  Хочу изложить в двух словах свое видение оборудования для "кухонного" применения. Принципы и идеологию, которые я постарался воплотить в «металл ХД/4».
 
На срез сегодняшнего дня,   на рынке предлагают два принципиально разных вида оборудования для получения крепких алкогольных  напитков в домашних условиях
 Это либо оборудование профессионального качества (и, соответственно, технически и технологически сложное в эксплуатации), которое стоит приличных денег (причем не всегда оправданных, но это отдельная тема).

 Либо дешевое оборудование, массовка самогоноварения середины прошлого века, которое практически никогда даже наполовину не выполняет рекламных посулов производителя. Хлипкое, ненадежное, с самогоном вместо спирта на выходе…

 
Как это ни странно, но ниша рынка средней и нижесредней ценовой категории (при том, что производится с его помощью должен, пускай и небыстро, небольшими обьемами, но -  продукт отличного качества) – практически пуста. 
 
Итак, задача стратегически ставилась так – получить оборудование, обладающее следующим набором потребительских характеристик:

 Качество продукции.

 Комплект оборудования должен позволять изготовить в домашних условиях Спирт(водку) или Дистилляты отменного качества, которое в магазине и близко не найти. 
 Простота в работе.

Работа с оборудованием должна быть несложной, доступной даже начинающему винокуру. 
   Универсальность применения.
Комплект должен позволять делать ВСЕ операции, потребные самогонщику в домашних условиях. А именно, с его помощью должны производиться:
а) перегонка браги на СС.
 
Поскольку перегонка паром требует специального оборудования и небюджетна, то перегонка возможна либо на газу, либо на электроплитке. Впрочем, при перегонке хорошо отстоянной и стянутой с осадка зерновой или фруктовой браги применение газа в качестве нагрева дает очень неплохие результаты. А гущу можно перегонять на спирт, как говорится – «колонна все исправит»!
б) получение товарного спирта для водки и иных ректификатов.
 Под словом "товарный" я имею ввиду спирт, полностью лишенный запахов исходного сырья и сивухи, крепостью не ниже 96,0-96,4%, желательно 96,6-97,0%

в) получение Дистиллятов,
То есть продуктов, несущих характерную органолептику сырья, из которого они приготовлены.

 И пригодных к употреблению либо сразу после изготовления (граппа, чача, ром, писко, эплджек), либо после выдержки в бочках (кальвадос, виски, бурбон, виски и т.п.). 
 Ограничение потраченного времени

Процесс получения любого вида продукта, при небольших, "типовых для квартиры" обьемах, должен укладываться в выходной день (один день). Типовые и конкретные обьемы будут рассмотрены ниже по ходу описания работы с набором.
 Имеется в виду то обстоятельство, что процесс должен быть  необременительным по времени, не должен «отрывать винокура от семьи» ))) 

Кстати говоря, по поводу обьемов получаемого продукта - все в мире относительно.

 Кому-то 10 бутылок отменной водки, приготовленной за один день - это мало до слез. Кому-то - более чем достаточно на месяц.

 Для определенности, примем за достойный  выход....2,5-3 литра товарного спирта в день.

Невысокая стоимость.

 Для примерной ценовой планки я брал сумму в 10 000 рублей. Что не накладно для бюджета семьи, с учетом качества спиртного и его очень низкой себестоимости при этом.
    Считаю, что это достижимо без ущерба качества и функциональности комплекта, по отношению к его «старшим братьям». При уменьшении скорости и обьемов получаемого продукта, естественно.
Надежность и долговечность оборудования

Тут все просто – комплект должен быть работоспособен долгие годы, сделан качественно, из качественных комплектующих 
и материалов, иметь большой эксплуатационный ресурс.

Безопасность при работе 


При соблюдении всех правил эксплуатации и инструкции по работе все технологические операции с набором оборудования обязаны быть безопасны для винокура и его семьи, так же как чайник или микроволновая печка, к примеру.

Возможность прямого, бытового применения частей комплекта

 В полный комплект входит скороварка, используемая в качестве куба. А также электропечка.  Эти части комплекта, даже после некоторых конструктивных доработок,  можно применять по своему прямому, первоначальному назначению.

 
Чтобы можно было по-быстрому приготовить вареной картошечки, пока домашняя водочка стынет в холодильнике, а соленые огурчики режутся к застолью.
Определение оптимальных характеристик комплекта.

1. Определение обьемов «выпуска продукции».  А также времени работы оборудования, и его обьемов «в литрах».
Тут плясать буду не от печки, а от стола, так сказать)). 

 
 Итак,  пускай задача стоит таким образом – в выходной день нужно, не особо напрягаясь и контролируя процесс, приготовить (из поставленной на прошлых выходных бражки)….ну, скажем – 10 бутылок водки. Плюс – минус.
     Чтобы этот процесс не требовал напряженного внимания, а позволил бы заниматься еще какими нибудь домашними делами, типа чтения газеты, игры с собакой или общения с кумовьями, приехавшими на шашлыки.

 
Много это или мало – пол ящика спиртного? Решать вам. Пусть будет эта цифра, мне она нравится!
 Считаем сразу обьемы. 

 
Для такого количества водки (5 литров крепостью 40%) требуется примерно 2 литра спирта и 3 литров воды. В действительности чуть побольше – примерно 2075мл, но мы ведь не в аптеке. 

  Далее.

 Чтобы получить 2 литра спирта, нужно переработать при ректификации те же 5 литров самогона, или, говоря правильнее – спирта сырца крепостью 40-45%. С учетом отсекания головы и хвоста от самогона – чуть больше, но, опять же – для простоты картины. 

 Отсюда, кстати говоря, становится понятна емкость куба для ректификации сырца – около 8 литров. Поскольку полностью куб заливать нельзя, нужно оставлять свободный обьем для выхода пара. Пять-шесть литров СС – отлично умещается в такой скороварке 
 Считаем теперь далее, по количеству браги.

 Для определенности принимаем следующие типовые цифры, которые на практике знает любой самогонщик-винокур. Из килограмма сахара, при правильном замесе, получается около литра самогона крепостью 45-50%. В умных книжках выход спирта считают, с учетом потерь в 15%, равным  0,45литра АС (абсолютного спирта) – что недалеко от тех же величин.

 
Итак, принимаем, для простоты, что нам нужно поставить брагу из 5 кг сахара, чтобы получить искомые 10 бутылок суперочищенной водки (на самом деле выход будет больше, но, опять же – для простоты подсчетов) .  
 5 кг сахара….в пересчете на брагу это 17-18 литров браги. Можно воды добавлять больше или меньше, это цифра типовая. Если воды больше – бродит быстрее, но перегонять придется большее количество литров браги…тут каждый винокур сам решает. В любом случае, если дрожжи используются свежие, то брага в теплом месте за 5-6 дней выбродит полностью. Скажем, в субботу вечером поставил бражку – к следующим выходным получил материал для перегонки.

 С обьемами вроде разобрались, цифры такие

10 бутылок водки

 это

2 литра спирта

или
5 литров самогона крепостью 45%

или

18 литров браги 

из

5 кг сахара

Теперь посмотрим типовой расклад по времени.

А) Режим дистилляции

 Нам нужно перегнать 18 литров браги. Скороварку (мы договорились) имеем 8 литров. Заливать в нее можно, для гарантии недопущения брызгоуноса браги в продукт – примерно 6 литров браги. Получается, что перегонять брагу на СС придется в три этапа. Долго ли это?

Конечно, гораздо удобнее это сделать 1 раз, в большом кубе…но, к счастью, процесс дистилляции очень несложен и быстротечен, поэтому даже безо всякой сноровки брагу превратить в спирт-сырец довольно просто и достаточно быстро.



Считаем время. Чтобы нагреть и перегнать 6 литров браги, на плите мощностью 100Вт (еще лучше 1500Вт), нужно потратить час, или полтора времени - с перекурами, заливкой-сливом и промывкой скороварки. При этом чистые затраты будут составлять 

5 минут залить, собрать и поставить «на огонь», пару раз подойти с проверкой, и пять минут слить и промыть скороварку
То есть примерно полчаса вашего времени на три перегонки, которые в общей сложности займут три-четыре часа. 
 
.
Б) Режим ректификации.
  Не вдаваясь пока в подробности получения спирта, просто перечислю затраты общего времени на все этапы ректификации.

Подготовка, разогрев – 1 час

Отбор «голов» – 2-3 часа

Отбор «тела» – 4 часа.


То есть всего на ректификацию потратится максимум 8 часов, при самом неторопливом и вдумчивом исполнении всех технологических операций.

Итак, начали мы, к примеру, в 8 утра. К 11 часам перегнали брагу на СС, к семи вечера – закончили.

 Вот и получился у нас процесс выходного дня и 10 бутылок водки. Как, собственно, нам и хотелось ))).
Кстати говоря, теперь очень несложно пересчитать техпроцесс на ящик водки, к примеру.

10 кг сахара

35 литров браги

 Скороварку здесь лучше использовать 12 литров –

 это 4 цикла перегонки по 8-9 литров каждая. 
10 литров СС
Времени конечно, будет затрачено побольше – либо практически целый день, до глубокой ночи. Либо – два неполных выходных. Один на перегонку браги на СС, второй – на получение спирта.

 Но ведь и ящик водки – это больше, чем 10 бутылок, не так ли?!!


2. Определение состава оборудования и метода нагрева браги и СС


Далее

Состав комплекта

Типовые вопросы

Использование в различных режимах (инструкция)

