Самогон без изъяна или искусство самогоноварения
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Аннотация
Хочешь удивить своих близких? Хочешь получать удовольствие от своего хобби? Тогда это для тебя!


Предисловие

Алкоголь — незаменимый атрибут любого праздника, но в наше время качество покупного алкоголя становится всё ниже, а цены на него всё выше. То же самое происходит с другими продуктами питания. Поэтому многие люди рано или поздно приходят к идее домашней выпечки хлеба, сыроварения, копчения, пивоварения и самогоноварения.
К сожалению, из-за развёрнутой советской властью агрессивной антиалкогольной пропаганды большинство наших сограждан до сих пор представляют самогон в виде мутной, неприятно пахнущей и противной на вкус жидкости. К формированию этого стереотипа приложили руку и недобросовестные продавцы низкопробного самогона, которым из-за жажды наживы совсем не важно качество их продукта.
С помощью этой книги мы хотим развеять не соответствующие реальности заблуждения о самогоне. Правильно приготовленный самогон прозрачен как слеза, приятно пахнет, легко пьётся и не вызывает тяжёлого похмелья. В этой книге вы найдёте краткое, но достаточно подробное описание всех процессов приготовления качественного самогона и множества других напитков на его основе: настоек, наливок, ликёров.

1. Приготовление браги


Одним из важнейших этапов приготовления алкоголя является сбраживание. Брожение — это сложная химическая реакция разложения сахара под действием дрожжей на этиловый спирт, воду и углекислый газ. Дрожжи — живые микроорганизмы, которым для жизни и работы требуется строгий температурный режим и определённые питательные вещества. Важно понимать, что от того, как будет происходить брожение, зависит качество и количество самогона.

§ 1. Выбор и подготовка ёмкости

В технологии сбраживания и самогоноварения в целом важна каждая мелочь. Многие самогонщики уделяют мало внимания выбору и подготовке ёмкости для сбраживания. Бродильная ёмкость должна быть нужного объёма и изготовлена из подходящего материала.
Очень часто для сбраживания используют алюминиевые бидоны и фляги. При обычном бытовом использовании алюминий безвреден, но в процессе брожения создаётся агрессивная кислая среда, которая вступает в реакцию с алюминием. Продукты окисления попадают в брагу. Значит, алюминиевые бродильные ёмкости использовать нежелательно.
По той же причине не рекомендуется использовать ёмкости не из пищевого пластика. С 1988 года все пластиковые изделия маркируются специальным знаком в виде треугольника с цифрой внутри и несколькими латинскими буквами под ним. Цифра не несёт полезной информации, а вот буквы указывают, из какого пластика сделана ёмкость.
Ёмкости с маркировкой PVC (поливинилхлорид) и PS (полистирол) категорически не рекомендуется использовать. При контакте с пищевыми продуктами (особенно с алкоголем) эти виды пластика отравляют их вредными веществами.
Тара с маркировкой PET (полиэтилентерефталат) и О (другие виды пластика, в основном поликарбонат) считается пищевой, но только с холодными безалкогольными продуктами. При нагреве или при длительном контакте со спиртосодержащими жидкостями она может выделять тяжёлые металлы.
Ёмкости из пластика с маркировкой HDPE или PE HD (полиэтилен высокой плотности) не боятся высоких температур и контакта с алкоголем. Отлично подойдут для сбраживания. То же самое касается и ёмкостей с аббревиатурой LDPE или PE LD (полиэтилен низкой плотности), а также PP (полипропилен). На Рис. 1 цветом обозначены опасные виды пластика, условно безопасные и безопасные.
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Рис. 1.

Стеклянные ёмкости идеально подходят для сбраживания. Стекло химически нейтрально, а его прозрачность позволяет контролировать происходящие внутри процессы. Но у стеклянной тары есть и свои минусы:
хрупкость: стекло может разбиться от внешнего воздействия или внутреннего давления;
прозрачность стекла: бродильные ёмкости придётся держать в тёмном месте, так как свет плохо влияет на качество браги.
Нержавеющая сталь выигрывает у стекла в прочности, а у пластика в стойкости к кислоте и спирту. Любая тара из нержавейки — фляги, баки, кастрюли — идеально подходит для приготовления браг. Прочная, долговечная, безопасная, легко моется. Единственный недостаток нержавейки — высокая стоимость.
Определившись с материалом для бродильной ёмкости, нужно выбрать подходящий объём. Для этого нужно учесть, что в процессе брожения на поверхности браги может подниматься пена, которая под давлением полезет наружу из-под крышки и через гидрозатвор. На такой случай в ёмкости нужно предусмотреть запас пустого пространства: около 1/4 от общего объёма тары.
При брожении дрожжи выделяют много углекислого газа. Если ёмкость плотно закрыть, она может взорваться. Но и оставить бродильный чан открытым тоже нельзя, иначе брага заразится нежелательными микроорганизмами и прокиснет. Для отвода углекислого газа с одновременной изоляцией браги от контакта с воздухом используется специальное устройство — гидрозатвор. Гидрозатворы бывают разных конструкций. От надутых резиновых перчаток до профессиональных бесшумных трёхкамерных гидрозатворов.
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Рис. 2.

При приготовлении браги нужно уделять внимание её чистоте. Всего одна молочнокислая или уксусная бактерия, попавшая в вашу брагу, может привести к её прокисанию. Чтобы этого избежать, рекомендуется дезинфицировать ёмкость и все инструменты специальными средствами. В случае с фруктовыми, солодовыми и зерновыми брагами это нужно делать обязательно.

§ 2. Требования к воде

Качество самогона очень сильно зависит от воды, которая использовалась для приготовления браги. Вода должна быть чистой и не иметь посторонних запахов. Слишком жёсткая или слишком мягкая вода замедлит скорость брожения. Рекомендуется использовать только сырую, а не кипячёную воду. В кипячёной воде отсутствует кислород, нужный дрожжам для активного размножения. Идеально подходит родниковая, колодезная или артезианская вода. В крайнем случае, можно воспользоваться водой из-под крана, предварительно профильтровав её или дав ей отстояться в течение 12–24 часов, чтобы все вредные примеси улетучились.
Чтобы понять, сколько воды нам понадобится для браги, нужно отталкиваться от количества сырья и объёма бродильной ёмкости. В среднем на 1 килограмм сахара должно приходиться не меньше 4 литров воды. При таком гидромодуле концентрация сахара в браге не будет слишком высокой, и дрожжи смогут активно размножаться. Не забываем о том, что 25 % пространства в ёмкости нужно оставить свободным на случай активного пенообразования.

§ 3. Сырье для брожения

Основой для браги служит любой сахаро– или крахмалосодержащий продукт. Самым распространенным и часто применяемым является сахар в чистом виде. Сделать брагу из сахара достаточно просто: разбавляем необходимое количество сахара с водой и добавляем дрожжи. Количество дрожжей зависит от их разновидности. Рекомендуемые пропорции производители указывают на упаковке.
Для ускорения процесса брожения, а также для улучшения вкуса и запаха напитка производят инвертирование сахара: разложение сахара на глюкозу и фруктозу. Это значительно упрощает работу дрожжам.

Рецепт приготовления инвертированного сахара:
смешиваем 2 части сахара с одной частью воды до полного растворения;
доводим полученный сироп на медленном огне до кипения и снимаем пенку;
вносим лимонную кислоту с расчётом 3–5 г на 1 кг сахара;
варим сироп на медленном огне час-полтора, после чего даём ему остыть.
После проделанной процедуры растворяем сироп в необходимом количестве воды и добавляем дрожжи. Вместо инвертирования сахара можно купить декстрозу или фруктозу в готовом виде.
Фрукты — идеальный природный ингредиент для изготовления браги. Напиток, полученный из фруктовой браги, сохраняет вкус и аромат исходного сырья. Фруктовая брага готовится так же, как и сахарная, но имеет ряд особенностей. Перед приготовлением браги все фрукты нужно тщательно промыть, обрезать гнилые места и избавиться от косточек. После этого фрукты желательно измельчить до кашеобразной массы или очень мелких кусочков. Дальше смешиваем полученную субстанцию с необходимым количеством воды и сахара, следом вносим дрожжи. Сахар не повлияет ни на вкус, ни на аромат конечного продукта. При добавлении сахара нужно следить, чтобы сахаристость браги не превышала 25 % (замеряется сахарометром/ареометром). Фруктовые браги рекомендуется сбраживать специальными винными дрожжами.
Гораздо сложнее приготовить брагу из крахмалосодержащего сырья (крахмал, картофель, зёрна различных злаковых культур и прочие). Для выработки спирта дрожжам нужен сахар. И не просто сахар, а моносахариды (декстроза, фруктоза). Так как крахмал является полисахаридом (состоит из длинной цепочки молекул декстрозы и фруктозы), молекулярную структуру крахмала нужно разбить на отдельные молекулы. В противном случае брожения не произойдёт. Для этого нужно провести процесс осахаривания: расщепление крахмалосодержащего сырья на моносахариды под воздействием естественных (солод) или искусственных (синтетических) ферментов. В силу температурных особенностей технологии первый метод называется горячим осахариванием, второй — холодным.
Горячее осахаривание солодом — очень старый метод, которым наши предки пользовались сотни лет. Для горячего осахаривания нам понадобится солод — пророщенное до определённого состояния зерно. В процессе проращивания зерна в нём активируются ферменты, которые способны переработать крахмал в моносахариды. При горячем осахаривании нужно поддерживать постоянную температуру (60–72 ºС) в течение нескольких часов.
Алгоритм горячего осахаривания следующий:
крупу или зерно желательно измельчить с помощью ручной мельницы или зернодробилки;
измельчённую массу варить до однородной кашеобразной субстанции примерно 60–120 минут;
охладить кашу до температуры 65–70 ºС и, постоянно помешивая, внести измельчённый солод в пропорции 150–250 г на 1 кг сырья;
далее (при температуре 61–63 ºС) накрыть ёмкость крышкой и укутать любым удобным способом для поддержания тепла, поддерживать такую температуру 2–4 часа (в случае, если вся засыпь состоит из солода, поддерживать температуру 1,5 часа);
после этого очень быстро опустить температуру до 25 ºС и внести дрожжи. Быстрое охлаждение необходимо для того, чтобы не произошло заражения сусла молочнокислыми бактериями. Для быстрого охлаждения рекомендуется использовать специальное устройство — чиллер (Рис. 3).
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Рис. 3.

При несоблюдении указанной температуры процесс осахаривания может не произойти или быть неполным. Примерное время сбраживания браги из крахмального сырья — 2–6 дней.
Процесс холодного осахаривания ферментами гораздо проще, но время брожения увеличивается до 10–20 дней. Для холодного осахаривания нам понадобятся два фермента: амилосубтилин и глюкаваморин. Амилосубтилин нужен для «нарезки» длинной молекулы крахмала на более мелкие, что способствует быстрому разжижению сусла, а глюкаваморин — для переработки этих молекул в моносахара. Для осахаривания ферментами нужно измельчить сырьё, залить его водой и, нагрев до температуры 25–35 ºС, внести дрожжи совместно с ферментами (в пропорции 3–5 г каждого фермента на 1 кг сырья).
Ферментами можно произвести и горячее осахаривание; алгоритм такой же, как и при осахаривании солодом, только вместо солода при температуре 65–70 ºС вносятся ферменты.
Для холодного осахаривания существует специальный вид дрожжей с уже имеющимися в них ферментами — кодзи.
Во избежание скисания зерновой браги при холодном осахаривании рекомендуется внести туда антибиотик.
Как видите, выбор сырья для браги достаточно велик и ограничивается лишь вашими вкусовыми предпочтениями. Но не стоит забывать о таком параметре, как выход спирта из 1 кг продукта. Ниже приведена таблица примерного выхода спирта из самых распространённых видов сырья.
Таблица 1. Выход спирта из самых распространённых видов сырья
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При перегонке выход спирта может не совпадать с данной таблицей, так как на него влияет много факторов: качество сырья, качество дрожжей, неправильные пропорции ингредиентов (сырьё, вода, дрожжи), неполное сбраживание сырья, температура воды в охладителе и т. д.

2. Дрожжи

Дрожжи, питаясь сахаром, превращают его в спирт. Это живые организмы, которые требуют определённых условий для своей жизнедеятельности. Во-первых, это питательная среда, в нашем случае — крахмало– или сахаросодержащее сырьё и вода. Во-вторых, соблюдение температурного режима. Оптимальная температура работы дрожжей — 26–32 °С. При более высоких температурах велик риск гибели дрожжей, в результате чего сырье перебродит не полностью. При более низких температурах деятельность дрожжей замедляется вплоть до полного прекращения. Если температура воздуха в помещении ниже 22–23 °С, желательно использовать аквариумный водонагреватель (Рис. 4). Экспериментально доказано, что при температуре 30 °С брага созревает в 2–3 раза быстрее и получается качественнее, чем при температуре 20 °С.
Различные штаммы дрожжей имеют свои особенности.
Прессованные хлебопекарные дрожжи — устаревший и самый худший вариант для изготовления домашних напитков. Единственным плюсом использования этого вида дрожжей является низкая цена. Минусов данный вариант имеет значительно больше, из них можно выделить такие: низкая устойчивость к спирту (крепость браги не превысит 9–11 градусов); маленький срок хранения: около двух недель в холодильнике и всего сутки при комнатной температуре; очень сильный неприятный запах в процессе брожения; сильное пенообразование в браге; набраживание большого количества сивушных масел.
Сухие хлебопекарные дрожжи — также устаревший и плохой вариант, он имеет те же минусы, что и предыдущий. Перед внесением этих дрожжей их нужно «разбудить»: разбавить в небольшой ёмкости с тёплой водой и сахаром, ждать минут 10–15, пока на поверхности не начнёт образовываться пена, после чего вносить в бродильный чан.
Сухие спиртовые — дрожжи, специально выведенные для производства алкоголя. Для изготовления домашних напитков подходят больше всего. Эти дрожжи устойчивы к спирту (крепость браги до 14 градусов), не образуют пены, отсутствует неприятный запах, при брожении выделяют малое количество сивушных масел, имеют долгий срок хранения.
Спиртовые турбодрожжи — разновидность сухих спиртовых дрожжей с питательными веществами и минералами, за счёт которых ускоряется процесс брожения и увеличивается устойчивость к спирту (крепость браги до 22 градусов), что позволяет переработать большее количество сахара и увеличить выход спирта. Благодаря быстрому сбраживанию (от 1 до 5 суток) выделяют меньшее количество вредных примесей. Более устойчивы к температурному режиму (от 15 до 33 °С). Не меняют вкусовые качества напитка, поэтому рекомендуются для сбраживания фруктовых или зерновых браг. Существуют специальные виды турбодрожжей для этих браг.
Винные дрожжи — особый штамм дрожжей, использующийся при изготовлении вина. Если их использовать для получения браги, длительность брожения составит две — четыре недели. Можно использовать винные дрожжи вместе с дикими дрожжами для ускорения процесса сбраживания фруктовой браги.
Дикие дрожжи — особый вид дрожжей, образующихся естественным образом на кожице фруктов и ягод. В основном используются при изготовлении вина, но пригодны для сбраживания фруктовой браги. Для использования диких дрожжей фрукты нельзя мыть, во избежание удаления дрожжей с кожицы. Есть большая вероятность того, что процесс брожения может не начаться или сырьё не выбродит полностью из-за недостаточного количества дрожжей. Рекомендуется использовать совместно с винными или фруктовыми дрожжами.
Говоря о дрожжах, нельзя не сказать о кодзи — смеси специально выведенной плесени, ферментов и дрожжей, использующейся для осахаривания и сбраживания любого крахмалосодержащего сырья без предварительного осахаривания солодом.

3. Окончание брожения

После того как дрожжи переработали весь содержащийся в браге сахар, можно приступать к перегонке. Как понять, что брожение закончилось? Существует несколько способов: от классического «дедовского» до современных точных. Так как мы готовим из читателя хорошего самогонщика, изготавливающего только качественные напитки, будем рассматривать исключительно современные и точные подходы.
Если вы используете гидрозатвор, ориентируйтесь на него: вода в гидрозатворе перестала булькать — значит, брожение остановилось, можно приступать к перегонке.
Нужно учитывать, что после активной стадии брожения, когда дрожжи переработали основную массу сахара, наступает момент дображивания, когда дрожжи медленно «доедают» остатки сахара. В гидрозатворе при этом продолжает очень медленно булькать вода (один «бульк» в несколько секунд). Начинающие самогонщики думают, что брожение не закончено, и ждут, когда гидрозатвор совсем перестанет издавать какие-либо звуки.
Рекомендуется перегонять брагу сразу после окончания активной стадии брожения, так как основная масса сахара уже переработана и основной объём спирта дрожжами уже произведён. Если позволить дрожжам «доесть» остатки сахара, будет затрачено дополнительное время, в браге накопятся дополнительные вредные примеси, а спирта прибавится очень мало.
Для полной уверенности в том, что брожение закончилось, можно воспользоваться ареометром-сахарометром «АС-3» (Рис. 5).
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Рис. 5.

Это устройство предназначено для измерения массовой доли сахара в растворах. Как только бурление гидрозатвора станет малоактивным, опускаем в брагу ареометр и смотрим на его показания: если они в районе 0–1 — брожение завершилось. Если показатель выше единицы — оставляем брагу ещё на сутки. Для удобства рекомендуется использовать ареометр совместно с 250-миллилитровым цилиндром.
ВАЖНО! Нужно использовать только проверенный лабораторный ареометр, так как у них практически отсутствует погрешность, в отличие от китайских аналогов и бытовых виномеров.

Если ареометра под рукой у вас не оказалось, можно проверить зрелость браги «дедовским» способом — на вкус. Если брага горькая и сахар в ней почти не ощущается — значит, брага созрела. Брага сладкая и почти не горчит — значит, дрожжи свою работу не выполнили и спирта в браге очень мало.

4. Осветление браги

После окончания брожения в браге остаются мёртвые дрожжи и продукты их жизнедеятельности. Всё это лежит толстым слоем на дне бродильной ёмкости и растворено в браге. Перед перегонкой от всего этого нужно избавляться, то есть осветлить брагу. При дистилляции браги вместе с трупиками дрожжей качество напитка сильно ухудшается. Самогон приобретает неприятный вкус и запах.
Для осветления браги самым идеальным средством является бентонит — белая глина, образующаяся путём распада вулканического пепла. При добавлении в брагу молекулы бентонита прилипают к микроскопическим частичкам, плавающим в браге, и оседают вместе с ними на дно. Таким образом, бентонит очистит брагу не только от мёртвых дрожжей, но и от некоторых вредных примесей, растворённых в браге. После полного осветления браги останется только аккуратно отделить брагу от осадка.
Рецепт осветления браги бентонитом:
Берём бентонит с расчётом 1 столовая ложка на 10 литров браги. Заливаем тёплой водой в пропорции 0,2–0,5 литра на столовую ложку, затем перемешиваем миксером или ложкой до однородной кашеобразной субстанции. Добавляем получившийся бентонитовый раствор в брагу, тщательно перемешиваем и оставляем на сутки при комнатной температуре. После выпадения осадка снимаем осветлённую брагу с осадка и перегоняем.
ВАЖНО! Нельзя выбрасывать бентонит в канализацию, это чревато засорением труб. Просто соберите оставшийся осадок в полиэтиленовый пакет и отнесите в мусорный контейнер.

Не рекомендуется применять бентонит при осветлении фруктовых и солодовых браг, так как он очистит брагу не только от нежелательных примесей, но и от ароматных эфирных масел.
Для фруктовых браг лучше всего использовать осветлитель «кисельсуль» — желатин с высокой степенью очистки. Применение достаточно простое: разбавляете желатин небольшим количеством воды и добавляете в брагу из расчёта 15 граммов «кисельсуля» на 23 литра браги. В отличие от бентонита, желатин не забирает аромат браги, и выпавший после осветления осадок можно выливать куда угодно, но процесс осветления проходит в два-три раза дольше.

5. Основы дистилляции

После того как мы подготовили и осветлили брагу, можно приступать к процессу дистилляции. Дистилляция — это процесс испарения жидкости с последующим охлаждением и конденсацией паров. Так как температура кипения спирта ниже, чем температура кипения воды, он испаряется быстрее. При охлаждении паров получается дистиллят. Для увеличения качества дистиллята нужно избавиться от вредных примесей. Рекомендуется использовать два перегона: простой и дробный.
Первый перегон не составляет никаких сложностей и одинаков для всех типов аппаратов. Дистилляцию продолжаем до тех пор, пока крепость дистиллята в струе не будет 10–15 %. Цель первого перегона — получить спирт-сырец, который мы перегоним повторно, но уже с разделением на фракции.
Перед вторым перегоном спирт-сырец нужно разбавить водой до крепости 20–25 %. Это делается по двум причинам: во-первых, если не разбавить спирт-сырец водой, может начаться обильное выделение спиртовых паров, что создаст очень большое давление, чреватое в лучшем случае срабатыванием клапана-давления, в худшем — взрывом аппарата; во-вторых, когда спиртуозность низкая, примеси лучше отделяются.
Помимо этилового спирта, в браге образуются и другие вещества, многие из которых вредны для здоровья. Температура кипения этих веществ выше или ниже, чем у этилового спирта, поэтому, используя дробную перегонку (разделение на фракции), можно избавиться от основной части этих вредных примесей.
Выделяют три основные фракции самогона: «голова», «тело» и «хвост». Для отделения этих примесей делают второй перегон, который называется «дробным».
«Голова» («первак», или «первач») — легкокипящие фракции с резким неприятным запахом и температурой кипения ниже, чем у этилового спирта. Существует несколько способов отбора «голов».
Отбор «голов» по количеству сахара — самый простой, но эффективный способ. С каждого килограмма сахара, добавленного в брагу, отбирают 60–70 мл «голов». К примеру, если у нас 20 литров браги, которую мы сбраживали из 4 кг сахара, объём головной фракции будет около 250 мл.
Отбор «голов» по количеству чистого спирта — этот способ подходит только при двойном перегоне. После первого перегона замеряем крепость спирта-сырца, после вычисляем количество абсолютного спирта по формуле: x*y/100, где x — количество спирта-сырца в браге, y — крепость спирта-сырца. Например, у 5 литров спирта-сырца крепостью 70 % количество абсолютного спирта будет равно 3,5 литрам (5*70/100 = 3,5). «Головы» отсекаются в количестве около 10 % от количества чистого спирта.
Отбор «голов» по запаху — подходит только опытным самогонщикам. «Головы» имеют специфический неприятный запах, благодаря которому их можно отличить от тела. Периодически нюхаем дистиллят, выходящий из аппарата. Как только резкий запах пропадёт, начинаем отбирать «тело».
Отбор «голов» следует проводить в покапельном режиме со скоростью 1–2 капли в секунду.
Употреблять «головы» категорически не рекомендуется ни внутрь, ни для наружного применения. Они подходят только для технических нужд (хорошо горят).
После того, как отделили «головы», мы собираем «тело». «Тело» — это часть дистиллята, которая идёт в употребление. «Тело» выгоняется до появления хвостовых фракций.
«Хвост» самогона — фракция, в которой помимо этилового спирта содержатся сивушные масла, придающие алкоголю плохой запах и вкус. Температура кипения «хвостов» выше, чем у этилового спирта, в связи с этим достаточно вовремя прекратить собирать «тело», чтобы отделить «хвосты». Технологию отбора хвостовых фракций тоже следует рассматривать относительно конструкции самогонного аппарата. «Хвосты», в отличие от «голов», можно использовать повторно, добавив их в другую брагу или в спирт-сырец, либо накопить достаточное количество и перегнать ещё раз.
В результате второго перегона, как правило, получается дистиллят высокой крепости, и его нужно разбавить водой. Требования к воде для разбавления такие же, как и к воде для браги. Но нужно отметить, что для лучшей питкости разбавлять дистиллят желательно «мягкой» водой с параметром жесткости не более 2,2 мг-экв./л. Этот параметр обычно указывается на покупной воде. Также нужно обратить внимание на кислотность воды, которая должна быть в районе 6,5–8 pH. Для определения кислотности воды продаётся специальная тест-бумага.
Важно знать, что при смешивании нужно лить дистиллят в воду, а не наоборот. В противном случае наш напиток может помутнеть.

6. Очистка самогона

После того как мы перегнали брагу и наконец-то получили наш долгожданный напиток, его необходимо очистить (профильтровать) от сивушных масел. Даже если мы выберем хорошие дрожжи, осветлим брагу и перегоним её по всем правилам на хорошем аппарате, в полученном дистилляте всё равно будет присутствовать немного сивушных масел. Исключение составляет ректификат крепостью 96 %, получаемый на ректификационных колоннах.
Лучше всего для очистки подходит активированный древесный уголь. Аптечный активированный уголь использовать нежелательно, так как он изготовлен из костей животных, а его поры слишком малы для поглощения больших молекул сивушных масел. Обычный древесный уголь неэффективен, в отличие от активированного. Как правило, используют берёзовый или кокосовый активированный уголь. Кокосовый уголь предпочтительней, так как он менее пыльный и более экономичный, в отличие от берёзового.
Возможны два способа фильтрации самогона с помощью активированного угля.
В дистиллят, разбавленный до питьевой крепости, засыпаем уголь с расчётом 1 столовая ложка кокосового угля на 1,5 литра дистиллята или 1 столовая ложка берёзового на 1 литр дистиллята. Ждём от 2 до 5 часов, после чего фильтруем алкоголь от угля (хорошо подходит марля или вата). Слишком долго держать уголь в алкоголе не нужно, длительный контакт с углем приводит к окислению спирта и повышению уровня альдегидов (вредных веществ). Не лишним будет после первой перегонки профильтровать таким способом спирт-сырец.
Другой вариант более простой. Нужно воспользоваться специальным устройством — угольной колонной (Рис. 6). В неё засыпается уголь, а после через неё пропускается дистиллят. Очистка угольной колонной эффективней предыдущего способа, так как весь объём дистиллята проходит через всю массу угля.
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Рис. 6

Существуют специальные фильтры-кувшины для очистки алкоголя. Их фильтрующие картриджи состоят из комбинации специально подготовленного активированного угля, дополнительно обработанного серебром, и каталитического материала на основе природных цеолитов. Обычные кухонные фильтры-кувшины малоэффективны при очистке самогона и даже вредны, так как в них, помимо угля, присутствуют смолы, которые вступают в реакцию со спиртом, ухудшая его вкусовые качества.
ВАЖНО! Ни в коем случае не производить очистку алкоголя марганцовкой. С давних времен бытует миф, будто марганцовка хорошо очищает самогон. За основу мифа взято то, что при добавлении марганцовки в алкоголь образуется осадок, ошибочно считающийся выпавшими вредными примесями. На самом деле марганцовка вступает в реакцию непосредственно со спиртом (этанолом), в результате реакции образуется ряд веществ, часть из которых достаточно вредные для человека.

Уравнение реакции и получаемый результат:
2KMnO4 + 3C2H5OH = 2KOH + 2MnO2 + 3CH3CHO + 2H2О,

где:
2KOH (гидроксид калия) — сильная щелочь, в пищевой промышленности её обозначают как Е525. Эта пищевая добавка относится к группе регуляторов кислотности (РН) и консервантов;
2MnO2 — оксид марганца (тот самый осадок в виде бурых хлопьев);
2H2О — вода;
3CH3CHO — уксусный альдегид (ацетальдегид), может вызвать сильную зависимость. В природе достаточно распространен: встречается в спелых фруктах, кофе, табачном дыме, может синтезироваться растениями в процессе метаболизма. Ацетальдегид является очень сильным канцерогеном и увеличивает риск возникновения злокачественных опухолей.
При употреблении алкоголя наша печень сама перерабатывает спирт в уксусный альдегид, а затем в уксусную кислоту. Поэтому, применяя марганцовку для чистки самогона, мы уменьшаем концентрацию в нём спирта и увеличиваем содержание уксусной кислоты. А это далеко не тот результат, который нам нужен.

7. Разновидности аппаратов и особенности их использования


Любой самогонный аппарат работает по принципу испарения спиртосодержащей жидкости с последующим охлаждением и конденсацией паров. Самая простая конструкция аппарата включает в себя перегонный куб и охладитель, к которому подводится охлаждение, проточное (кран с холодной водой) или непроточное (ведро воды, в которое опускается змеевик).
ВАЖНО! При подключении аппарата к водоснабжению шланг на ввод холодной воды нужно подключать к нижней части холодильника, а вывод к верхней, тем самым мы обеспечим лучшее охлаждение. Так как пары поступают сверху, продвигаясь вниз по трубке, они будут сталкиваться со всё более холодной водой и лучше охлаждаться.


§ 1. Типы плит для перегонки

Для того чтобы в перегонном кубе началось испарение спирта, его нужно нагреть. Соответственно нам нужен нагревательный элемент. Рассмотрим три основных варианта: газовая плита, индукционная плита, ТЭН.
Газовая плита является самым часто используемым вариантом, в связи со своей распространённостью. Но перегонка на газовой плите имеет ряд минусов. Первый и самый важный минус — пожароопасность этого способа. Так как при перегонке выделяется спирт, а это горючее вещество, контакт дистиллята с открытым пламенем непременно приведёт к воспламенению. Второй минус газовой плиты в том, что над плитой почти всегда стоит вытяжка, и это ограничивает высоту аппарата. Третий недостаток газовой плиты — на ней затруднительно подобрать нужную мощность нагрева и отсутствует возможность автоматизации.
Индукционная плита — электрический прибор, нагревающий перегонный куб бесконтактным способом индуцированными вихревыми токами. Перегон на индукционной плите совершенно безопасен. При работе сама индукционная плита не нагревается, поэтому спирт, попав на неё, не воспламенится. При отсутствии на её поверхности посуды плита автоматически отключается, что исключает возникновение пожара. Единственное уточнение: для работы на индукционной плите куб или его дно должны быть изготовлены из ферромагнитного материала. Проверить, подходит ли аппарат для работы на индукционной плите, легко: достаточно прислонить магнит ко дну куба, и, если он будет притягиваться, можно приступать к дистилляции.
ТЭН — нагревательный элемент, преобразующий электрическую энергию в тепловую. ТЭН врезается непосредственно в куб, имеет высокую удельную мощность, за счёт чего нагрев происходит максимально эффективно (быстрее, чем на газовой или индукционной плитах). При использовании ТЭНа совместно с дополнительным оборудованием возможна полная автоматизация процесса дистилляции. Из недостатков можно отметить только то, что на ТЭНе нельзя перегонять густые браги, так как они пригорают к нему.
Здесь мы не рассматриваем обычную электрическую плиту, потому что она имеет много недостатков: раскалённая поверхность, медленный разогрев, самый низкий КПД по сравнению с перечисленными нагревательными элементами.

§ 2. Простейший дистиллятор

Простейший дистиллятор (Рис. 7) состоит только из перегонного куба и охладителя (холодильника). Некоторые модели в своей комплектации не имеют даже термометров. Такие дистилляторы покупают либо в подарок, так как они самые дешёвые в данном сегменте, либо для себя, если нужен самогон без лишних затрат на оборудование. Плюсы: цена. Минусы: низкая степень очистки алкоголя от вредных примесей.
Дробная перегонка на таком аппарате достаточно проста: после отделения «голов» «тело» выгоняется до спиртуозности 40–45 % в струе, после чего начинаем отбор «хвостов» до 10–15 %.

[image: ]
Рис. 7.

§ 3. Дистиллятор с сухопарником

Сам сухопарник (Рис. 8) представляет собой закрытую герметичную ёмкость, которая располагается между перегонным кубом и холодильником, соединяясь с ними трубками, по которым движется пар. Сухопарники различаются объёмом, материалом изготовления (металл, стекло), наличием сливного крана, возможностью закладки внутрь ароматических добавок. В сухопарнике сначала происходит конденсация смеси всех паров, а за счёт непрерывного подвода тепла с вновь поступающей смесью паров происходит повторное закипание этилового спирта, а сивушные масла частично задерживаются в сухопарнике, то есть происходит приоритетная конденсация тяжелокипящих фракций, что приводит также к небольшому укреплению продукта на выходе.
Если при сильном нагреве браги возникнет её вспенивание и брызгоунос, то она не попадёт в готовый продукт, а осядет в сухопарнике. Помимо этого, если сухопарник разборный, то в него можно положить для улучшения аромата получаемого продукта какие-нибудь вкусовые добавки (сухофрукты, цитрусовые, ягоды можжевельника и пр.). Так что, если вы решили брать самогонный аппарат с сухопарником, наш вам совет: выбирайте разборный сухопарник со сливным краном или сухопарник в виде стеклянной банки, который быстро снимается (для работы подходит любая банка с резьбой).
В Интернете можно встретить аппараты также с двумя и более сухопарниками. Увеличение их количества приводит к повышению крепости продукта на выходе, но более трёх сухопарников на одном аппарате не имеет смысла устанавливать, так как большое количество сухопарников достаточно сильно увеличивает время дистилляции и несёт большие потери спирта (часть спирта остаётся в сухопарниках).
Принцип работы на этом аппарате не отличается от предыдущего, за исключением того, что после отбора головной фракции из сухопарника желательно слить конденсат.

[image: ]
Рис. 8.

§ 4. Дистиллятор с укрепляющей колонной

Многие производители имеют в своём арсенале аппараты, где на перегонном кубе установлена вертикальная укрепляющая колонна (царга). Принцип работы колонны прост: пар из куба проходит через колонну, естественным образом охлаждаясь, частично конденсируется на её стенках и металлическом наполнителе (насадке Панченкова или СПН) и стекает обратно в куб. Часть пара, более насыщенная водой и сивушными маслами, температура кипения которой выше температуры кипения спирта, конденсируется и стекает вниз, а часть, более лёгкая и насыщенная спиртом, летит дальше и попадает в холодильник. Тем самым продукт на выходе получается более крепким и с меньшей концентрацией сивушных масел. Чем больше высота насадочной части царги с насадкой, тем больше укрепление.
Особенность второго перегона в этом аппарате (Рис. 9) в том, что отделение хвостовой фракции контролируется по температуре в верхней части колонны. Как только появится существенный рост температуры, рекомендуется оценить дистиллят в струе на наличие характерного сивушного запаха и при его наличии приступить к отбору «хвостов».
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Рис. 9.

§ 5. Дистиллятор с укрепляющей колонной и сухопарником

Дистилляторы этой конфигурации (Рис. 10) совмещают в себе основные плюсы двух предыдущих типов аппаратов. Сухопарники в них в подавляющем большинстве разборные, так как их назначение сводится в основном к ароматизации самогона, а укрепление и осаждение сивухи берёт по большей части на себя укрепляющая колонна.
Процесс не отличается от дистилляции на предыдущем аппарате. После отбора «голов» рекомендуется сливать конденсат из сухопарника.
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Рис. 10.

§ 6. Укрепляющая колонна с дефлегматором

Эта модель отличается от простой укрепляющей колонны наличием дефлегматора — небольшого холодильника в верхней части колоны. Дефлегматор предназначается для конденсации тяжёлых компонентов пара (вода, сивушные масла), которые стекают в куб и не попадают в отбор. За счёт чего достигается очень качественное отделение вредных примесей от «тела» («голов», «хвостов»), что значительно повышает качество продукта. При соблюдении технологии крепость дистиллята на выходе из колонны может достигать 96 % и зависит от высоты насадочной части колонны.
Дробная перегонка на аппаратах такого типа проходит в три этапа: «работа на себя», отбор «голов» и отбор «тела».
Режим «работы на себя» нужен для разделения фракций по температуре кипения. После закипания дистиллята в кубе и появления на выходе первых капель нужно убавить мощность нагрева (для 1,5-дюймовой колонны при работе на ТЭНе или индукционной плите до 800–1000 Вт), затем подать в дефлегматор столько воды, чтобы весь пар конденсировался и стекал обратно в куб. Объём протекающей воды в дефлегматоре регулируется игольчатым краном или зажимом Гофмана. Спустя 15–20 минут в верхней части колонны соберутся насыщенные легкокипящие фракции («головы»), после чего мы приступаем к отбору «голов».
Не изменяя подаваемой мощности нагрева, уменьшаем напор воды в дефлегматоре таким образом, чтобы дистиллят выходил покапельно со скоростью 1–2 капли в секунду. После отбора нужного количества «голов» (см. главу «Основы дистилляции») приступаем к отбору «тела».
Для отбора «тела» повышаем мощность нагрева и, регулируя скорость подачи воды, добиваемся крепости в струе 85–96 %, в зависимости от конструкции вашей колонны. При отборе «тела» необходимо ориентироваться на температуру в верхней части колонны. В процессе работы она будет постепенно повышаться. Как только температура повысится на 1–3 градуса от той, что была в начале отбора тела, необходимо увеличить напор воды в дефлегматоре, чтобы температура вернулась к начальному значению. При этом скорость отбора упадет: это означает, что почти весь спирт отобран и в кубе осталась его незначительная часть. Как только скорость отбора перейдёт в покапельный, его можно прекратить. При соблюдении этой технологии «хвостов» в отборе практически не остаётся или их очень мало, так как все тяжелокипящие фракции (сивушные масла) остаются в кубе.
ВАЖНО! Во многих источниках перегон на этом аппарате описывают с помощью температурных режимов. Это неправильный подход, так как не учитываются погрешности термометра, искажения температуры гильзой аппарата, а также атмосферным давлением.


§ 7. Ректификационная колонна

Ректификационная колонна является частным случаем укрепляющей колонны с дефлегматором, предназначена только для получения спирта высокой очистки и отличается большой высотой насадочной части.

§ 8. Медные самогонные аппараты

Отдельным пунктом хочется сказать пару слов о медных дистилляторах. В принципе медные аппараты могут быть любой из вышеперечисленных конфигураций. Стоимость таких дистилляторов значительно выше их аналогов из нержавейки.
Основной плюс меди состоит в том, что медь забирает соединения серы, выделяющиеся при дистилляции. Обычно этим грешат зерновые и фруктовые браги. При контакте с серой медь темнеет, поэтому медные аппараты менее удобны в обслуживании по сравнению с неприхотливой нержавейкой, так как нуждаются в уходе и периодической чистке. К тому же медь — достаточно мягкий металл и требует очень бережного обращения.
Для удаления серы при дистилляции на аппарате из нержавеющей стали можно приобрести медную насадку Панченкова или медную спирально-призматическую насадку и установить её по пути следования спиртового пара к холодильнику. Для этого подойдёт и укрепляющая колонна, и сухопарник. После перегона потемневшая насадка или СПН вынимается, кипятится в лимонной кислоте, приобретает первоначальный цвет и готова к новому использованию. Этот способ уберёт большую часть серы из продукта, улучшив его ароматические свойства без особых трудозатрат и денежных вложений.

8. Облагораживание дистиллята

Если вы использовали качественное оборудование и ингредиенты, не нарушали технологию дистилляции, то на выходе вы получите дистиллят высокого качества, готовый к употреблению. Но перед употреблением напиток можно облагородить: улучшить вкусовые характеристики напитка. В процессе облагораживания помимо вкуса также могут измениться цвет и запах напитка. Существует несколько основных способов облагораживания дистиллята: настаивание на чём-либо, применение бонификаторов, джин-корзина, вкусоароматические добавки, выдержка в бочке.
Процесс настаивания достаточно прост. В алкоголь крепостью от 40 % (в зависимости от рецепта напитка) добавляют различные ингредиенты (травы, фрукты, специи и т. д.) и выдерживают в тёмном месте от 10 до 30 дней, после чего напиток отфильтровывают и оставляют на «отдых» от 3-х дней.
Для ускорения процесса настаивания можно использовать специальное устройство вакуумной консервации ВАКС. В ёмкости, где происходит настаивание, откачивают воздух, благодаря этому экстракция проходит в 3–5 раз быстрее.
Бонификаторы — это комплекс компонентов, изготовленных из натурального сырья. В основе бонификаторов лежит сухая очищенная молочная сыворотка. Бонификаторы нейтрализуют вредные примеси и в то же время насыщают напиток безопасными активными веществами, которые положительно влияют на вкус и аромат напитка. Они не понижают градус, не придают напиткам практически никаких специфических вкусов, запахов, цвета, а только улучшают их органолептические свойства. Комплекс комбинируется с любыми алкогольными напитками, помогает избежать тяжести похмельного синдрома и интоксикации.
Джин-корзина (Рис. 11) используется для облагораживания напитка в процессе дистилляции. Она представляет собой сетчатую или решётчатую ёмкость, в которую закладываются вкусовые ингредиенты (цедра, сухофрукты, травы, специи и т. д.). Эта ёмкость помещается внутрь перегонного куба над брагой. Спиртовые пары, проходя через джин-корзину, насыщаются вкусоароматикой заложенных в неё ингредиентов, что позволяет не тратить время на настаивание. В зависимости от конструкции аппаратов джин-корзины бывают разных видов.

Выдержка в бочке — самый лучший способ облагораживания дистиллята. Не зря большинство элитных напитков мира выдерживаются в бочке длительное время (коньяки, виски, ром, кальвадос и т. д.). Качественная бочка должна быть выполнена из колотого дуба скальных пород возрастом не менее 50 лет.
Благодаря парам бочки кислород, взаимодействуя с дистиллятом, образует новые соединения, улучшающие вкус напитка. В результате дистиллят приобретает цвет, вкус и аромат благородного напитка.
Новую бочку нужно подготовить к использованию. Подготовка бочки под дистиллят происходит в несколько этапов: вымачивание водой, ошпаривание и вымачивание спиртосодержащим напитком.
Вымачивание водой происходит просто: наливаем доверху воды и закрываем пробкой. Если новая бочка имеет небольшую течь, это не страшно: со временем дерево набухнет, и течь прекратится. Воду в бочке необходимо менять каждый день на протяжении 2–3 недель. В конце вымачивания сливаемая вода должна быть чистой и прозрачной. После этого можно приступать к ошпариванию (обработке кипятком).
В пустую бочку заливаем кипяток в количестве 30–40 % от объёма бочки. После заливки кипятка бочку необходимо прочно закрыть пробкой и в течение 10 минут сильно ее трясти, затем открыть бочку и слить воду. Если вода будет с частичками дуба и окрасится в коричневый цвет — это нормально.
Третий этап нужен для того, чтобы заливаемый на облагораживание дистиллят не приобрёл излишне древесный вкус. Такой напиток в обиходе называют «плинтусовкой». Заливаемая жидкость для вымачивания должна быть крепостью от 20 % до 40 % (укреплённое вино, дистиллят без головных и хвостовых фракций). Бочка заливается полностью и выдерживается 30–45 дней. После этого спиртосодержащую жидкость можно повторно перегнать.
Теперь бочка готова, и можно заливать дистиллят для созревания. Срок созревания зависит от объёма бочки: чем меньше бочка, тем меньше срок созревания. Стоит учитывать, что через древесные поры бочки происходит испарение дистиллята. Если влажность воздуха высокая, то преимущественно испаряется спирт, и крепость напитка падает. А если влажность низкая, то в основном испаряется вода, и крепость напитка увеличивается. Рекомендуется заливать дистиллят в бочку крепостью не ниже 50 % и не менее 70 % от объёма бочки.

Таблица 2. Эквивалент сроков выдержки к промышленной бочке 200 л
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Альтернативой выдержке в бочке являются дубовые сегменты или щепа. Срок настаивания дистиллята на щепе составляет от двух недель до месяца. Надо понимать, что, настаивая на щепе или сегментах, мы не добьёмся такого же эффекта, как в бочке.

9. Лучшие рецепты алкогольных напитков


Существует большое количество разновидных алкогольных напитков и способов их изготовления. Мы постарались собрать для вас самые вкусные, интересные и популярные рецепты. Любой гурман подберёт себе что-нибудь по вкусу.

§ 1. Настойки на дистилляте

НАСТОЙКА ГРАФА РАЗУМОВСКОГО
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ТРАВЯНКА
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БОРОДИНСКАЯ НАСТОЙКА
[image: ]
МОКРУХА
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ЗУБРОВКА
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НАСТОЙКА МЯТНАЯ
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НАСТОЙКА «ОХОТНИЧЬЯ»
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§ 2. Наливки

НАЛИВКА ЧЁРНОСМОРОДИНОВАЯ
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КЛУБНИЧНАЯ НАЛИВКА
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ПЕРСИКОВАЯ НАЛИВКА
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НАЛИВКА «ЯБЛОНЬКА»
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НАЛИВКА КЛЮКВЕННАЯ
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НАЛИВКА ВИШНЁВАЯ С КОСТОЧКАМИ
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НАЛИВКА АБРИКОСОВАЯ
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НАЛИВКА БРУСНИЧНАЯ
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НАЛИВКА НА ГОЛУБИКЕ
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§ 3. Ликёры

ШОКОЛАДНЫЙ ЛИКЁР
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ЛИКЁР ГРАНАТОВЫЙ
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МАНДАРИНОВЫЙ ЛИКЁР
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ЧЕРНИЧНЫЙ ЛИКЁР
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ВИШНЁВКА СТАРОСВЕТСКАЯ
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ЛИКЁР ИЗ ЕЖЕВИКИ
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АРГУСОВКА
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БАНАНОВО-КЛУБНИЧНЫЙ ЛИКЁР
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ЦИТРУСОВЫЙ ЛИКЁР
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КЛУБНИЧНО-ЦИТРУСОВЫЙ ЛИКЁР
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ЛИКЁР «МАЛИБУ»
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МЯТНЫЙ ЛИКЁР
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ЛИМОНЧЕЛЛО
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АБРИКОСОВЫЙ ЛИКЁР
[image: ]
БЛЮ КЮРАСАО
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ЛИКЁР БАРБАРИСОВЫЙ
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ЛИКЁР ВИНОГРАДНЫЙ ПРЯНЫЙ
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ЛИКЁР КОФЕЙНО-АПЕЛЬСИНОВЫЙ
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БЕЙЛИС КЛАССИЧЕСКИЙ
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ЛИКЁР ИЗ КИВИ
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10. Напитки разных стран мира

АКВАВИТА
Аквавита является национальным алкогольным напитком скандинавских стран. Имеет яркий пряный вкус, хорошо подходит под мясные, рыбные блюда. Каждая скандинавская страна имеет свой рецепт аквавиты, тут представлен самый распространенный вариант.
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ТЕКИЛА
Текила — крепкий спиртной напиток, который изготавливается в Мексике из сброженного сока голубой агавы. Этот рецепт является имитацией оригинальной текилы.
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БУРБОН
Бурбо́н — вид виски, производимый в США из кукурузы и обладающий золотистым цветом и долгим послевкусием.
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АБСЕНТ
Абсент — алкогольный напиток на основе экстракта горькой полыни. Также он известен как «зелёная фея» или «зелёный змей», что связано с тем, что напиток имеет изумрудно-зелёный цвет. Первые упоминания об абсенте относятся к Древнему Египту, примерно к 1500 г до н. э. История возникновения этого напитка в его современном виде начинается в Швейцарии. Здесь представлен классический рецепт абсента.
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КОНЬЯК
Коньяк — крепкий алкогольный напиток, производимый из определённых сортов винограда по особой технологии в регионе Шаранта, Франция.
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КАЛЬВАДОС
Кальвадо́с — яблочный или грушевый бренди, получаемый путём перегонки сидра, из французского региона Нижняя Нормандия. Крепость — около 40 %.
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СЕРБСКАЯ РАКИЯ (СЛИВОВИЦА)
Ракия — это традиционный балканский спиртной напиток крепостью 35–70 %. Сливовица — национальный сербский напиток, относящийся к классу фруктовых бренди.
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ЧАЧА
Ча́ча — грузинский крепкий спиртной напиток, относящийся к классу бренди. Для приготовления чачи используется мезга, оставшаяся после изготовления вина.
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РОМ
Ром — крепкий спиртной напиток, изготавливаемый путём сбраживания и перегонки побочных продуктов сахарно-тростникового производства. Первые упоминания о роме были довольно давно, но широкую популярность он приобрёл в XVII веке на тростниковых плантациях на Карибах.
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ИРЛАНДСКИЙ ВИСКИ
Ирландский виски — виски, произведённый в Ирландии, один из старейших крепких напитков в Европе. Основные компоненты ирландского виски — ячмень и ячменный солод с добавлением злаковых культур (пшеницы, ржи, овса).

[image: ]
ДЖИН
Джин — крепкий алкогольный напиток крепостью не менее 37,5 %. Изготавливается путём перегонки зернового спирта с добавлением растительных пряностей. Особую популярность получил в Англии во второй половине XVII века.
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БЕХЕРОВКА
Бехеровка — чешский ликёр на основе трав. Оригинальный рецепт бехеровки является тайной, поэтому рассмотрим наиболее приближённый по вкусу.

[image: ]
ИТАЛЬЯНСКАЯ САМБУКА
Самбу́ка — итальянский (а также испанский) ликёр с ароматом аниса. Производители самбуки держат в тайне настоящий рецепт, поэтому здесь указан максимально приближённый по вкусу рецепт.
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11. Введение в практику и получение эксклюзивного именного диплома самогонщика от Академии «Колба»

Поздравляем вас, дорогой читатель!
Вот вы и познакомились с нашей теорией. Эти знания накапливались и собирались нашим коллективом по крупицам, из разных источников и собственной практики. Были выгнаны тысячи литров «разновсяческих» самогонов, переведены немереные количества тонн сахара и разных компонентов для браги.
Все эти знания мы дарим вам и даём возможность получить наш фирменный эксклюзивный диплом Академии «Колба». Никаких денежных вложений мы не требуем, лучшей наградой для нас будет то, что вы создадите алкогольный напиток, который можно преподнести любому ценителю. Тем самым мы вместе изменим отношение общества к самогоноварению в лучшую сторону. Такова ключевая цель нашей компании. Веками продавцы суррогатов портили репутацию нашего хобби, продавая населению мутные, грязные жидкости. Мы изменим общественное мнение и научим людей употреблять только качественные напитки.
Для получения диплома нужно выполнить 5 лабораторных работ от Академии «Колба». В результате — выгнать и довести до отличного качества напиток, который оценят родные и друзья. Результаты своей деятельности и контрольные таблицы необходимо выложить в социальную сеть («ВКонтакте», «Одноклассники» или Instagram) с хэштэгом #академияколба.
Приходите в наш фирменный магазин и оформите заявку на диплом.

Лабораторная работа № 1
Правильное приготовление сахарной браги

Задачи:
Ознакомиться с теорией приготовления браги.
Подобрать качественные материалы для приготовления браги.
Приготовить брагу.
Довести процесс брожения до конца, поддерживая температурный режим.

Задача № 1. Прочитайте определение брожения.
Брожение — это химический процесс, при котором дрожжи поедают растворённый в воде сахар. Другим сахаром дрожжи не питаются. Поедая сахар, дрожжи вырабатывают спирт и углекислый газ. При этой реакции происходит выделение энергии и немного поднимается температура. Таким образом, чтобы получить алкогольный продукт, нам необходимо обеспечить данную реакцию.
Задача № 2. Подберите качественные материалы для браги и заполните таблицу:
Для сахарной браги нам понадобится: сахар, вода, дрожжи, бродильная емкость и гидрозатвор.
Сахар должен быть хорошим, без примесей. На 30-литровый бак необходимо 6–7 кг сахара. Чтобы вы понимали, на каждый килограмм сахара нужно около 4 литров воды. Эта пропорция называется «гидромодуль». Самый оптимальный гидромодуль — 1:4, потому что не все дрожжи справляются с более густым сахарным суслом.
Вода должна быть чистая, подходит бутилированная, из своей скважины или фильтрованная. Дистиллированная не подходит, в ней почти нет кислорода, а для жизнедеятельности дрожжей он обязателен.
Спиртовые дрожжи вы можете использовать любые. Именно спиртовые. Чтобы вы понимали, дрожжи бывают разных видов, а человек уже давно научился выводить необходимые штаммы дрожжей.
Хлебные дрожжи направлены на получение углекислого газа, чтобы поднять тесто. Именно из-за этих дрожжей возникает стереотип, что самогоноварение всегда сопровождает неприятный запах. Хлебные дрожжи не выживают при спиртуозности браги выше 9–11 %. Они задыхаются и умирают.
Спиртовые дрожжи были выведены специально для брожения, они не выделяют такого резкого запаха. Хотя запах всё равно будет присутствовать. Пахнуть будет хлебом, солодом или чем-либо ещё, в зависимости от выбранных дрожжей. Спиртуозность браги со спиртовыми дрожжами может составлять до 20 %. Если хлебные дрожжи умрут и оставят сахар несъеденным, то спиртовые съедят всё подчистую. Непереработанный сахар — это ваши потери.
Хорошие спиртовые дрожжи могут работать и с более густым сахарным суслом, в котором гидромодуль будет 1:3 (на 1 кг сахара — 3 литра воды). Необходимый развес, как правило, вы можете прочитать на упаковке дрожжей или уточнить у продавца. В наших магазинах «Колба» продавцы сами занимаются самогоноварением и пробуют продукцию.
Бродильная ёмкость должна быть из неокисляемого материала: нержавейка, стекло, пищевой пластик. Некоторые используют алюминиевые фляги. Их использовать можно, но я не рекомендую, потому что алюминий со временем деформируется, вода и спирт его разъедают, и образуются каналы, в которые забивается грязь и бактерии.
Гидрозатвор может быть специальный, а может и самодельный. Берёте шланг, крепите к отверстию в бродильной ёмкости и выводите в ведро или банку с водой. Углекислый газ выйдет через толщу воды, а патогенные бактерии в ёмкость не попадут и не заразят нашу брагу.
Заполните таблицу ингредиентов.

[image: ]

Задача № 3. Приготовьте брагу.
Теперь приступим непосредственно к процессу приготовления.
Вода должна быть нормальной, комнатной температуры. Если в помещении человеку комфортно, то будет комфортно и дрожжам. Оптимально — 24–25 °С. Помним о том, что выделяется энергия и повышается температура на несколько градусов.
Брожение происходит при температуре от 18 °С до 32 °С. Ниже 18 °С дрожжи впадают в «спячку», пока температура не поднимется обратно, а выше 32 °С дрожжи гибнут, и придётся вносить новую партию.
Можно поступить таким образом. Воду делим на 2 части. Одну часть греем, но не доводим до кипения и растворяем в ней сахар, а вторая часть остаётся холодной. Смешиваем. Температура достигнет нужной нам величины. Если она немного выше, то ждём, пока остудится до комнатной.
Можно не заморачиваться и вносить сахар в холодную воду, но это увеличит время брожения ровно настолько, сколько нужно для того, чтобы вода стала комнатной температуры.
Теперь вносим дрожжи. Лучше всего их предварительно разбродить в небольшом количестве сахарного сусла. Дрожжи — живые существа, они пробуждаются и начинают есть. А так как сахара мало, они начинают проявлять большую активность, чтобы не остаться голодными. После того, как дрожжи активизируются, выливаем их в основную бродильную ёмкость. Брожение запущено.

Задача № 4. Довести процесс брожения до конца и заполнить таблицу температурного режима.
Каждый день необходимо замерять температуру в бродильной ёмкости. Для этой цели нам подойдёт термометр-наклейка на ёмкость. Следите, чтобы температура была оптимальной. Если температура упадет, дрожжи «заснут». В таком случае необходимо утеплить ферментер (бродильную ёмкость). Заполните таблицу.

Таблица температурного режима
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Брожение может закончиться раньше или позже (в зависимости от дрожжей и температуры). При необходимости продолжите таблицу в тетради.
Как понять, что брага готова? Есть три критерия:
гидрозатвор перестал булькать, иногда выходят остаточные газы;
брага на вкус должна быть кислая или горькая, но не сладкая;
самый надежный способ — использовать ареометр-сахаромер. Если он показывает 0, то процесс брожения завершён, сахара не осталось, можно перегонять.
Имейте в виду, когда будете готовить брагу из фруктов, тростниковой мелассы или другого сырья, что там могут быть несбраживаемые сахара, которые дрожжи поедать не будут. В случае с тростниковой мелассой для приготовления домашнего рома там остаётся около 5 % несбраживаемых сахаров. В обычной сахарной браге сахар перерабатывается полностью.
Ареометр показывает 0 — брагу необходимо осветлить бентонитом по инструкции. Необходимое количество бентонита рассчитывается около 3 г на литр браги.
Бентонит необходимо добавить в тёплую воду (55–65 °С), при этом непрерывно и интенсивно перемешивая. Соотношение бентонита и воды — 1 к 10, т. е. на 60 г бетонита нужно 600 мл воды. После этого оставьте смесь на несколько часов.
Далее тонкой струйкой влейте смесь в брагу. Температура браги должна быть выше 10 °C. Рекомендуется, по крайней мере, 10–15 минут перемешивания, но не мешайте слишком интенсивно, чтобы в жидкость не попадал кислород. Для осветления браги обычно достаточно одного дня. Если брага осветлилась не полностью, процедуру можно повторить.

Лабораторная работа № 2
Первый перегон сахарной браги

Задачи:
Подготовить материалы.
Собрать самогонный аппарат.
Наполнить перегонный куб брагой.
Подключить аппарат к воде.
Нагрев и дистилляция.
Измерение крепости и контроль над перегоном.

Задача № 1. Подготовка материалов для первого перегона.
Для первого перегона нам понадобится: самогонный аппарат прямой перегонки (с сухопарником или колонного типа); комплект лабораторных спиртомеров АСП–3; мерный цилиндр 100 мл; шланги ПВХ для подключения к воде и силиконовый шланг для сбора продукта; переходник-дивертор на кран; ёмкость для дистиллята; нагревательная поверхность (газовая, электрическая или индукционная плита).

Задача № 2. Сборка самогонного аппарата.
Для перегона браги в спирт-сырец необходима самая простейшая конфигурация аппарата. Если у вас аппарат со съёмным сухопарником, снимите его. Если разборный аппарат колонного типа, соберите его в режим «потстилл». На этом этапе важно как можно быстрее перегнать брагу на максимальной мощности, потому что дрожжи в браге начинают вариться и давать неприятный запах.

Задача № 3. Наполнить перегонный куб водой.
Вы должны иметь осветлённую брагу, в которой все твердые примеси прибиты ко дну бентонитом. Необходимо перелить шлангом брагу в куб так, чтобы не задеть осадок. Ваша задача — не зачерпнуть смесь дрожжей и глины на дне.

Задача № 4. Подключение аппарата к воде:
Подключить аппарат к воде можно с помощью шлангов ПВХ или более качественных материалов и переходника-дивертора на кран. Подключите и проведите опрессовку оборудования, т. е. пропустите через холодильник самогонного аппарата напор воды для диагностики и устранения возможных протечек и негерметичного подключения шлангов. Основное постоянное подключение к воде необходимо устанавливать тогда, когда температура в перегонном кубе достигнет отметки 60 °С.

Задача № 5. Нагрев и дистилляция.
Нагрев «заряжённого» самогонного аппарата лучше всего производить на индукционной плите (если материал, из которого сделан аппарат, позволяет работать на индукции). В крайнем случае сгодится газ или электрическая плита. С газом будьте предельно аккуратны! Капля дистиллята, попавшая на открытый огонь, может спровоцировать возгорание. Подайте максимальную мощность и подключайте воду, когда термометр покажет 60 °С в кубе.
Первые капли появятся при температуре 68 °С в кубе. Необходимо замерить спиртуозность. Для этого наполните мерный цилиндр 100 мл дистиллятом и опустите в него ареометр-спиртомер 40–70 (70–100) из комплекта. Отбор необходимо продолжать до спиртуозности 10–20 % в струе. Лайфхак: удобно в динамике смотреть спиртуозность в струе, используя устройство «попугай».

Задача № 6. Контроль над перегоном и измерение крепости.
По мере перегона заполняйте таблицу.
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Лабораторная работа № 3
Промежуточная очистка спирта-сырца

Задачи:
Разбавить дистиллят до крепости 20 %.
Внести уголь.
Отфильтровать спирт-сырец.
Заполнить таблицу.

Задача № 1. Разбавление дистиллята до крепости 20 %.
Весь полученный спирт-сырец необходимо перелить в одну ёмкость и замерить общую крепость. В этом нам поможет ареометр-спиртомер (АСП–3 40–70 или 0–40). Важно помнить, что ареометры показывают точный результат лишь при температуре 20 °С, при другой температуре будут погрешности на несколько %. Теперь необходимо вычислить объём разбавителя по формуле
Х= S/K*V (мл),

где:
X — конечный объём разбавленной жидкости (мл);
S — начальная крепость спирта (%);
K — требуемая крепость раствора (%);
V — начальный объём спирта (мл).
Например, нам надо разбавить 500 мл спирта крепостью 96 % до крепости 40 %. Считаем: Х=96/40*500=1200 мл. Получается, нам надо добавлять в 500 мл спирта воду до тех пор, пока его объём не увеличится до 1200 мл.
Рассчитываем и получаем количество воды, которое необходимо внести в наш дистиллят для получения крепости 20 %. Спиртовой раствор такой крепости лучше поддаётся очистке. Дело в том, что молекулы спирта при большей концентрации слабо отдают вредные примеси. Такая крепость рекомендована для углевания и второй перегонки.
Задача № 2. Внесение активированного угля:
Уголь можно использовать кокосовый или берёзовый, купленный в нашем магазине «Колба». Аптечный уголь использовать не рекомендуется: он сделан из костей животных и плохо впитывает вредные примеси.
Вносим уголь из расчёта: 1 столовая ложка на литр спирта-сырца (если уголь кокосовый) и 2 ложки на литр спирта-сырца (если речь идёт о берёзовом угле). Дело в том, что поры кокосового угля наиболее пригодны для конечной и промежуточной очистки.
Закрываем крышку, тщательно перемешиваем и оставляем на 4 часа (не больше). Каждый час сырец с углём необходимо взбалтывать.

Задача № 3. Фильтрация.
Через 4 часа марлей отфильтровываем спирт-сырец от угля и заливаем в перегонный куб.

Задача № 4.Заполнение таблицы.
Внесите в таблицу данные промежуточной очистки.
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Лабораторная работа № 4
Второй перегон самогона и разбавление до питьевого состояния

Задачи:
Подготовка необходимых материалов.
Сборка самогонного аппарата.
Нагрев, режимы работы и отбор головных фракций.
Сбор «тела».
Разбавление.

Задача № 1. Подготовка материалов для второго перегона.
Для второго перегона нам понадобится:
самогонный аппарат колонного типа (или хотя бы аппарат с сухопарником);
комплект лабораторных спиртомеров АСП–3;
мерный цилиндр 100 мл; шланги ПВХ для подключения к воде и силиконовый шланг для сбора продукта;
переходник-дивертор на кран;
три ёмкости для дистиллята;
нагревательная поверхность (газовая, электрическая или индукционная плита);
секундомер.

Задача № 2. Сборка самогонного аппарата для второго перегона.
Для второго перегона необходимо собрать самогонный аппарат в режим «дистилляция с укреплением». Для аппаратов колонного типа подключаем дефлегматор и наполняем царгу насадкой Панченкова. Для аппаратов с сухопарником подключаем сухопарник. Проводим опрессовку оборудования.

Задача № 3. Нагревание, режим работы «на себя» и отбор головных фракций:
Ставим «заряжённый» аппарат на нагревательную поверхность и устанавливаем максимальную мощность. Когда отметка на термометре достигнет 60 °С, подключаем воду и снижаем мощность нагрева до минимальной. На индукционной плите устанавливаем мощность, на которой перестает действовать импульсный режим (Iplate 24–1000 Ватт, «Алтын» — 800 Ватт, IplateAlina — 1000 Ватт), а для газовой и обыкновенной электрической поверхности устанавливаем минимальное значение. Для аппаратов колонного типа открываем кран дефлегматора на полную мощность, ждём, когда прогреется царга, и работаем «на себя». Это режим, когда пар доходит до дефлегматора, но не проходит через него дальше. Он необходим для грамотного распределения фракций в перегонном кубе. Сверху — «головы», в середине — «тело», снизу — «хвосты».
Аппарат должен работать «на себя» 20–30 минут. После этого начинаем приоткрывать кран или зажим Гофмана дефлегматора, пока не добьёмся скорости отбора голов 1–2 капли в секунду. Для аппаратов с сухопарником режим «на себя» недоступен, нужно экспериментировать с мощностью нагрева, пока не добьётесь скорости 1–2 капли в секунду при отборе «голов».
«Голов» необходимо отнимать 10 % от абсолютного спирта. Как вычислить это значение, вы знаете из теоретической части этого пособия.

Задача № 4. Сбор «тела».
После отбора необходимого количества «голов» подставляем другую ёмкость для сбора «тела» (питьевая часть). Регулируем нагрев. Для газовых и электроплит рекомендовано среднее значение, для индукционных плит — 1000–1500 Ватт (Iplate 24–1200 Ватт, «Алтын» — 1300 Ватт, IplateAlina — 1200 Ватт). У аппаратов колонного типа регулируем зажимом Гофмана или игольчатым краном дефлегматора скорость отбора, пока не добьёмся скорости «быстрая капля, переходящая в струю». Это наиболее оптимальная скорость для качественного отбора «тела». Для аппаратов с сухопарником оптимальная скорость регулируется мощностью нагрева.
Производим замеры крепости. Замеряем крепость и скорость отбора по контрольным точкам таблицы и заполняем. Скорость можно вычислить так: подставляем мерный цилиндр и засекаем минуту на секундомере. Количество дистиллята умножаем на 60 и получаем скорость отбора.
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Тело отбираем до крепости 45–50 % в струе. Для «хвостов» ставим отдельную ёмкость. Они нам пригодятся для укрепления следующих браг.

Задача № 5. Разбавление:
Для разбавления необходимо измерить общий объём нашего «тела» и по формуле из лабораторной работы № 3 (Х= S/K*V (мл)) вычислить объём воды, необходимый для разбавления вашего продукта до 40 %.
Заполните таблицу.
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Лабораторная работа № 5
Облагораживание продукта и приготовление качественной настойки

Задачи:
Добавление бонификатора.
Приготовление настойки.
«Теория отдыха напитка» и заполнение таблицы.

Задача № 1. Добавление бонификатора.
Бонификаторы — это вещества, улучшающие питьевые качества напитка, смягчающие или ликвидирующие полностью похмельный синдром. На советских ликеро-водочных заводах они были обязательным компонентом.
Будем делать настойку из литра вашего дистиллята двойной перегонки. На литр необходимо 3–5 г бонификатора (чайная ложка).

Задача № 2. Приготовление настойки.
Выберите настойку из нашего ассортимента или соберите компоненты сами. Готовые настойки обойдутся вам дешевле по той причине, что не требуют времени на сбор необходимых ингредиентов и поиск их на рынках и в магазинах. Рецепт настойки есть на этикетке.

Задача № 3. «Теория отдыха напитка».
Каждый напиток после перегона, настаивания или разбавления обязан отдохнуть. Это необходимо для «устаканивания» молекулярной структуры. Любое воздействие на напиток требует отдыха перед употреблением. Представьте, как вы выпиваете рюмку напитка, в котором молекулы находятся в хаотичном движении. Он будет жёстким и неприятным. После отдыха напиток готов к употреблению.
Заполните таблицу облагораживания.
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Эпилог

Вот и закончилась наша практика основ самогоноварения. Теперь вы можете с гордостью назвать себя профессиональным самогонщиком. Не забудьте сделать фото или видео своих успехов и получить заслуженный диплом. Мы рады новому члену нашего закрытого клуба.
Добро пожаловать! Творите и экспериментируйте.


Открой магазин в своем городе
www.franshiza.kolba.ru
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KPEnocTH

BpyCHHKY pacToN0Ub, CMeIIaTh C
THCTBAMI MATHI I CMOPOJIIHEI I
3aJITh JUCTIUIATOM. HacTansars 3
HeJle/lI B TEMHOM IIPOXTTATHOM MecTe.
Tlocrie OTQHIETPOBATS I IIOCTABHTH
OT/IBIXaTh Ha HeJIelIo.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

JMCTHIUIAT ITHTBEBOI

! KPEIoCTH La

2 |mén 4cr .
3 | nybosas mena lcr
4 | KopHaHIp ler.m
5 | gabpern lcr
6 | 3ybpoBKa 10 Bet.

7 | memicca

10 Bet.

ME&11 3a7HTh TUCTIIIIATOM H XOPOIIO
pasmemats. J0GABHTH OCTATBHBIE
HHTPEIIEHTHI I epiKaTh B
TIPOXITaJTHOM MecTe 2—4 HeJlelH.
TIocie 3TOTO OT(HIETPOBAT I
TIOCTABHTH OTJBIXaTh HA HEJIENIO B
TEMHOM MecTe. YIIOTpeOIATh
TPABSHKY HYKHO OXJIaKIEHHOI.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | mepeunas mMATa 100
2 | MOKKEBEIBHUK 12-151
3 | xopuua 3-5r
4 | mempa 10-151

Pa3MOTIOTE ATO/IEI MOACKEBETEHIKA,
JI00aBHTBH BCE HHIPEIHEHTHI H 3aIIHTh
JUCTHIIATOM. HacTansats 1Be
‘HeJIeIH, IocIe 9ero oTGIIBTPOBATh H
TIOCTAaBHTh OTJBIXATh Ha HeJemo. ITpn
HEeOOXOIMOCTH CHSTH C OCajIKa.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | TpocTHIKOBas Menacca SKr

2 | POMOBBIE JPOIKIL
4n/1xr
Meaccsl

3 |Boma

(20 m)

TPOCTHHKOBYIO MeJlaccy pa3taBisieM
BOJIOfT, XOPOIIIO IIPOMEIIBAEM, TIPH
Temmeparype 24-30 °C BHOCHM
POMOBEI€ JIPOJKI H CTABIM GPOJIHTE B
Témoe MecTo. ITocre meperoHseM
TIOTyYeHHYIO Opary JIBOIHBIM
JIpOGHEBIM TIePEroOHOM, HO TocIe
TIepBOTO NeperoHa ocrasmieM 30 %
GapiIE! I CMEIIIBaeM CO CIIHPTOM-
CEHIPIIOM Iepe]l BTOPHIM TIeperoHOM.
TIomy4eHHbIIT HAHTOK HACTOSTh Ha
JyGOBOii IIerte, CerMeHTax HIH O0UKe.
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HHrpenenTs! Kaxk rotoButh
1 | anmc 100 AH1C i Gy3HHY 3a]IHTh aTKOTOJIeM I
— HACTaHBaTh 2 Heylem. I1oTyJeHHbI
2 | uBeT YepHoIi Oy3HHBI 25T HACTOIT OTQIIIBTPOBATH, Pa36aBUTH
it 10 20 %
7 |Boma 550 M1 BOJIOI 70 :0 {n KpernocTH l:] nepe’n{an
1 pa3 ipoGHOIt meperoHKoii. Pa3baBuTh
JUICTHLIAT HITH TIONTyYeHHBIT HAIITOK CaXapHBIM
9 | pa3baBlIeHHBIIT CIHPT 700 MI | CHPOIIOM H JIaTh OTJOXHYTh HEJIEIO.
KpernocTeio 70 %
10 | caxap 400T
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

1 | xuBH (cpemH. pasMepoB) | 7-8 miT.

2 |Boma 340 mn

3 | caxap (ZekcTpo3a) 100

4 | KapaMoH 10-151

5 | Heapa MONOBHHBI JaiiMa | 1 mT.
JUICTHLIAT HITH

6 | pa3baBIIeHHBIIT CIIHPT 500 M1

70 %

KuBIH OUICTHTB I Hape3aTh
HeGOMBIIIMII KyCOUKaMil. CMeIaTh
KIIBH, KapJIaMOH, LeJIpy H 3aIHTh
ankoroneM. HacTaiBaeM JIBe HeJlel,
TIoCJIe TIIATENBHO QHIBTPYeM.
Jlo6GaBiseM caXapHEBIil CHPOI H
OCTaBIIsIeM OT/BIXATh Ha HeJIelo.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

i — 500 T
2 | rBO3MKA S .
3 |mempa 1 M.
4 |Boma 200 M1
5 | caxap 2001
| AUCTIULIAT MHTheBolt 500 M

KPEnocTH

YepHIIKy TOMIEM B GaHKe CKalIKoi,
J00aBIIsieM TBO3/IIKY I IIeJpy THMOHA.
TIoMy4eHHyI0 MacCy 3amiBaeM
CaMOTOHOM H OTIIPaBIIeM
HACTaNBAThCA B TEMHOE MecTo. ITocre
HACTAHBAHIIA OTGHUIBTPOBATH HACTOI
OT YepHIKH, TIIATENBHO OTKATh.
PaboTaTh keMaTeNbHO B epuaTKax,
TIOTOMY 9UTO COK BBEZIAeTCs B KOXKY.
Bojty 11 caxap HarpeBaeM JI0 IOTHOTO
PAacTBOpEHIIS caxapa (HO He KHILITHM).
CaxapHEIil CHPOII OCTY/IITb 1 BIHT B
YepHHYHBII HacToil. Xopomo
TlepeMeIaTh I OCTABHTh OT/IBIXaTh Ha
HeJIelo.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

1 | mATa nepednas cyxas 251
2 | memucca cyxas 5t
Iezipa cyXas anemscHHa | o %
3 pa cyX; YacTH OT
 MIMOHA
KajKIOTO
180 Mt
4 | caxapHslii cHpon BOELI
P P 601
caxapa
JUICTHLIAT HITH
5 | pa3baBIIeHHBIIT CIHPT 350 M

KpenocThio 80 %

MHATy, MeJHCCY H pa3MelIbueHHYI0
TeJIPY 3aIHTh alKOTOIeM I
HACTaNBaTh 6—7 [HEIl B TEIIOM MeCTe.
OTOIIBTPOBATE H T00aBHTH CaXapHBII
crpor. OCTaBHTh OTABIXATh B
TIPOXTIAJIHOM MeCTe Ha HeJIeTIo.
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KontponsHas | Hagamo |Ilepmeri |3 murpa |4 mmtpa | Komem | XBOCTB
TOUKa cbopa TIHTp oTo6paHo | 0T06paHo | oTGOpa

«Tena» | 0TOOpaH Tema
CHpTy03HOCTh
B cTpye (%)
CKopocTh

or6opa
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

CyIméHas nezpa

! areNbCHHA Lo

2 | cymeHas mejpa JMMoHa | 1 mT.

3 | anuc 29I

4 | penxens 29

5 | ™™MHH 29I

6 | KapIaMoH 2 cTpyd.
7 | xopuua 1 mamou.
8 | rBo3muka 2 mr.

9 JIUCTHILTAT MTHTHEBOI 750 st

KPEIoCTH
10 | caxap (meKcTpo3a) L5cr .

KopHity, KaplaMOH Pa3JIaBHTh
CKAJIKOII I CMeIIATh C OCTATBHBIMI
TIPSHOCTAMIL. BBICHIIATE HA CYXYIO
CKOBOPOJIY, Pa30rpeTh Ha CpeiHeM
OTHe, JAPUTh CIIEINII IIONTOPBI-TPH
MIIHYTHI, TIOCTOSHHO TloMermBast. Kak
TOJIBKO TMOABHTCS UETKII CHTBHBIT
3amax CIemil, CHATh CKOBOPOMY I
BBICHIIATH CIIEINIH Ha GyMary, JaTh
HEMHOTO OTIOXHYTH (MHHYT 5 — 10).
3aTeM 3aChIIATh ODKAPEHHbIE
TIPSHOCTH B EMKOCTb H 3aIIHTh
AKOroneM, 106aBHB TOITOPHI JTOKKIX
caxapa IJIH JIeKCTpo3sl. HacTansats B
TEMHOM MeCTe TIpH KOMHATHOIT
TeMIlepaType JBe HeJleml.
OTIIBTPOBATE 1 JaTh OTAOXHYTh
HeJlemo. IIpn HeoGXOMIMOCTIH CHATE C
ocajka.
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IIHrpeIHeHTEI

Kaxk rotoBuTh

KOKYpa apOMATHBIX

! AGTOK 100x
2 | mATa 2r

3 | memicca 2r

4 | caxap la
5 | mMOupb Yo L
¢ | AucTmuAT THTBEBOIT 051

KpenocTH

JU1d 3Tolt HACTONKH HYXKHBI
apoMatHble A67I0KII, KOKYPY KOTOPBIX
HY’KHO 0YeHb TOHKO cpe3ats. Jlanee
KOKYPY, MATY I MeJIHCCY 3aCHINATh B
GAHKY I 3aTHTh JUCTHIUIATOM, XOPOIIO
CMeIIaTh I OCTABHTH B TEMHOM MecTe
Ha 2 HeJleJTH P KOMHATHOIT
TeMIlepaType; HHOT/{a HyKHO
IIepeMeNnBaTh cofepkimMoe. IToce
HACTAHBAHIS OT(HILTPOBATE I
JI06aBHTE B HACTOI caxap I HMOHpb,
CMeIIIaTh I CHOBA OCTABHTH B TEMHOM
MecTe Ha HecKoJIbKo JHeit. ITocie
AKKYPATHO CIHTH C 0CAJIKa I
TIOCTABHTh OT/BIXATH B TEMHOE MECTO
Ha HeJIeIo.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | anmc 8r
2 | mATa 61
3 | KOpeHb KalraHa 2r
4 | nMOHpB CYImEHBIT 2r
5 | Boaka MIH CaMOTOH 0,51

XOpoIIo H3MENBUHTh BCe
HHTPEIHEHTH! H 3aIHTh JHCTIIUIATOM.
OCTaBHTb HACTAIBATh B TEMHOM MecTe
TIpH KOMHATHOIT TeMIepaType Ha 2—3
Hesiemt. ITocre OT(IIBTPOBATH It
OCTABHTH OT/BIXaTh Ha HEJIENIO.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | cmenas BUIIHS LSkr
2 | xopuma 3 mam.
3 |wen 3cr
4 | AHCTHIIAT KperocTsio 151

60 %

OT/eITs BHITHIO OT KOCTOUKI. TpeTs
OCTABIIIIXCS KOCTOUEK H3MENBUHTh C
TIOMOIIBIO MOTIOTKA. B GaHKy
3aCHIIAT BHIIHIO, H3MeTbUSHHEIe
KOCTOUKIL, KOPHILY, 3a/IHTh
JUICTHJLIATOM, XOPOIIO CMeIIIaB.
HacTanBath B TEMHOM MecCTe IIpH
KOMHATHOIT TemIepatype 8—12 mHeif.
OTIIBTPOBATE H OCTABHTH Ha
HeJIeTI0 B TEMHOM MecTe, Hocle CHATh
¢ ocajka.
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HHrpeneHTs! Kax rotoBuTh
1 | abpmKockl 1xr 'AGPIKOCEI XOPOIIIO IIPOMBITh, YOpaTh
KOCTOUKII H Pa3MATh. JI06aBHTh
2 | caxap (ZeKcTpo3a) 200 P 2
KOpHITY, TBO3/IKY, BAHILTHH H 3a1HTh
3 | BAHHIIBHBIIT caxap 13r aucTwLATOM. HacTanBats 2 HeflenH,
TOCITe 9ero OTQIBTPOBATH I
4 | KopHa 3-5r pumsp
Ppa3MemaTh C CaxapHEIM CHPOIIOM.
5 | rBo3muka 2 mr. TIOCTaBHTH OTABIXATh B TEMHOE MECTO
JIUCTHLIAT MTHTHEBOI Ha Heiemo.
6 750 M
KPEIoCTH
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

3epHOBOIT MUCTHILIAT ITH

1 | pa3baBieHHSII CIHpT 1n
KpenocThio 50 %

o |FOMSI MONOREBENBHIKA | )
(TéMHO-CHHHE)

3 | ceMeHa KopHaH/Ipa 7T

4 | KopHIIa B aNo9Kax L5r

5 | meapa mIMOHA, CBeXKas 2r

6 | comomka 05T

7 | anuc 05r

9 | berxens 05r

10 | nccon 05r

Bce HHTpe/IUeHTHI pa3aBUTh, 3THTh
ATKOroNIeM I HACTAIBATh JBe HeJel B
TéMHOM MecTe. I1oTyJeHHBIiT HacToil
OTOIIBTPOBATH, Pa30aBHTH BOJOI H
TleperHaTk 1 pa3 (ecImI H3HayambHO
TIPHMEHSIICS. Ka9eCTBEHHEIIT alKOrolb,
«TOJIOBED» MOXKHO He OTOHPATE).
TIoTydJeHHEIT HANTOK Pa30aBHTh 110
TIHTHEBOIT KPETIOCTH I OCTABHT
OT/IBIXaTh Ha HeJIelIo.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

cyxapi GOPOIHHCKOTO

1 4 meGom.
x7eba

2 | KopHaHAp la

3 | T™™MHH la
D

4 | meper ocTpsIit % cIp,
TI0 BKyCY

5 | caxap la

6 | MHCTIULIAT TR0l 051

KPEnocTH

Bce HHIPeJIIEHTHI 3aIHTh
JUCTIUIATOM H HacTanBaTh 7—10
JTHeid, eKeTHeBHO TlepeMeNIHBast.
Tlocrie OTQHIETPOBATS I IIOCTABHTH
OT/IBIXaTh B TEMHOM MeCTe Ha HeJIelo.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | kmyGHiKa 500T
2 | mIMOHHBIT COK ler
3 | meapa amenbcHHA la m
4 | mezpa MIMOHA la m
5 | caxap 250t
6 | MICTIULIAT KPErocTsio 500 01

50 %

B IPOMEITYIO I OUHIIEHHYIO
KIyOHIIKY 3aCHIIATh Caxap, pasMiTh B
Kallly i OCTaBHTh B TAKOM COCTOSHIIH
Ha gac. 3aTeM 3achillaeM Bce
OCTaJIbHBIe HHTPeJIHeHTHI 1 3a/THBaeM
JICTIUIIATOM, TIIATEIBHO TepeMellIaB.
HacTansatb TpH IHA B TEMHOM MecTe
TIpH KOMHATHOIT TeMIIepaType.
XopomIo OT(IIBTPOBATE I IOCTABHTH
OT/IBIXaTh Ha HeJlemo. CHATH C ocajka.
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HasBaHIle HACTOIKII

Hcnons3yeMslii 60HH(HKATOP

Pe3ynsTHpyronmii o0beM I
KpeIocTh

BpeMs 0T/bIXa HAIUTKA

Omymmenns 1 BKyC
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | esxeBuka 500T
2 | xopuua 1 man.
3 | meapa 1 mum.
4 |Boma 150 M
5 | caxap 150r
¢ | AucTum TIHTReBOIT 500

KPEnocTH

EXeBIKy, IlefIpy THMOHA H KOPHILY
3aIHTh CAMOTOHOM I YOpaTh
HaCTaHBaThLCA Ha 2 Hejem. ITocre
HACTANBAHII eKEBIKY TIIATEIEHO
OTKaTh, HACTOIT OTQIIBTPOBATH. Boxy
1 caxap HarpeTh JI0 HOTHOTO
PACTBOpEHIIS caxapa (HO He KHILITHM).
CaxapHEIil CHPOII OCTY/IITb I BIHT B
eKeBHUHEII HacToil. Xopomo
TlepeMeIaTh i OTIPABHTH Ha OT/IBIX Ha
HeJIelo.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | crymésHoe MOIoKo 1 6anka
2 | cmuBku (12-15 %) 400 M

3 | kohe pacTBOPHMBIT lcer.m

4 | AMIHBI KEITOK 4 .

5 | BAHHIIBHBIIT caxap 2Cr. I

6 JIUCTHLIAT MTHTHEBOI 500

KPEnocTH

Caxap, KeJITKH H CTyIIEHKY
TIIATENBHO B3OUTH MHKCEPOM.
Jlo6aBHTE Kode H IIOBTOPHTH
Tporteypy. JI0GaBITh CIHBKII i CHOBA
B30HTH. 3aITh JICTH/LIATOM H eI
pa3 B3GHTH BCIO Maccy. IT0CTaBHTb B
XOTOIHTBHIK Ha TP JTHS.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

| | KyEypYy3a mm

SKr
KyKypy3Has MyKa
, | comon (5{'{M?HHLHI Wi .
TIITeHIIHBIIT)
4n/1xr
3 |Bom CBIPBS
(24 m)
4 | BHCKApHBIE IPONOKIT TauKa

TIpon3BecTH ropsgee OcaxapHBaHIIe
COJIOZIOM H BHECTH JIposokiL. ITocre
OKOHYAHILA OPOKeHHs OT(QIIBTPOBAT
11 IIeperHaTh JBOIHOI Jpo6HOIT
TIeperoHKoii. [TomyJeHHbIi HAMHTOK
HACTOATH Ha Ty6OBOII Iere,
CerMeHTax I/ B G0UKe.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | kmyGHiKa 1-1,2 xr

2 | meapa 10201

3 | AUCTIUIAT MTheBOIE in
KPEIoCTH

B TIIATENBHO HPOMBITYIO I
OUHIIIEHHYIO KITyOHHKY T00aBHTH
TPy, 3aTHTh TUCTHIIIATOM.
HacTanBath Ha 2 HeJIelll B TEMHOM
MecTe. OTQIIBTPOBATH I IIOCTABHTh
OT/IBIXaTh Ha HeJIelIo.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

KPAcHBIiT OCTPHIiT

1 - 24 mT.
CTPYYKOBBII Iepert
5 | mmcTmLIAT TIHTBEBOIT In
KPEIoCTH
U&pHEIL TIepe!
3 | %P peit 5-6 .
TOPOIIKOM
4 | cBexKas Lefipa TIMOHA 34r
Y-l
5 | mampuka
CT. L.
" - 12
6 | M& IIBETOUHBIL
CT. L.
Ha KOHY.
7 | xopuua
HOKA
. Ha KOHY.
8 | BaHIUIBHBII caxap
HOKA
9 | mpomomc MenoTKa

Bce HHIPeJIIEeHTHI 3aTHTh
JUICTHJUIATOM H TIOCTABHTh HACTAIBATh
Ha 2 Heflemn. PekoMeHTyeTcs Ha 3—4-if
JIeHb IIOTIPOOOBATh HACTOIKY Ha
Topeus. IIpH KeNaHIH yopaTh JacTh
CTpYUKOBOTO Iepia. ITocie
HACTANBAHILT OTQHIBTPOBATH I
OCTABHTH OT/BIXaTh Ha HEJIENI0 B
TéMHOM MecTe. IIpH HeoGXOMIMOCTI
CHATB C OCAIIKa.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | TpaBa 3y6poBKa 10-20T

5 | AHCTIUUIAT MHTeBOM 500 01
KPEIoCTH

3 | caxap (ZekcTpo3a) la

3aIHTh 3yOPOBKY MHCTIIIIATOM H
JI00aBITh JeKCTPO3BI IS CMATYEHIIS.
Hactansats 2 Helle B TEMHOM MeCTe
TIpH KOMHATHOIT TeMIIepaType.
OTIIBTPOBATE H OCTABHTH
OTJIOXHYTh B TEMHOM MecTe Ha
HeJlemo. IIpn HeoGXOMIMOCTIH CHATE C
ocajka.
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Kak rotoButh

HHrpeneHTs!

1 | cymeénsri kopeHb XpeHa | 40-60 T

2 |mén la m

3 JIUCTHLIAT MTHTHEBOI 051
KPEIoCTH

IHTpeTNeHTsI 110 KeJTaHHI0

4 | mezpa MIMOHA 10-151

5 | rBo3muka 24 Bert.

6 | IMOHpB 10-20T

PacTBOPHTE MEN B MICTHILIATE I
JI06aBHTh TyJIa BCe HHTPE/IHEHTHL.
OcTaBHTH HACTAaHBaTh 1-2 HezlemI IpH
KOMHATHOIT TeMIIepaType B TEMHOM
MecTe. OTQIIBTPOBATH I OCTABHTH
OTJIOXHYTh Ha Hezlemo. CHATH ¢
ocajka.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | MOXOKEBEIBHHK 3040r
2 | 9épHBIT MONOTEI Ilepeny | 2T

3 | cemeHa ykpoma 50r

4 | moBapeHHas COlb 10-12r1
5 | KopeHb XpeHa 40T

6 | mucTIIIAT 1n

Bce HHIpeJIIEeHTH CMeIIaTh, 3aIiTh
JUICTHJLIATOM H HACTaHBATh JIBE
‘HeJIe/I, TIepPHOITIeCKH BCTPAXHBALL.
3aTeM XOpOIIO OT(HIETPOBATH I
TIOCTABHTH OT/IBIXaTh Ha Hezlemmo. IIpi
HEOOXOIIMOCTH CHATB C OCANIKa.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | #0mOKH IUTH IpymIH

Tlepe;t H3rOTOBMEHIEM A0IOKI He
MBITb, a JTHIIb IPOTePeTh, eCITH OHIL
Tps3Hble. OTXATh COK H OCTABHTE Ha
CYTKH B TEMHOE MECTO IpH KOMHATHOIT
TemrnepaType. CHATb C IIOBEPXHOCTH
TIeHY U CHATB C 0cazka. ITomydeHHsIi
COK IIOCTABHTH GPOIHTE B TEMHOE
MeCTO IpH KOMHATHOII TeMmepaType
(1 ycKOpeHHs GPOKEHIs MOKHO
TICTIONB30BATh BHHHEIE JIPOJIKI).
Tlomy4eHHBII CHJIp TIeperHaTh ¢
TIOMOIIBIO BOHHOIT JpOOHOIT
TleperoHKIL. IToMyJeHHEIi HATITOK
HACTOATH Ha Ty6OBOII Iere,
cerMeHTax mmi 6ouke. Ecmi y Bac HeT
A6TOK IIIH TPYII, MOKHO
CTIONB30BATh KOHIEHTPHPOBAHHEIE
COKH.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

1 | cBexas KIyOHHKa 350T
2 | Gaman 350r
3 |Boma 150 M
4 | caxap 200
5 |Bomka 500 M

OureHHBIe GaHaHBI H KIyOHHKY
Hape3aTh HeGOMBIIIMH KyCKaMH I
3aIHTh JHCTHLIATOM. OCTaBITh
HACTAaNBATCA Ha COJHIIE B TeUeHre 7
J1Heii, TIepHOJIITIeCKI IIepeMeIIBATh.
Tlocre HACTAHBAHILT OT(IIETPOBATE,
JI06aBHTE BOJBI H caxap, HOMeIHBas
HAIHTOK JI0 IIOJTHOTO PACTBOPEHILT
caxapa. OCTaBHTb OTIBIXATh Ha
HeJIei0 B TEMHOM MecTe.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

I-1,54

1 | KopeHB KanraHa 1
KOPEHb CONIOJIKII (MOKHO

2 P IEKJ ( la
3aMEeHHTb MEJIOM)

3 | kodeiiHbIe 3epHA 4-5 mr.

HCTIJIIAT MITHeBOI
4 |7 051

KPEnocTH

3aIHTh BCe HHTPEIHEHTH!
JUICTHJLIATOM H HACTaHBATh B TEMHOM
MecTe TIpH KOMHATHOIT TeMITepatype 2
Hejlem1. OTQIIBTPOBATH H OCTABHTH
OT/IBIXaTh Ha HeJIeio B TEMHOM MecTe.
TIpH HeoOXOTHMOCTII CHATH C OCAJIKA.
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Kak rotoButh

HHrpeneHTs!
| | mmxa wproro 00T
HATYpaIBHOTO IIOKONIA/A
2 | BaHIIHH TIENOTKA
3 |Boma 200 M
4 |Momoxo (MO)I\‘H? 200 s
3aMEeHHTb BOJIOT)
350-500
5 | caxap
T
6 | MHCTIULIAT TR0l 750 1

KPEnocTH

IIlokomaj MeJKO HaTepeTh, J00ABHTh
BaHIUIHH Il 37THTh TUCTIIIIATOM.
HacTauBath HeJIelo B TEMHOM MecTe.
Tlocrie cTenaTh CHPOI H3 caxapa,
MOJIOKa H BOJIBL. OCTYKeHHBII CHPOI
J100aBHTH B IIOKOJIATHEIIT HACTOI.
Ecmi B Ipolecce HACTAHBAHHA
PAacTBOPHIICS He BeCh IIOKOMAJ, THKEP
HyJKHO TIOCTaBHTh Ha BOJAHYIO GAHIO 1
JIOBECTH JI0 Temmepatypsl 70 °C,
TIOCTeIIeHHO ero IOMeIINBas Ha
TpOoTsKeHHH 5—10 MuHyT. ITpn
HEOOXOIIMOCTH CHATB C OCANIKa.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

1 | kodeiinbre 3¢pHa 24 mr.
2 | caxap (ZeKcTpo3a) 200
3 | amensCHHB 2 mT.
4 |Boma 200 M
Ha KOHY.
5 | BaHITb
HOKA
6 | MHCTIULIAT MHTeBOT 500 01

KPEnocTH

'V XOPOILIO TIPOMBITEIX alleTbCHHOB
ClenaTh HaJpe3sl B KOXKype I
TIOMECTHTB TyJIa 3epHa Kode.
JI06aBHTH BaHII II 3/THTH
muctwoiaToM. Hacrtansats 2-3
HeJIe/I, TI0CIIe 9eTro JOCTaTh
aIeNbCHHBI 1 BEDKAT B Ty JKe
&MKOCTH. XOpOIIO OTIIBTPOBATE I
OCTABHTH OT/IBIXaTh Ha Hezlemmo. IIpi
HEOOXOIIMOCTH CHATB C OCANIKa.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButs

JHCTHILIAT KPEHOCTBIO

1 509% L5n

2 | nybosas mena lcrm

3 | MycKaTHBI opex 0251

4 | rBO3IHIKA 2 mr.
TIOTIOB.

5 | KOpHAHJP MOMOTEIT KOHYHKA
HOKA

6 | caxap L5cr .

3aIHTh BCe HHTPEIIEHTH!
JUICTHJLIATOM H IOCTABHTH
HACTANBATHCA B TEMHOM MecTe TIpI
KOMHATHOIT TeMIIepaType Ha 2 HeJlel.
OTIIBTPOBATE H OCTABHTH OTABIXATh
Ha HeJleTmo.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | mponomic 10T

2 | MHIOBBIIT IIBET 1u
3 | gepHOCIHB Ge3 KocTouek | 50T

4 | gabper 1u
5 | mATa la
6 JIUCTHLIAT MTHTHEBOI 500

KPEnocTH

CyII&HBIIT YePHOCIIHB MeIKO Hape3aTh,
CMeIIaTh C THIIOBEIM IIBETOM,
gabperoM, MATOII H 3aIHTh
aucTwLATOM. HacTanBats 2 HeflenH,
TOCITe 9ero OTQIBTPOBATH I
JI00aBHTH H3MeNbUEHHBIIT IPOIIOJIHC.
TIoCTaBHTH OTBIXATh Ha HEJIelo,
TIOCITe 9ero CHATH C 0CajIKa.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

1 | BuHOTpan

2 |Boma

caxap JUIS yBeTHUeHIIT BEIXOJA
(HeKemaTenbHO)

X0poIo BEIKATH BHHOTPAM H CIHTh
CoK. COK MOJKHO HCTIOTB30BATh [T
H3TOTOBIEHIIS BIHA HIH KOHBSKA.
TIoMy4eHHBII OCTIe BRIKHMKIH KMBIX
3aIHTh BOJIOIT ¢ PACIETOM 3 11 BOXBI Ha
1 KT KMBIXa I TI0 JKelaHHIO 100aBHTh
caxap (0,5 Kr caxapa Ha | KT JKMBIXa).
TIoy4eHHyI0 MacCy OCTABHTh
GpoINTE B TEMHOE TEILIOe MeCTO (JULT
YCKOPEHHs GPOKEHIIT MOKHO
CTIONH30BATh BHHHEIE IPOsUKH). B
Tpoltecce GPOKEHILT eKeIHEBHO
pa30IBaTh 0OPA3YIONIYIOCS CBEPXY
¢dpykToByro marnky. ITocie Gpary
CIHTB C 0CajIKa, IPO(IIBTPOBAT H
TIeperHaTh JBOITHOIT ApoGHOIT
TIeperoHKoii. JIaTh HAMITKY OTIOXHYTh
OJIHY-/IBE HeJleTIHL..
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Boitepikka | 1 rog 2roma | 3roma 4 roma S metr

Bouka 51 | 105 nmeit| 210 ameit|315 aueit| 420 ameit | 525 auedt

Bouka 10 1| 134 aua |268 aueit| 402 aps | 536 amedt | 670 aneit

Bouka 20 1| 173 aua |346 aueit|519 auet| 692 aua | 865 aneit

Bouka 30 1|215 nueit|430 aneit| 645 aueit| 860 ameidt | 1075 aneit

Bouka 50 | 263 ausa |498 aueit| 732 aua | 1008 gnedt| 1324 aasa
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 |Boma 250 M

2 | amembCHHOBAs IeJIpa 249 L

3 | xapmamMoH 2 mr.

4 | rBO3IHKA 10 mT.

5 | uépHbIil mepery 8 rop.

6 | aHHC 0,5 4. 1.

7 | xopuua 1 mamou.

9 JIUCTHLIAT MTHTHEBOI in
KPEIoCTH

10 | caxap 150r

Tleper, KapIaMoH, KOPHITY HYKHO
H3MeNBYHTh, CMEIIATh C TBO3HKOI,
AHIICOM, LeJIPOif I 3aJIHTh
aucTwLATOM. HacTanBats 2 HeflenH,
TOCITe 9ero pa3GaBHTh CAXapHBIM
CHPOIIOM I OCTABHTb OT/BIXaTh Ha 2—-3
51, TIpi HeOGXOIMOCTH CHATB C
ocajka.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | MaHmapHHEI 14 mT.
2 | xopuua 1 man.
3 | rBo3muka 3 mr.
4 | caxap 100
o
5 |eoma HeoOX.
250 M
CIpT
6 | Wwm JUuCTIIIAT
KpenocTeio 60-70 %

350 M

AKKypAaTHO Cpe3aTh LeJIpy ¢
MaHIapHHOB, 9TOOKI He 3a]1eTh Gelyio
TIPOCIIOHiKY, OHA JaCT TOpedsb.
MaHIapHHbI 3aBepHYTH B
TIOMISTHIIEHOBYIO IVIEHKY H yOpaTh B
XONOWIBHHK. Ileapy, TBO3UIKY I
KOPHITY 3aJIHTh CITHPTOM I
CaMOTOHOM H OTIPAaBHTh HACTAHBATHCS
B TEMHOE MecTO Ha 2 Hemeim. Hacroit
TIPOGHIETPOBATH Yepe3 4 CII0S MapIIH.
113 MaHIapHHOB OTXaTh COK. B cok
JI06aBHTE BOJIBI H3 PACU&Ta, 4T
BMECTe ¢ HACTOeM, COKOM H BOJIOII,
JIOIDKEH HOJTYIHThCS 1 JHTp muképa. B
COK C BOJIOT BCHINATh Caxap It
HArpeBath JI0 IOTHOTO PACTBOPEHILT
caxapa (HO He KHIITHTE).
TIOy4eHHyI0 CMeCh OCTY/IHTb,
TPOGIIBTPOBATH H BIHTH B HACTOI.
OCTaBHTb B TEMHOM MeCTe OT/IBIXaTh
Ha 2 HefleNn.
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HHrpeneHTs! Kax rotoBuTh

1 AHHC 10T Bce HHTpeIeHTH H3MeNbUITh 0
3aIHTh alKoroneM. HacTamsats B

2 | Gampsn 2r TéMHOM MecTe 10 jiHeii, Bpemst oT

3 | pemxems 3T BpEMeHII IIOMeINBast. OTq)flﬂLTpDBaTB
1 JaTh OTAOXHYTh 5—7 nHeil. IIpn

4 | nMOHpB 0,71 ‘HEOoOXOJIIIMOCTH CHSTE C OCajIKa.

5 | KopHIa B IANIOYKax 0,71

6 | MITBEBOIT QUCTHIUIAT 1n
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | Gapbapuc 500T

2 | meapa mIMOHA 10-151
3 | xopuua 1 man.
4 | rBO3IHKA 3 mr.

5 | caxap (ZekcTpo3a) 250t

6 |Boma 200 M
7 JIUCTHLIAT MTHTHEBOI in

KPEnocTH

BapGapic pa3IaBHTb H J00aBHTh
Tepy, KOPHITY, TBO3/IUKY. 3aJIHTh BC&
JUICTHJUIATOM H HAaCTaHBATh 2 HeJlelt
B TEMHOM MecTe. OTQHIBTPOBATE H
Pa3baBHTh C CaxapHEIM CHPOIIOM. JIaTh
HAINTKY OTIOXHYTh 3—7 IHeil.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | abpmKockl 1xr

2 | memna ay6a 5t
MCTHLIAT MHTheBOiT

3 |8 Ln

KPEnocTH

Criensle aGPHKOCHT OIHCTHTE OT
KOCTOUEK I II3MeJTbUHTb. I10I0BHHY
BBIHYTHIX KOCTOUEK HCTONOYb.
CMemIaTs 06e MaccHl I 3aIiTh
aucTwLATOM. HacTanBats 2 HeflenH,
TOCITe 9ero OTQIBTPOBATH I
OCTABHTH OT/BIXaTh Ha HEJIENIO.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

JMCTHIUIAT ITHTBEBOI

1 1n
KPEIoCTH

2 | ocTpHlii meper 15T

3 | uépHbIii mepery 5r

4 | IymmcThIi meper 2,51

5 | 3Bepoboit cyxoit 2,51

6 | caxap IWIH MER 10T

JUIs IIepIIOBKH JTy4Ile BCEro MofoiieT
cBesKHit mepert. Ero Hy:KHO MeJKO
Hape3aTh, eCINI Iepell CIIBHO OCTPBIii,
TO CeMeUKH MOKHO YIamuTh. Y&pHEIT
I TYIIICTEIT Iepelt H3MeTbNTh ¢
TIOMOIIBIO CTYIIKH IITH CKATKH.
3achImaTh Iepel H 3Bepoboii B GaHKY,
3aIHTh 1 71 JICTHIIIATA, XOPOIIO
CMeIIaTh, OCTABHTH B TEMHOM MecTe
Ha 14 nHeii, BpeMs OT BpeMeHH
TIOMEIINIBAs CONEPKIMOe GaHKH.
Tlocie oT$HHUIBTPOBATE, TOGABHTH
caxap I M&]T 1l OCTABHTh Ha HeJIelo
OT/BIXaTh. CHATB C 0CafIKa.
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(%)
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(%)
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

JMCTHIUIAT ITHTBEBOI

1 1n
KPEIoCTH

2 | rBo3muka 8-10 mT.

3 | BHIIHEBHIT COK 100 M

4 | mezpa 2 anebCHHOB

Kpenkyzo BOJIKY HAaCTOSTh Ha
arenbCHHOBOIT Iie/ipe H TBO3IIKAX B
TeHII B TeueHHe 2 Hejienb. ITocre 3Toro
100aBHTH B Heé BUIIHEBEIH COK. Ecim
HacToiika OyJeT oueHb KpemKas,
JI00aBHTB eIé coKa. X0poImo
TlepeMeIaTh I OT(HIBTPOBATE.
TIOCTaBHTE OTAOXHYTH Ha HEJIeNO B
TEMHOE MeCTO.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

SUMEHHBIIT COON
(MOJKHO 106aBHTH

1 | pxaHO, MITeHNYHBLT SKr
TH 0BEC, HO He Gonee
20 % 3achI)
4n/1xr
2 |Boma CBIPBS
(24 m)
3 | BICKapHbIe JPONOKIL TauKa

TIpon3BecTH ropsgee OcaxapHBaHIIe
COJIOZIOM H BHECTH JIposokiL. ITocre
OKOHYAHILA OPOKeHHs OT(QIIBTPOBAT
11 IIeperHaTh JBOIHOI Jpo6HOIT
TIeperoHKoii. [TomyJeHHbIi HAMHTOK
HACTOATH Ha Ty6OBOII Iere,
CerMeHTax I Gouke.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

1 | amoo Bepa 30-50T
5 | AMCTIUUIAT MHTeBOM 500 01
KPEIoCTH
Vo—lu

3 | caxap (ZekcTpo3a)

JIHCTBS A703 MeNKO Hape3aTh
KyCOUKaMI, 3aCHIIaTh B GaHKY, 3a1IHTh
a7KoroneM, 100aBHTH caxap IIH
JIeKCTPO3Y, XOPOIIIO CMeIIATh.
HacTanBath B TEMHOM MecCTe
MHHHMYM 2 Heflem. OTQHIBTPOBATh H
JIaTh OTIOXHYTh HEMIeTIo.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | mamor 3 mr.
170-200
2 | caxap
T
3 |Boma 450 M
4 | crmpt 96 % 250 M

JIo1 n30aBIIeHNs OT IapagIHOBO
TUTEHKH XOPOIIO IETKOIT OTMBITh
THMOHEIL. AKKYPAaTHO TOHKIM CITOeM
cpe3aTh LeJIpy, He 3aXBaThIBas OeIyio
KOXKypy. Llepy 3amiTh CIIPTOM I
OCTABHTH B TEMHOM MeCTe IIpH
KOMHATHOIf TeMIepaType Ha 7 JiHeii,
e)KeJIHeBHO BCTpsxuBas. [Toce
TIIATeNBHO OTQIIBTPOBATE I BINTH
caxapHEIif cupor. JaTh HalHTKy
OTJOXHYTb 3—4 THA.
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | cmenas BUIIHS 1xr

2 | xopuua L5r

3 | MyCKATHBIIT opex 1r

4 | caxap 250t
5 JIUCTHLIAT MTHTHEBOI 200 a1

KPEnocTH

Pa3MemaTh LeTbHyI0 BUIIHIO, KOPHITY,
MyCKATHBIT Opex II caxap. 3amiTh BCé
JUICTHJLIATOM H OCTaBHTh
HaCcTaHBaThCA 2 Hefen. ITocie OTKaTh
BHIIHIO, OTQIIIETPOBATH HACTOI H
OCTABHTH OT/BIXaTh Ha HEJIENIO.
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HHrpenenTs! Kaxk rotoButh
1 | xmoxsa 2501 KITIoKBY IPOMBITE, HEMHOTO
TI0ZIMOPO3IITh, 3aCHINATh B GaHKY 1
BMeCTe C CaXapoM IITH MEIOM
2 | meapa MIMOHA CBeXas 6T _
Tepetepets. ITocie 106aBUTH
3 — B Ppa3/aBIeHHEIe ATOIBI
Tera ayoa r MOJOKeBeTBHIKA, ey Ay0a, Heapy I
3aIHTh BCE MICTIILIATOM. HacTanBath
4 | ATOMBI MOXUKEBEIBHIKA | 2-3 T B TEMHOM MeCTe IpH KOMHATHO
TeMIiepaType 2 HeJlelml.
caxap (eKCTpo3a) It P
5 . 3cr. o OTQUIETPOBATE H OCTABUTH OTABIXATh
M, p
a Ha Heziemo. TIpi HeoGXOMIMOCTH
¢ | AucTium THTBEBOIT In CHATB C OCANIKa.

KPEnocTH
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

TIOUKH 9EPHOI
CMOPOJIHHET

300-400

JMCTHIUIAT ITHTBEBOI
KPEnocTH

500 M1

TIoUKII Y8PHOIT CMOPOJUIHEI HACKIIATh
B OYTBIIKY JI0 IOIOBHHEI II 37THTH
JUICTHILIATOM. 3aKpBITh GYTBUIKY,
TIOCTABHTB €& Ha COIHIIE 1 JIepKaTh
Tak He Gonee 6 Hefens. ITocie aToro
HANHTOK HPOIE/ITE, 1aTh eMy
HACTOATHCA I1, €CIIH HYXKHO, eIle pa3
€ro IPOLEJHTh I COXPAHAT B CYXOM
TIPOXTIa/IHOM MecTe. UeM cTapee
KOHTabac, TeM OH JIydIlre.
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HHrpenenTs!

Kak rotoButh

1 | KoKOCOBas CTpyKKa 160
Ha KOHY.
2 | BaHIIHH
HOKA
3 |Boma 200 M
4 | cTYmEHHOE MOJIOKO 1 Ganka
MCTHJLIAT MHTheBOIT
5 |2 500

KPEnocTH

3aHTh KOKOCOBYIO CTPYKKY
JUICTHJLIATOM H HACTaHBATh B TEMHOM
Mecte 7 aHeil. OTGUIBTpoBaTH,
JI00aBHTh CTYIIEHHOE MOJIOKO, BOZLY I
BaHIIHH. CMeIIaTh J0 OTHOPOIHOI
MAcCHI I TIOCTABHTH OTABIXaTh B
XOTOIHILHIK Ha HECKOMBKO JTHeiT 10
00pa30BaHIIs CBEPXY KOPOUKH
KOKOCOBOTO MacyIa. AKKYPaTHO CITHTh
THKep 03 EMKOCTH B JIPYTYIO IOCYAY,
He 3allelllB BEePXHEro CTI0S C MAacIoM
(BO3MO3KHO, C IOMOIIBIO TPYOKII).
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | mepcukn 400T

2 | HepCHKOBBIE KOCTOUKI 6 mIT.

3 | kmyOHIKa 120T

4 | my6oBas mena Y5 CT. I
5 | meapa mIMOHA CBeXas 1 momoc.
6 | MITBEBOIT QUCTHIUIAT 1n

TIaTenbHO IPOMEITHIE IIEPCHKIL
OTJIENHTh OT KOCTOYUeK H pa3pe3aTh Ha
JIOIBKIL. JacTh KOCTOUEK Pa3MOTIOTh.
CMeIIath BCe IOy YeHHbIe
HHTPEIHEHTH! H 3aIHTh JHCTIIUIATOM.
HacranBats 1-2 Heplem.
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KO/IBA

CAMOTIOH
BE3 U3DAHA

U UCKYCCTBO
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Conepxanne | Boxon AC | Berxon 40 %.
Buiceipes | Buayriesoma ¢ 1 xr, 1AC/AT
yriesoza. % ke cripes
cripra
Kpmomar | e 78.2 0.461 115
KapTOdeTsHE
Prc, 3epro xpaxvat 623 0.368 0.92
Caxap-mecox | _caxaposa 99.8 0.559 14
Tpewixa, sepro | xpaxar 59.5 0.351 0.88
Mimexia Kpaxyat 59.5 0.351 0.88
MATKas, 3epHO
Oséc, sepro xpaxvat 55.1 0,325 081
Poxs, sepro | xpaxvat 55.16 0,325 0.81
Tmero, xpyna | xpaswat 66.5 0,392 0.98
Topox, sepro | xpaswar 9.5 0.292 0.73
Savers, sepro | xpaxvat 56.4 0.333 0.83
Kaprogers. Kpaxman 16.3 0.096 024
KopHeron
Busorpan, arona| nexctposa 154 0.082 02
i S se— 16,3 0.086 022
cox
Caxapran
caéxcna, caxaposa 175 0.098 0.25
KopHeron
Tpyms, mionst | gpyxrosa 103 0.055 0.14
Tpymessiii cox | gpyxrosa 11 0.058 0.15
BHIIES, 101 | 4 10.6 0.056 0.14
6e3 xocToex
Bummn, cox | (pyxtosa 114 0.06 0.15
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

1 | HOJBIHB roppKas 251

2 | ceMeHa aHIca 50T

3 | ceMeHa (eHXemT 50T

4 | CHPT, pasGaBIeHHEI X0 | oo
85 % KpenocT

IHrpeIneHTs! 111 OKpaca

5 | HOJBIHB TOpBKAs 05r

6 | memicca S5t

7 | uccon

10r

AHHC, (heHXeIb U IOTIBIHb 3aIHTh
ankoroneM. Hacraupats 2 Heslen B
TEMHOM MeCTe, TIepPHOITIECKH
BeTpsixuBast. ITocie pa3taBuTh
TIOTyYeHHYIO HacTOHKy 500
MILUUTITHTPAMIT BOJIBI H TIeperHaTh B
TIOKaNeTbHOM peskiMe. B mpomecce
TIeperoHa oToopaTh 50 MII IIepBBIX
pakmii. [leperoHsTs, oKa He
BBIigeT 1 MuTp aucTmniATa. it
OKPACKH B (DHPMEHHBIIT 3eTEHBII IIBET
3aCHINaTh B MICTILIAT 3—5 T TOJIBIHM,
5T Menucchl 1 10 T Hecoma I HACTOATh
1-2 11H51, TIOKa HAIIHTOK He IPHOOPeTET
XapaKTepHEIi BeT. OTQHIETPOBATE I
TIOCTABHTH OT/IBIXaTh Ha Mecsll. JUst
TIOZTHOTHI BKYCA PeKOMEH/IyeTcs 1aTh
OTJIOXHYTh HAIHTKY Kak MOKHO
Gompmre (3—4 MecsIa).
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

KPEnocTH

1 | KPBDKOBHUK 600 T
2 | kumsggéHas Boga 21
3 | caxap 200
4 |AueTLIT TIHTReBOIT in

B 0OuHIIEHHBIT KPUKOBHHK BIHTh
JUICTHJLIAT 1 KHIIAIEHYIO BOMLY H
TIOCTABHTh HACTAHBATHCH.
CoJlepiKIIMOe KayIbIil 1eHb
TepeMenmiBaTh. Yepes 14 el
HACTOIIKy IIPOLeINTh, JOOABHTE B He&
caxap, XOpOIIIO TlepeMeIlaTh, eperiTh
B UHCTYIO OyTBUIb H IIOCTaBHTh Ha 10
CYTOK B XOJI0/{HOe MecTo. IToTom
TIPOLIETHTH elle pa3 I IIOCTABHTE Ha 2—
3 HeJlemI B IPOXTTaHOE TEMHOE MECTO
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HHrpeneHTs!

Kak rotoButh

TIePErOPOJIKI IPELKOro

1 20401
opexa

5 | AHCTIUUIAT MHTeBOM 500 01
KPEIoCTH

3 | mexctposa la m

4 | my6oBas mena 5r

3aIHTh BCe HHTPEIHEHTH!
JUICTHJUIATOM H HAaCTaHBATh 2 HeJlelt
B TEMHOM MecTe IPII KOMHATHOIT
TeMmrnepaType. OTQHIBTPOBATS I JaTh
OTJIOXHYTh Hejlemo. IIpn
HEOOXOIIMOCTH CHATB C OCANIKa.






