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с. 18 Почему в домашнем 

виноделии применяют бутыли 

разного объема? Потому что 

бутыль следует наполнять вином 

под самое горлышко. 

#3

x 11 полезных хитростей y

с. 22 Порченная или 

перезревшая ягода смертельна 

для вина. Недозревшая – это 

ненужные хлопоты. Поэтому 

хороша золотая серединка. 

#2

с. 20 Чем закрывать посуду  

с будущим вином – перчаткой 

или гидрозатвором? Только тем, 

что работает эффективно.  

И это – не перчатка. 

#4

#5
с. 26 Воздух опасен для 

будущего вина. Но ещё 

опаснее его нехватка. 

Есть компромисс, если 

вино периодически 

проветривать. 

с.16 Как и всему живому, 

винным дрожжам нужны 

протеины для роста.  

Где их взять? Из нашатыря! 

#1



#7 #9

#8

с. 30 Что-то с вином пошло 

не так? Что-то смущает 

во вкусе или в аромате? 

Пастеризация может 

исправить ситуацию. 

с. 45 Как подсластить вино, 

если оно кажется кисловатым? 

Абсолютно не так, как вы 

подслащиваете кофе или чай. 

Совсем по-другому! 

с. 46 Вино готово.  

По бутылкам? Почему бы 

и нет. Вот только горлышко 

придется заткнуть не пробкой, 

а ватным тампоном, чтобы  

не угробить свой труд. 

#10
с. 70 Мыть или не мыть 

ягоды для вина? Нет, чтобы 

не смывать дрожжи.  

Да, если грязи  

чересчур. 

домашнего виноделия

#6
с. 28 Даже слегка 

замутненное вино 

впоследствии 

может погибнуть. 

Однако добиться его 

прозрачности можно  

и принудительно. 

Почему в плодово-ягодном виноделии зачастую используют 

воду, как дозировать сахар, чтобы он работал на производство 

спирта и не уходил в осадок, каким образом и когда следует 

удалять сам осадок? Ответы на эти и другие вопросы вы 

найдете на следующих страницах книги! 

 с. 102 Будущее вино  

не желает бродить?  

Есть способ подтолкнуть 

его к этому – сделать 

закваску. 

#11





К ак-то так случилось, что плодово-ягодное виноделие затерялось 

в  тени виноградного. Знаю-знаю: от  «винограда» и  происходит 

слово «вино», хотя это ничего не  значит. Много севернее, где виноград 

способен вырасти только теоретически, испокон века готовили вино 

из  яблока или груши, малины или крыжовника. Из  того, в  общем, чем 

богаты местные сады и  леса. 

Плодово-ягодное виноделие полностью, конечно, не  угасло, став 

преимущественно домашним промыслом. Однако о  таком виноделии 

мы  знаем меньше, чем о  виноградном. Чем отличаются схожие в  целом 

технологии? Как обходиться с  сырьем, не  похожим на  виноград? 

Каким образом на  этом сырье проходит становление вина? Зачастую 

ответы на  подобные вопросы трудно найти. Особенно если учесть, 

что о  виноградном виноделии написаны тысячи книг, а  о плодово-

ягодном  – единицы.

Вот почему, затевая эту книгу, построенную на  собственной почти 

двадцатилетней практике приготовления вина, я  решил отдать 

предпочтение плодово-ягодному виноделию. Причем исключительно 

домашнему и  максимально упрощенному, чтобы любой желающий 

мог опробовать силы на  этом поприще. Надеюсь, друзья, всё у  вас 

получится, а  рецепты плодово-ягодных вин, снабженные пошаговыми 

фотографиями, станут неплохим подспорьем в  этом увлекательном 

занятии. 

Марат Абдуллаев

x от автора y



ПО АЗАМ, НЕ УГЛУБЛЯЯСЬ В НАУКУ

Пути винных дрожжей, представляющих собой 

разновидность грибков, неисповедимы.  

Какая-то их часть умудряется зимовать в земле или 

в опавшей листве, какую-то часть приносит ветер, 

насекомые или птицы. Так или иначе, на фруктах и ягодах 

они присутствуют всегда. 

с. 12

ЧТО ТАКОЕ  

«ПРОВЕТРИВАНИЕ ВИНА»?

Этот технологический прием на многое способен. 

Иногда проветривание вина – единственный шанс 

исправить допущенные ошибки. Но всегда – это залог 

хорошего результата на финише. 

с. 26

ОСНОВНЫЕ ЭТАПЫ  

ДОМАШНЕГО ВИНОДЕЛИЯ 

При правильном брожении сусла  в его вкусе должны 

превалировать кислые, нежели сладкие тона, что говорит 

об оптимальной переработке сахара в спирт. В против-

ном случае дрожжам следует помочь в этой переработке. 

с. 22

ДЛЯ ЧЕГО НУЖЕН ГИДРОЗАТВОР

Само слово «гидрозатвор»  звучит наверняка угрожа-

юще. На самом деле и сам гидрозатвор, и принцип его 

действия ничего сложного не представляют. По сути – это 

пробка, способная стравливать из закупоренного сосуда 

излишки воздуха и газов, но не впускать их извне.  

Без этого при приготовлении вина никак не обойтись.   

с. 20



ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ВИНА

В иноделие, в  том числе плодово-ягодное, само по  себе занятие 

несложное. Вместе с  тем не  стоит браться за  него с  кондачка.  

По минимуму к  предстоящим работам нужно подготовиться. 

В  том числе и  по части некоторых знаний. Уверяю, в  дальнейшем 

этот минимум избавит вас от  ненужной головной боли, 

от  непредсказуемых результатов, от  ошибок, которые порою  

трудно исправить, и  главное  – от  разочарования, погубившего 

множество хороших начинаний. Приступим?

что следует  
знать  

начинающему  
виноделу

x 1  y



Меньше всего в  этой книге мне хотелось бы  излишней зауми  

и утомительного теоретизирования. Да, по  большому счету, виноделие  –  

это не  только производство, это еще и  наука, поскольку в  виноделии хватает 

белых пятен и  много простора для экспериментов и  поисков. Но  это, как 

говорится, другая история, которую при желании можно изучить отдельно. 

Мы  же пройдемся по  самым азам этой науки, чтобы получить хотя бы  

простейшие представления о  том, чем надлежит заняться.

не углубляясь в  науку
x  по азам,  y



Д авайте прежде всего усвоим, что любой 

фрукт, любая ягода, словом, любой про-

дукт растительного происхождения, при-

годный в  пищу, подходит и  для виноделия. 

Почему? Потому что так или иначе в  тех 

или иных количествах в  этих продуктах есть 

сахар и  есть кислота. Сахар  – основной дви-

гатель развития, питания и  прочих сложных 

перипетий крошечных организмов, называе-

мых винными дрожжами и  живущих на  по-

верхности растительных продуктов. Соб-

ственно, они превращают плодово-ягодный 

сок в  вино. Свою роль играет и  кислота, без 

которой вино не  может быть вином. По  срав-

нению с  сахаром эта роль второстепенная, 

но  для винодела не  менее важная. Особенно 

если речь идет о  вине из  фруктов и  ягод.

Поясню почему. Природа распорядилась 

так, что идеально (или почти идеально) 

пропорции кислоты и  сахара, а  также их  ко-

личество содержатся именно в  винограде. 

Не  случайно издревле виноград  – главный 

винодельческий материал, и, как правило, 

приготовление виноградного вина не  тре-

бует тех манипуляций, в  каких обычно 

нуждается плодово-ягодное. В  отжатом 

виноградном соке, называемом в  виноде-

лии суслом, баланс кислого и  сладкого сам 

по  себе достаточный для успешного разви-

тия и  размножения в  нем винных дрожжей. 

С  плодово-ягодным суслом не  всё так одно-

значно. Приведенная ниже таблица позволя-

ет оценить, каково состояние баланса сахара 

и  кислоты в  ягодах и  фруктах по  сравнению 

с  виноградом. Как видим, разница очевидна. 

Почти у  всех приведенных в  таблице ягод 

и  плодов явный недобор сахара, если сравни-

вать с  виноградом. Стало быть, на  собствен-

ном сахаре сок этих ягод и  плодов до  вина 

может не  «дотянуть». Брожение, конечно, 

возможно, и  градусы в  этом напитке появят-

ся, но  очень небольшие. Не  говоря о  том, что 

количество алкоголя в  вине  – одна из  состав-

ляющих его вкуса, слабые вина почти не  спо-

собны храниться и  более всего предрасполо-

жены к  порче на  этапе становления. Чтобы 

этого не  случилось, плодово-ягодное сусло 

придется сдобрить недостающим сахаром. 

В  каждом случае  – очень индивидуальным 

количеством, потому что перебор, вопреки 

существующему мнению, будто много са-

хара обеспечивает более крепкий напиток, 

может не  сработать и  сгубить вино на  корню.

Теперь кислота, у  которой в  формировании 

вина, его вкусовых качеств и  стойкости впол-

не определенная роль. По  сравнению с  вино-

градом у  большинства ягод и  фруктов, как 

следует из  таблицы, либо избыток, либо  

нехватка кислоты. Избыток, если его не  ней-

трализовать до  виноградных значений  

фрукты и  ягоды сахар кислота

виноград 17,0 0,8

яблоки (больше кислые,  
чем сладкие)

6,0 1,2

яблоки (больше сладкие,  
чем кислые)

20,0 0,3

груши 10,5 0,3

слива 14,7 0,8

алыча 10,0 1,2

вишня 13,5 0,8

рябина красная 4,6 2,5

фрукты и  ягоды сахар кислота

рябина черноплодная 5,0 1,0

крыжовник 6,1 1,7

смородина красная 7,0 2,4

смородина черная 11,0 2,8

малина 6,0 1,6

земляника садовая 

(клубника)
8,0 0,8

черника 6,3 1,1

брусника 9,0 1,85

облепиха 3,0 2,6

СРЕДНЕЕ СОДЕРЖАНИЕ САХАРА И  КИСЛОТЫ В  ВИНОГРАДЕ И  В НАИБОЛЕЕ ПОПУЛЯРНЫХ  

В  ВИНОДЕЛИИ ФРУКТАХ И  ЯГОДАХ (в процентах на  литр сока)

технология производства вина 13 v w



кислотности, отразится на  вкусе вина так, 

что скулы сведет. Недостаток же  в  боль-

шинстве случаев можно пережить, но есть 

шанс, что он  повлияет на  вкусовые качества 

и  прочность вина. Что из  этого следует? 

А  то, что, как и  с сахаром, виноделу при-

дется регулировать кислотный параметр 

еще на  этапе приготовления сусла. И  опять 

же  – в  зависимости от  того, какая ягода или 

фрукт используется. В  домашнем виноделии 

избыток кислоты обычно «гасят» определен-

ной пропорцией воды, причем без фанатизма. 

Недостаток же  устраняют небольшой порци-

ей кислого сока.

Теперь  – что касается винных дрожжей. 

Эти вездесущие, невидимые глазу микро-

организмы поселяются на  фруктах и  ягодах 

в  пору их  формирования. То  есть весной или 

в  начале лета. Пути винных дрожжей, пред-

ставляющих собой разновидность грибков, 

неисповедимы. Какая-то их  часть умудряет-

ся зимовать в  земле или в  опавшей листве, 

какую-то часть приносит ветер, насекомые 

или птицы. Так или иначе, на  фруктах и  яго-

дах они присутствуют всегда, особенно если 

этому благоприятствует погода.  Другое 

дело, насколько эти дрожжи, которые еще 

называют дикими, окажутся жизнеспособны-

ми, чтобы не  только сдержать атаки других, 

претендующих на  расселение в  сусле микро-

организмов, но  и  развиться в  гигантские ко-

лонии для выработки достаточного для вина 

количества спирта. 

Домашние виноделы нечасто прибегают к  бо-

лее эффективным, специально выращенным 

винным дрожжам, довольствуясь тем, что 

есть на  фруктах. Культурные расы дрожжей 

нужно ведь еще найти, да  и  отношение  

к  ним в  виноделии разное. Это дискуссион-

ный вопрос, в  который здесь лучше не  углуб- 

ляться. К  тому же, если создать подходящие 

условия для дрожжей-«дикарей», они разо-

вьются не  хуже окультуренных. 
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