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В нашей семье очень любят молодое виноградное вино, и поэтому я научилась его делать сама.
Сначала я делала вино из Изабеллы, потом из Киш-миша, теперь принялась за вино из Тайфи. Вино из Изабеллы делается так же, как и из Тайфи.
Чем привлёк Тайфи? 

-Сорт очень вкусный.
-Ягоды  содержат много сахара и очень мало кислоты. 
- Почему-то всегда продаётся дешевле, чем другие. 
- Имеет окрашенную кожицу. 
- Очень легко отделяется сок. 
- Превосходно бродит и даёт вкусное вино.
- Не нужно добавлять сахар и воду.
Советы: 
*Старайтесь покупать крупный виноград. Желательно, чтобы ягоды были окрашены поярче: вино будет красивее. Кисти должны быть хорошо вызревшими, сухими, чистыми, так как вы не будете мыть виноград в процессе приготовления вина.
*Лучше всего получается вино из мезги: быстрее бродит, имеет лучший цвет, сохраняет полезные качества винограда. 
*Перебродившая мезга – отличные винные дрожжи. 
*Мезгу следует цедить через плотную х/б ткань, чтобы максимально отделить кусочки ягод и грязь. Это избавит вас от многих проблем: частого переливания, плесени, неприятного запаха, превращения вина в уксус.
*Посуду используйте эмалированную, стеклянную, деревянную (ложки). Тщательно вымойте её и обдайте кипятком или паром.
*Желательно измельчать виноград без присутствия металла.
*Обязательно используйте домашние винные дрожжи. Как это сделать – в статьях: «Рецепт дрожжей для домашнего вина из ягод и винограда», «Рецепт домашних винных дрожжей из изюма». «Рецепт домашних винных дрожжей из сброженной мезги».
Ещё вы можете прочитать более подробную статью о моём опыте виноделия: «Как приготовить домашнее вино из винограда». Все статьи  в разделе Рецепты.
*Вино без дрожжей обычно долго не начинать бродить, и за это время может появиться плесень.
*Для улучшения вкуса и цвета можно добавить виноград тёмных сортов (примерно 20%) и мёд.

Рассказываю подробно, как я делаю вино.Дня за 4-5 до изготовления вина  выбираю самую красивую и спелую гроздь винограда. Не обязательно Тайфи, можно взять Изабеллу, Киш-миш. Делаю  примерно литр дрожжей на 10 кг. винограда. Можно взять замороженные  дрожжи из мезги, но сделать их из свежего винограда, конечно же, лучше.
Отделяю ягоды от кисти и измельчаю (делаю мезгу).
Сливаю мезгу в эмалированные вёдра, добавляю дрожжи. От верха ведра должно оставаться сантиметров 20, чтобы мезга не вылезла из посуды.
Завязываю ёмкости х/б тканью и ставлю в тёплое место. Не ставьте вино на холодный пол, постелите  коврик.
Несколько раз в день мешаю, чтобы мезга не закисла, не заплесневела и не завелись мушки.Через 4-6 дней мезгу процеживаю через Х/б ткань, например, ситец.  Стараюсь, чтобы кожица и семена не попали в сок.
Для улучшения вкуса и аромата я подогреваю часть сока,  развожу в нём мёд из расчёта до  50 мл.  на литр, вливаю смесь в бутыль с остальным соком.Переливаю сок в стеклянные ёмкости (на 2/3 объёма), ставлю водяной затвор.
Куда деть мезгу?
Часть отжатой мезги кладу  порционно в целлофановые пакеты (один стакан в пакетик), помещаю в морозильную камеру. Её можно использовать для приготовления домашних винных дрожжей в любое время года.
Остальную мезгу можно использовать так:
= Отжатую мезгу заливаю процеженным  соком, промываю, отжимаю вторично, выливаю в остальной сок. Мезгу выбрасываю.
= На литр мезги добавляю пол литра воды, перемешиваю, отжимаю жидкость через плотную х/б ткань. Воду выливаю в ёмкость с соком. Остаток выбрасываю.
= В литре воды растворяю 200 – 300 граммов сахара, заливаю тёплым раствором отжатую мезгу, ставлю на неделю бродить. Всё время мешаю.
Через неделю отжимаю мезгу описанным выше способом. Дальше есть 2 пути: добить жидкость в сок, который уже бродит, или поставить новое вино под водяной затвор. Получится примерно, как магазинное.Вино следует держать при комнатной температуре, пока не закончится процесс брожения. Осадок должен полностью упасть на дно бутыли или банки. У меня на это обычно уходит недель 5 или месяц.
Слить вино с осадка, укупорить в чистые бутылки, поставить на хранение. А можно начинать пить, что мы и делаем с большим удовольствием.
В сравнении с ценами на вино в магазинах, домашнее получается значительно дешевле. Не говоря уже о том, что оно из чистого винограда и сделано с любовью и заботой.Людмила
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#2
Людмила
06.11.2015 13:38
Здравствуйте, Дмитрий. Спасибо за то, что прочитали статью и написали комментарий. Я тоже натуралка, видите, как всё похоже. Речь ведь идёт не о магазинных дрожжах, а тех, что получены из виноградных ягод.
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Дмитрий И. Вяткин
20.10.2015 16:40
Мне не очень нравится рецепт такого вина. Я натурал, по мне Вино это сбродивший виноградный сок, в который не нужно добавлять дрожжи и сахар. Я мою виноградную гроздь, отделяю ягоды от кисти, выбираю только самые целые ягоды без изъянов. Вино получается, разумеется, дороже чем в Магазине, но лучше.
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