употреблением можно ароматизировать 
различными сиропами.

При отсутствии изюма или инжира для 
забраживания вина можно использовать 
домашнюю винную закваску (см. стр. 
198), либо свежий виноград. Закваски 
потребуется 0,5 кг, винограда — 2 кг.

По такому же рецепту можно приго-
товить вино из топинамбура с соком 
черноплодной рябины. Для указанных 
в рецепте ингредиентов потребуется 2 л 
свежеотжатого сока черноплодной ряби-
ны, который добавляется в сусло перед 
установкой его под водяной затвор.
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