ПРИЛОЖЕНИЕ 1.

ПРИМЕРНАЯ САХАРИСТОСТЬ И КИСЛОТНОСТЬ ПЛОДОВО-ЯГОДНОГО СЫРЬЯ.

	Наименование 

сырья
	Мини-

мум сахара,

%
	Макси-мум 

сахара,

%
	Мини-

мум 

кислот,

г/л
	Макси-

мум 

кислот,

г/л
	Средний выход сусла

из 10 кг сырья, 

литров

	Яблоки
	6
	24
	7
	19
	7,0

	Яблоки дичка
	4
	7
	12
	17
	6,0

	Груши
	10
	15
	1
	10
	7,5

	Груши дичка
	4
	6
	8
	12
	6,0

	Абрикосы
	10
	15
	8
	20
	6,0

	Жердёла
	4
	10
	15
	22
	6,0

	Персики
	10
	17
	2
	7
	7,5

	Слива
	11
	14
	7
	12
	4,5

	Вишня
	13
	17
	3
	22
	7,5

	Черешня
	13
	15
	3,5
	4,5
	6,0

	Виноград
	10
	30
	5
	15
	7,5

	Рябина
	4
	10
	4
	30
	2,5

	Шелковица
	5
	8
	5
	25
	6,0

	Крыжовник
	8
	11
	10
	28
	6,0

	Смородина красная
	7
	12
	22
	49
	6,0

	Смородина черная
	8
	13
	17
	38
	4,5

	Малина
	7
	9
	15
	18
	6,5

	Ежевика (ажина)
	5
	7
	5
	14
	6,5

	Черника
	6
	8
	8
	15
	6,5

	Клюква
	2,5
	4
	30
	40
	6,5

	Брусника
	9
	12
	15
	34
	5,0

	Морошка
	6
	9
	10
	15
	7,5

	Арбуз
	8
	15
	2
	9
	8,0

	Дыня
	10
	20
	1
	4
	7,5

	Клубника
	7
	9
	5
	13
	6,5

	Апельсин
	6
	9
	5
	25
	6,0

	Арония
	4
	7
	8
	12
	5,5

	Облепиха
	2
	4
	8
	12
	6,5

	Кизил 
	6
	11
	6
	10
	4,0


Таблица  содержит справочную информацию, сахаристость и кислотность необходимо обязательно устанавливать самостоятельно, потому что от этого в очень большой степени зависит успех будущего вина.

Экстрактивность сусла внешне можно определить по степени его мутности, окрашенности, «густоты». Низкоэкстрактивные сусла разводить водой не рекомендуется – лучше купажировать с более экстрактивными.

Много дубильных веществ (замедляющих брожение) содержат: некоторые сорта яблок (терпкого вкуса), дикие груши, рябина, смородина, брусника, клюква. Их сусло можно перед брожением купажировать с менее дубильными.
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