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Введение.

Вино - наш друг, но в нем живет коварство:
Пьешь много - яд, немного пьешь - лекарство.
Не причиняй себе излишеством вреда, 
Пей в меру, и продлится жизни царство.
Авиценна
Вино - это алкогольный напиток, получаемый обычно в результате брожения винограда. Он был популярен столетия назад, популярен он и сейчас! Что же такого в нем, что привлекает людей в этом ароматичном напитке?
Эта тема на сегодняшний день очень актуальна, потому что участились случаи отравления суррогатным алкоголем, люди просто не уверены, то ли они покупают, что написано на этикетке!
Может это сравнительно небольшое содержание алкоголя? Может его цвет и(или) запах? А может это самый недорогой алкогольный напиток? Что?
На самом деле на этот вопрос можно услышать множество ответов, потому что однозначного ответа на этот вопрос не существует:  кого-то привлекает практически «безалкогольность» и безвредность этого продукта, кто-то наслаждается его композицией, выдержкой, цветом и ароматом.

Оно настолько стало обыденным, что мы не задумываемся, что же такое вино, мы просто наслаждаемся им. Я поставил себе цель: на основе прочитанного и сделанных выводов провести собственный эксперимент по производству вина.

Решившись  взяться за этот вопрос, я сначала определил цели проекта:

1. Изучить литературу, касающуюся этой темы

2. Проанализировать ее.

3. Сделать выводы
4. Изучить состав полученных веществ

5. Сделать вывод, подвести итог.

Однако, эта тема меня сразу же заинтриговала, и прочитав несколько статей в интернете мне стало интересно:

1. Что же на самом деле представляет собой вино?

2. Сложен ли его состав?

3. Где и как производят вино?

4. Могу ли я изготовить что-то похожее на вино? И если да, то как?

5. Как вино действует на организм?

6. Как общество относится к вину?

Вино и откуда оно появилось?

Греческая легенда присваивает факт открытия виноградной лозы пастуху по имени Эстафилос, который, отправившись на поиски пропавшей овцы, обнаружил ее, поедающую виноградные листья. Пастух собрал с лозы несколько доселе неизвестных плодов, отнес их своему хозяину Ойносу, который выжал их плодов сок. Сок со временем становился все ароматнее и таким образом получилось вино.
Римская мифология полагает, что первая в мире лоза была посажена Сатурном.
В Персии существует своя легенда о происхождении вина и винограда: говорят, что однажды, когда царь Джамшид отдыхал под тенью своего шатра и наблюдал за процессом обучения своих лучников, то его отвлекла некая сцена, происходившая неподалеку. Большая птица задыхалась в пасти огромной змеи. Царь приказал своим лучникам немедленно убить змею. Одним метким выстрелом змея была поражена в голову. Освобожденная птица вырвалась из пасти мертвой змеи и подлетела к ногам властителя Персии и выронила перед ним из клюва несколько зернышек, которые скоро проросли. Из зернышек выросли ветвистые деревья, давшие множество плодов. Царь Джамшид очень любил сок этих плодов, но однажды ему принесли чуть подкисший сок, царь рассердился и приказал его спрятать. Прошло несколько месяцев… Одна прекрасная рабыня, любимица царя, стала страдать нестерпимыми головными болями и возжелала умереть. Обнаружив отвергнутую царем бутылку с соком, рабыня выпила все до дна. Естественно, она упала без чувств и после долгих бессонных ночей проспала несколько дней, а когда проснулась, то стала бодрой и здоровой. Весть о чудесном исцелении дошла до ушей царя, и он провозгласил прокисший сок удивительных плодов "царским лекарством".

Какими бывают вина?

Вино производится путем спиртового брожения - сложного химического процесса, вызываемого микроорганизмами, которые в науке называются сахаромицетами (сахарными грибами), а в быту - дрожжами. В ходе своей жизнедеятельности они разлагают сахар на спирт и углекислый газ. Но ведь описанным выше способом получают и другие напитки, например, хлебный квас, содержащий 0,5% алкоголя, и кумыс, в котором спирта - до 2,5%, но они не являются винами. Так что же такое вино? И чем одно вино отличается от другого? Проблема классификации вин совсем не так проста, как может показаться на первый взгляд. Дело в том, что их группировка может проводиться по целому ряду параметров.

По продукту, подвергшемуся брожению, вина делятся на:

· виноградные - из чистого виноградного сока; 
·  плодовые - из сока яблок, груш и т. д.;
· ягодные - из сока лесных и садовых ягод, а также из косточковых плодов: вишен, слив, абрикосов, персиков и т. п.;
· растительные - из сока арбузов, дынь, огородных растений, из цветочных лепестков, сока деревьев; 
·  изюмные - из вяленого или сушеного винограда.

            На сегодняшний день большинство  энологов,  специалистов по виноделию, сходятся на том, что вином следует именовать только алкогольные напитки, полученные из винограда. Напитки, для изготовления которых сырьем послужили плоды, ягоды и прочее, вином называться не могут. Впрочем, эта позиция сомнительна. 

             Почти 3,5 столетия назад, в 1664 году, по повелению царя Алексея Михайловича было издание брошуры "Известие учительное", в которой давалось первое в России определение вина: "Оно - от плода лозного, из гроздей винной лозы источено. Подобает вину свойственный иметь вкус и обоняние и не быть смешанным с иным каким питием, кроме как из грозди. От овощей и ягод источенные суть не вина, а вин подобие, как-то: яблоневые, грушевые, вишневые, терновые, малиновые и иные".

             К этому чрезвычайно строгому определению Толковый словарь В. И. Даля добавил через 100 лет только одну деталь: "Вино - сок, выжатый из плода винограда, нередко еще приправленный разными снадобьями".

Какими же? По способу приготовления различают, кроме натуральных, еще три типа вина:

· подслащенные сахаром или медом;
· ароматизированные - алкогольные напитки, приготовленные с добавлением экстрактов различных растений; добавление сахара рецептурой тоже не возбраняется; 
· крепленые или спиртованные, то есть изготовленные с добавлением спирта.

Спиртование - прием относительно новый; честь его изобретения принадлежит отечественным виноделам. Первая партия такого вина была изготовлена энологом А. Е. Соломоном в 1888 году. Группа крепленых вин, в свою очередь, делится на крепкие, десертные и ликерные.

Метод, при котором применяется только ректифированный, то есть очищенный от примесей спирт, без каких-либо посторонних запахов и вкусов, открыл новые просторы для виноделия: введение в бродящее сусло спирта дает возможность приостановить брожение на любой стадии, позволяя сохранить несброженным заранее намеченное количество сахара и повышая крепость вина до задуманной величины. Предельная ее планка не должна превышать 20%. Вина различаются также по содержанию спирта и концентрации Сахаров.

               В этом списке понятиями "сухие", "полусухие" и "полусладкие" вина определяется процентная концентрация Сахаров (в граммах на 1 л вина).
См. приложение №1.

Кроме спирта и сахара, вино содержит кислоту, от количества которой зависят вкусовые качества вина: 

· пресные вина содержат очень мало кислоты и имеют слабовыраженный вкус; 
·   средние содержат кислоты не много и не мало, что придает напитку, если так можно выразиться, "среднестатистический" винный вкус; 
·  кислые и терпкие вина отличаются очень кислым, сильно вяжущим терпким вкусом.

           В прямой зависимости от кислотности находится способность вина сохраняться, или, как говорят специалисты, его прочность. Чем больше кислотность, тем дольше могут храниться вина. Самые непрочные - пресные вина, а самые прочные - кислые и терпкие. Последние могут сохранять свои качества до 3 лет и более. Чемпионами по длительности хранения считаются крепленые вина.

           Кислотность не всегда можно определить на вкус, поскольку он сильно зависит от содержания в вине сахара и спирта. Так, сладкие и крепкие вина могут не быть на вкус кислыми, даже если содержат значительное количество кислот: они "маскируются" сахаристостью и крепостью. В легких, сухих и несладких винах кислотность резко ощущается даже тогда, когда кислоты в них содержится мало.

Особо выделяются вина, содержащие углекислоту. Они бывают двух видов.

· Насыщенные углекислотой естественным путем - брожением виноградного сусла в герметических сосудах под давлением. Подобные вина принято называть шампанскими, хотя такое название не оправдано. Согласно нормам международного права, шампанским может называться только вино, произведенное в провинции Шампань. Даже другие области Франции лишены этой привилегии и используют слово креман (Сгешапг.) с добавлением наименования местности: например, креман "де Эльзас". Кстати говоря, еще в 1997 году Россия приняла на себя обязательство запретить использование обозначения "шампанское" для российского вина, идущего на экспорт. Договоренность эта скрупулезно выполняется. Мы же, если выбираем отечественные сорта, пьем по большей части "Советское шампанское" - хотя Советского Союза давно уже не существует. Справедливости ради отметим, что все чаще наклейка на бутылке гласит: "Российское шампанское". А по условиям упомянутого соглашения, к 2017 году наименование "шампанское" должно быть заменено на "игристое" и на внутреннем рынке России. 
·  Вина, насыщенные углекислотой искусственным образом, называются шипучими, или газированными.

Кроме того, вина делятся на ординарные, марочные и коллекционные.
·  Ординарные столовые - натуральные, часто вкусные, но не отличающиеся какими-либо особыми качествами вина. Они выпускаются без долгой выдержки, но не ранее, чем через 3 месяца после переработки винограда.
·  Марочные - высококачественные выдержанные вина, вырабатываемые в отдельных местностях по специальной технологии, установленной для каждой марки вина. Продолжительность выдержки - не менее 1,5 лет. Исключение составляют только вина кахетинского типа (Грузия), речь о которых впереди. Срок их выдержки может составлять всего один год. Марки марочных вин утверждаются только по представлению Центральной дегустационной комиссии.
·  Коллекционные - выдающиеся по качеству марочные вина, которые после выдержки в бочке дополнительно "стареют" в бутылках не менее 3 лет. Особенно ценятся вина, выдержанные таким образом более 10-15 лет. При длительном хранении красного коллекционного вина на донышке бутылки образуется осадок так называемая "рубашка". Это отнюдь не признак порчи или дефекта: "рубашка" свидетельствует о почтенном возрасте напитка и его высоких качествах.

           Марочные и коллекционные вина часто бывают миллезимными, или, по английской  терминологии, винтажными. Это означает, что вино произведено из винограда определенного года урожая. Погодные условия значительным образом влияют на особенности напитка. Так, Совиньон 1976 года отличается букетом от Совиньоиа 1998 года - специалист определит эти различия по вкусу и запаху. 


           По цвету вина бывают белые, красные и розовые. Белые вина изготовляются, по большей части, из "белых" сортов винограда. Кавычки тут не случайны: "белыми" они называются условно и могут иметь весьма разнообразные оттенки - от зеленовато-желтого, переходящего в соломенный или золотисто-желтый, до коричневого или цвета чайного настоя.

Иногда белое вино делается и из "черных", именуемых также "красными", сортов винограда. Цвет ягод этих сортов колеблется от красного до синя-черного. Для изготовления светлых вин из цветного винограда с ягод предварительно снимают кожицу, которая и содержит красящие вещества.

            Белые сухие вина пьют с холодными рыбными закусками, а кому это по карману - с икрой и омарами. Хорошо сочетаются с белым вином и вторые блюда из рыбы. Перед употреблением напиток охлаждают до температуры 10-12 °С.
Красные вина приготовляются из "черного" винограда. Их принято подавать к мясным вторым блюдам, к блюдам из домашней птицы и дичи. Красное вино не охлаждают, оно должно быть комнатной температуры. Чтобы вкус и аромат напитка можно было оценить в полной мере, бутылку следует заранее откупорить и оставить открытой примерно на час. Хорошее красное вино должно обладать блестящей рубиново-красной окраской, достаточно густой, но не черно-красной.

           Розовые вина изготовляются из "черного" винограда, но нередко и из смеси "черного" и "белого" разных сортов. При этом используется винодельческая технология, характерная для изготовления белых вин.

           Цвет и его оттенки могут многое сказать знатоку о качестве вина. Специалист, просто рассматривая напиток, с большой степенью достоверности может определить особенности технологии производства и срок выдержки напитка. Например, блестящая окраска свойственна винам с повышенной кислотностью, тусклая - с малой. По цвету вина можно приблизительно узнать его возраст. Так, с возрастом белое вино темнеет, а красное светлеет. Большой знаток вин дегустатор Н. Н. Простосердов писал: "Цвет вина мы недаром ассоциируем с его вкусовыми свойствами. Красящие вещества в вине являются подобием того, что в химии мы называем индикаторами".

             Для того чтобы правильно определить цвет вина, источник освещения должен быть достаточно сильным и особо направленным. Часто белое вино, освещенное лучами, падающими сверху, кажется совершенно прозрачным, а при взгляде "на просвет" в нем обнаруживается замутненность или другие нюансы. Многие энологи советуют определять окраску вина методом, который называется "на спичку" или "на свечку". Бокал с вином в темной комнате помещается на черном фоне. Затем между бокалом и фоном зажигается спичка или свеча. Таким способом можно уловить даже самые незначительные изменения цвета.

             Особенности окраски вина уже заложены в окраске ягод. Конечно, при смешении сортов винограда произойдет и смешение цветов. А использование "разно-сортицы" (методика, распространенная с древнейших времен) приносит замечательные результаты. Вино, выделанное из одного сорта винограда, называется сортовым, из нескольких - купажиым. Последнее нисколько не принижает его достоинств. Многие по праву славящиеся вина - куиажные. Например, молдавское красное "Негру де Пуркарь" представляет собой купаж виноградных сортов каберне, рара нягра и саперави. На изготовление некоторых прославленных крепких вин идет до 15 сортов винограда, что придает вину особый букет и аромат.

            Букет - это своеобразная совокупность ароматических и вкусовых качеств вина. Букет развивается при выдержке (обычно начиная со второго "года жизни" напитка), через много лет достигает полного развития и часто совершенно отличается от аромата ягод, из которых вино было приготовлено. Букет вина очень ценится знатоками.

             Зачастую аромат и запах - синонимы в нашей бытовой речи. Но не в языке виноделия. Аромат вина зависит от количества и состава эфирных масел и других пахучих веществ, которые содержатся главным образом в кожице виноградных ягод. В молодом вине аромат сильнее, чем в выдержанном, обладающем букетом.

Запах для энологов - это нечто почти противоположное аромату, признак какого-либо порока или заболевания вина, дефект, появляющийся при переработке некачественных ягод, использовании загрязненной тары или в результате технологических ошибок.

А вот мутность вина - не дефект. Классификация вин по этому признаку следующая: 

· мутные - имеют тонкую муть, трудно оседающую, или, наоборот, крупную муть, легко оседающую на дне стакана;
·  тусклые - с едва заметной мутью, не имеющие блеска; 
· прозрачные - с особым блеском и яркостью. Что же касается вкуса, то энологи выделяют во вкусовых качествах вина столь много нюансов и дают им нередко такие названия, что аннотированный список представляется просто необходимым.

Итак, по вкусу вино бывает: 
·  свежее - обладает приятным освежающим вкусом; обычно непрочное; 
·  гармоничное - все вкусовые ощущения уравновешены, и ни одно из них не чувствуется в отдельности;
·  грубое - резко ощущается вкус дубильных веществ;
·  мягкое - нежное, не терпкое и не кислое;
·  бархатистое - сладкое и маслянистое;
·  пустое - обладает водянистым вкусом при малом содержании спирта;
·  жесткое - терпкое, набивающее оскомину;
·  плоское - малоалкогольное и пресное;
·  тонкое - гармоничное, с характерным, сильно развитым букетом;
·  горячее, или огненное, - быстро согревает язык и гортань; 
·  жгучее - оставляет на языке и нёбе ощущение легкого ожога, сходное с тем, которое вызывает перец. 

            Никто не может однозначно сказать, какое вино лучше, а какое хуже. Все зависит от времени, места, настроения, личных пристрастий и особенностей обстановки.

            Кому-то милее кислые вина, в какой-то момент красное вино может оказаться предпочтительней белого или розового, жгучее - плоского, где-то уместнее крепленое, где-то - шампанское. Так что дело за вашим личным выбором. Помните о словах великого ученого Луи Пастера: "Вино может быть рассматриваемо с полным правом как самый здоровый гигиенический напиток". 
Кто такой сомелье?

Сомелье (sommelier) — французское слово, аналогов которому не существует ни в английском, ни в русском языках, и поэтому оно требует пояснения. Согласно определению, предложенному Жоржем Пертюизе (Georges Pertuiset), президентом Союза Сомелье Франции, сомелье — это «человек, ответственный за подачу напитков в ресторане, дающий советы по выбору вин и напитков, сервирующий их или следящий за их подачей клиенту вплоть до момента, когда тот покидает зал».

 В обязанности сомелье, как правило, входит составление винной карты и поддержание в соответствии с ней запаса вин в ресторане. В случае, если у заведения есть винный погреб, сомелье берет на себя заботу о нем. Сомелье часто бывает ответственным за закупку вина или, как минимум, участвует в обсуждении заказываемых партий. Поэтому, помимо владения общей информацией о винах и их достоинствах, ему необходимо хорошее знание рынка. И если сомелье берет на себя ответственность за соотношение цены и качества вина, он должен внимательнее относиться к выбору поставщиков.

 И все же основной вопрос, которым занимается сомелье в ресторане, это рекомендации по выбору и обеспечение грамотной подачи напитков гостям. В связи с этим сомелье называют источником добавленной стоимости вина в ресторане.

Винная карта мира.
На территории Российской Федерации сухие вина производятся в пяти регионах: в Ставрополье, Краснодарском крае, Ростовской области, Ингушетии и Дагестане.
Украина издавна славится винодельческими традициями, там сложились географически определенные винодельческие специализации: южный берег Крыма производит марочные десертные и крепленые вина, Херсонская, Николаевская, Одесская области и Закарпатье - столовые белые и красные вина. Производит Крым и игристое вино, но о нем речь впереди. Основной поставщик сухих вин - Инкерманский винный завод. Иикерман - крайний юго-запад Крымского полуострова, территория города Севастополя.

Сухие вина Молдовы отличаются легкостью, тонкостью и своеобразием. Кроме того, часто не уступая зарубежным напиткам в качестве, они продаются по весьма умеренным ценам. Кое-кто склонен рассматривать молдавское вино как более дешевую замену прекрасных вин из западных стран, но это несправедливо по отношению ко многим изделиям молдавских виноделов

Начало производству вин из местных сортов положил другой великий поэт - Александр Чавчавадзе, которому принадлежало имение Цинандали. Бутылочные этикетки для нескольких марок сухого вина рисовал великий художник Нико Г Тиросманишвили. И сегодня многие известные представители грузинского мира искусств проявляют интерес к виноделию: например, свое вино поставляет в Москву кинорежиссер Георгий Шенгелия.

Каждый из винодельческих регионов Италии, обладающих своими природными условиями и историей, производит определенные виды сухих вин. Италия является крупнейшим мировым производителем виноградных вин на протяжении примерно двух тысячелетий. Практически на каждом свободном от гор и воды клочке земли в этой стране растет виноградная лоза, нередко соседствуя с оливковыми деревьями.

Франция издавна славится сухими винами. Это страна классического виноделия. Сегодня она не только обеспечивает качественным напитками своих граждан, каждый из которых выпивает, согласно статистике, по 13,5 л вина в год, но и является лидером по экспорту, вывозя за свои рубежи почти 60 миллионов гектолитров вина; из них более 3 миллионов - в Германию, примерно столько же - в Англию, по 1,5 миллиона - в Нидерланды и Бельгию. В России французские вина стоят на первом вместе среди иностранных. А теперь перейдем к краткой характеристике наиболее известных винодельческих регионов Франции конкретных вин, производимых в каждом из них. Всего во Франции действует более 50 тысяч винодельческих хозяйств!

           Регион Бордо расположен на юго-западе страны, в департаменте Жиронда. Здесь производят красные и 5елые сухие вина. Многие из них идут на экспорт; примерно 10 тысяч гектолитров закупает Россия, занимающая по этому параметру 15-е место в мире. Слава юрдоских вин так велика, что некоторые любители готовы на значительные траты, чтобы заполучить в свою коллекцию бутылку здешнего выдающегося напитка. Достаточно сказать, что в 2001 году на аукционе Кристи в Лондоне бутылка "Шато-Лафит-1787" была продана за 105 тысяч фунтов стерлингов. К сожалению, имя виномана мы сообщить не можем: покупатель пожелал остаться неизвестным.

Испания вместе с Францией и Италией составляет тройку самых крупных производителей вина в мире, в стране большое разнообразие превосходных вин, изготовляемых в 57 различных районах. Некоторые из них, несомненно, обладают исключительными качествами.

         Испанские вина действительно одни из лучших в мире, и они становятся все лучше. Это диктуется законами рынка: и в Испании, и за границей ценители вин стали более искушенными, качество вин ставится во главу угла. Разнообразие испанских вин стало намного большим, чем всего несколько лет назад. И, конечно, повысились цены, но они соответствуют качеству вин. Испания производит ежегодно более 4 миллиардов литров вина. В Испании насчитывается 17 автономных винных регионов. Из-за значительных различий в особенностях местности, климата и почвы вина, которые производят в разных областях, имеют отличный друг от друга характер.

Географически Болгария расположена в той же климатической зоне, что Франция и Италия - крупнейшие винодельческие регионы мира. И так же, как эти страны, она по праву считается одним из очагов окультуривания винограда. Виноделие не прекращалось и во времена турецкого ига (1396-1878 годы), несмотря на то, что ислам строго запрещает употребление алкоголя. В те времена центрами виноделия стали православные монастыри. Этот исторический факт был увековечен в названиях известных болгарских вин - "Монастырская изба", "Монастырский шепот". Традиционно местные виноделы отдают предпочтение красным сортам винограда, причем тем из них, которые считаются исконно болгарскими.

В Венгрии, стране древних и устойчивых винодельческих традиций, производятся самые разнообразные сухие вина, как белые, так и красные. Венгерские виноградники раскинулись на общей площади 127 тысяч гектаров, а годовое производство вина составляет около 3 миллионов гектолитров.

Социум и вино.
Вино- яд.
Основной причиной по которой можно назвать вино ядом – это алкоголизм.
В 1975 году ВОЗ (Всемирная организация здравоохранения) дала официальное определение зависимости: "Это такое психологическое, а иногда и физическое состояние, которое возникает в результате взаимодействия между живым организмом и каким-нибудь веществом, характеризующееся поведенческими реакциями, среди которых всегда имеет место не преодолимое влечение (неподавляемое стремление совершить деяние, противное воле и разуму) брать и употреблять, непрерывно или периодически, желаемое вещество, чтобы вновь ощутить психологическое воздействие, а иногда - чтобы избежать дискомфорта от его отсутствия".

Можно ли с точностью сказать, грозит человеку алкоголизм или нет? Однозначно ответить на этот вопрос не возьмется, наверное, ни один врач-нарколог. Однако в целом большинство исследований показало, что на возможность развития алкогольной зависимости в первую очередь влияет наследственность. Если в семье кто-то из родителей страдает алкоголизмом, вероятность того, что дети (особенно мальчики) будут подвержены тому же заболеванию, очень велика.

Ученый-психиатр первой половины XIX века Е. Б. Рич на основе тщательного исследования родословной 760 больных алкоголизмом пришел к выводу, что в подавляющем большинстве случаев (88,3%) они оказались обремененными алкогольной наследственностью. Он изучил также 2,5 тысячи семей, злоупотреблявших алкоголем. Всего в этих семьях было 10 804 ребенка, и 4760 из них (44,6%) в последующем страдали алкоголизмом. Причем из сыновей пристрастие к спиртному имели 3943 (66%), а из дочерей - 817 (18%).
          Исследования, проведенные в XX веке, подтвердили влияние наследственности на алкоголизм. А в 1994 году французский ученый Р. Фюмерон выявил ген, ответственный за неумеренное потребление спиртного. Выяснилось также, что тот же ген предопределяет ожирение и токсикоманию. Поэтому ребенок алкоголика рискует значительно больше других приобрести одно из трех отклонений от нормы: злоупотребление алкоголем, злоупотребление наркотиками, злоупотребление едой.
          Однако человек, как бы сильно он ни был предрасположен к алкогольной зависимости, не становится алкоголиком сразу же после первого алкогольного опыта. Для того чтобы возникла стойкая привязанность к спиртному, требуется некоторое время. В большинстве случаев скрытый период предзаболевания, в процессе которого вырабатывается привычка, переходящая в неодолимое пристрастие, длится от 5 до 10 лет, а иногда и больше.
           При этом нужно хорошо представлять себе два момента, характеризующих так называемое бытовое пьянство, которое может привести к развитию алкоголизма. Во-первых, чрезмерное употребление алкоголя, во-вторых, регулярность этого употребления. Именно такое пьянство очень распространено в России.
           В Америке и в Европе пьют иначе - в основном слабоалкогольные напитки, небольшими дозами и достаточно регулярно. По мнению большинства специалистов, такой вариант употребления спиртных напитков, как правило, к развитию алкоголизма не ведет. Тем не менее, непреодолимой тягой к спиртному страдают люди не только в России, но и во всем мире, включая Европу и Америку.

Вино – лекарство.
Самым древним упоминанием о терапевтическом применении вина является надпись, сделанная на могиле Пла-Хотена, жившего в Египте около 4 тысяч лет до Р. X. А другая похожая надпись обнаружена на раскопках шумерского города Ниппур, и сделана она была 5 тысяч лет назад.
Лечебные свойства вина были известны и древним грекам. Среди терапевтических средств, которые применялись в храмах, посвященных богу здоровья Аск-лепию, вино было одним из самых популярных. Гомер, например, сообщает, что язвы Филоктета, раненного во время осады Трои, были излечены вином Подалира (сына Асклепия). А расцвет винолечения пришелся на времена Гиппократа (460-377 годы до Р. X.). "Вино, - говорил целитель, - удивительным образом соответствует человеку, как здоровому, так и больному". Но лечиться им нужно правильно: "Данное больному вовремя, вино служит лекарством, и наоборот, выпитое некстати, оно может вызвать буйство, горячку и, значит, превратиться не в лекарство, а в причину болезни". Гиппократ рекомендовал давать вино даже грудным младенцам: "...Разбавленное водой и не совсем холодное, ибо оно меньше всего возбуждает желудок и не вызывает вздутие. Это должно делать, чтобы дети меньше подвергались конвульсиям, быстрее росли и имели здоровый цвет лица".
           Гиппократ создал первый дошедший до нас вариант системной энотерапии, как сейчас называют винолечение. Он предложил классификацию вин и указал, какие вина, в каких пропорциях и при каких болезнях следует принимать. При легочных заболеваниях, например, рекомендовалось пить черное вяжущее вино, сладкое и очень старое. При желтухе в течение дня следовало пить как можно больше белого вяжущего вина. А для очищения организма Гиппократ советовал смешивать три вида вина - "горькое, сладкое, кислое - и давать пить больным сначала неразведенное, по глоткам, с большими промежутками, а затем разведенное - скоро и вдоволь".
          Кроме внутреннего употребления, греческий целитель рекомендовал использовать вино для компрессов и как мазь, залечивающую раны, а также при ревматических болях. В Древнем Риме терапевтические свойства вина тоже были известны. Ученый и писатель Цельс (I век до Р. Х.-1 век н. э.) в трактате "О медицине" пишет: "Хорошее, натуральное, немного подогретое вино легко усваивается, полезно для желудка, питательно; оно возбуждает аппетит, улучшает сон, укрепляет тело и придает ему здоровый цвет". Вслед за Цельсом о полезных свойствах вина писал и автор многотомной "Естественной истории" Плиний Старший (34-79 годы): "Вино служит тоником, аперитивом, снотворным или эйфорическим средством, улучшает пищеварение". Присоединяясь к советам Гиппократа, он подтверждает: "Вино - само по себе лекарство; оно питает кровь человека, радует желудок, смягчает горе и печаль".

Практическая работа.

См. приложение №2
Заключение.   
Вино вплетено в историю цивилизации с самого ее начала, как, может быть, никакое другое творение человеческих рук, история которого восходит к каменному веку. Но лишь вино несет в себе заряд сакрального смысла, целебной силы, да что там – самостоятельной жизни.

Я считаю, что я добился поставленных целей. Я теперь много знаю о вине. Оказывается, это нелегко быть виноградарем, необходимо иметь огромную волю и терпение. Вино же как прихотливый ребенок, постоянно требует внимания.
Я думаю, что я продолжу заниматься начатым, ведь по осени урожай винограда жалко терять, а превращение его в вино – это хорошее приобретение, к тому же все мои родственники положительно оценили мое произведение, не поймите не правильно, Россия имеет много праздников, а какой праздник без алкогольных напитков?! Пусть лучше они будут  своего производства.

Рекомендую всем, у кого есть приусадебный участок или дача, на которой растут какие-либо ягоды, попробовать сделать свое вино или наливку, это очень увлекательное и трудоемкое дело, но благодарное. И это будет еще одним подспорьем в борьбе за ваше здоровье, только не усугубляйте!

Приложения.
Приложение №1
	Группы вин
	Содержание спирта, %
	Концентрация Сахаров

	Сухие
	8-11
	до 0,3

	Полусухие
	9-11
	0,5-3

	Полусладкие
	9-13
	3-8

	Десертные:

	Полусладкие
	14-16
	5-12

	Сладкие
	15-17
	14-20

	Ликерные
	14-17
	21-35

	Крепкие
	17-20
	1-14

	Ароматизироеанные

	Десертные
	16
	6-10

	Крепкие
	16-18
	16-18


Приложение №2

Итак, после изучения материала, я решился попробовать себя в виноделии. Дело было не сложное, но кропотливое.

1. Подготовка тары и оборудования.

Моей винодельческой тарой была обыкновенная 3х литровая банка с продырявленной крышкой.
2. Подготовка ягод и плодов к переработке

Для приготовления вина я использовал только зрелые ягоды винограда, предварительно измельчив их в мясорубке и получив из них мезгу.
3. Получение соков

Из мезги, через марлю я получил сок винограда
4. Приготовление сусла

Вкус вина, в основном, определяется соотношением сахара и кислоты, содержащихся в плодах. Оптимальным для спиртового брожения является соотношение кислоты и сахара у винограда. При приготовлении сусла были учтены следующие требования:

· 20 г сахара на 1 л сусла повышает крепость вина на Г;
·   избыток сахара тормозит процесс брожения;
·  каждый килограмм сахара при растворении увеличивает объем на 0,6 л;
·  при изготовлении сухих вин сахар растворяют в воде и вводят его сразу же за один прием, в десертные вина сахар вводят дробно в 1, 4, 7, 10-й день, растворяя его в небольшом количестве бродящего вина.

5. Приготовление закваски (разводки)
Закваску - винные дрожжи - готовят сбраживанием изюма или винограда. 150-200 г изюма или спелого винограда и 50-60 г сахара помещают в бутылку, доливают кипяченой водой на 3/4 объема и ставят на 3-4 дня на брожение.
6. Переливание и дображивание вина.

После брожения, я решил перелить вино в более мелкую тару и отфильтровать от остатков ягод.
Но результат того стоил! В итоге я в домашних условиях получил вино довольно хорошего качества.
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