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1. Вступление 


 Хочу для начала 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 оборудования для получения крепких алкогольных  напитков в домашних условиях предлагают два принципиально разных вида 
 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 и наполовину не выполняет рекламных посулов производителя. Хлипкое, ненадежное, с самогоном вместо спирта в результате работы…

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

 Качество продукции.

 Комплект оборудования должен позволять приготовить 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 винокуру делать ВСЕ типовые операции, потребные самогонщику в домашних условиях:
а) перегонка браги на СС.
 
Поскольку перегонка паром требует специального оборудования и небюджетна (по сравнению с другими видами нагрева), 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 СС для производства  спирта, 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). Либо в два дня, занятых отнюдь не полностью (у многих семьи, разнообразные другие интересы, домашние дела). Типовые и конкретные обьемы и временные затраты  будут рассмотрены ниже, при  описании работы с набором. Говоря иначе - 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  «типовой»  выход....2,5-3 литра товарного спирта в день.

Невысокая стоимость.

 Для примерной ценовой планки за комплект оборудования я брал сумму в 10 000 рублей. Что не накладно для бюджета семьи, с учетом качества спиртного и, при этом,  очень низкой его  себестоимости.
    Считаю, что это условие реально 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 добротно, 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 бытового применения частей комплекта по прямому назначению

 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.
2. Определение оптимальных характеристик комплекта.

2.1. 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 2080мл…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 –округляем  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 округлим) .  
 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 браг - 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?!!

  2.2. Определение состава оборудования и метода нагрева браги и СС.
Сначала вкратце, что и для чего нужно. Потом подробнее по каждой составляющей.
Итак, мы собираемся в домашних условиях получать (приготавливать) высококачественные спиртные напитки. Это всевозможные Дистилляты, и спирт (и напитки на основе ректификованного спирта, естественно).

 
В общем случае, для этого необходимо иметь:
1. Куб, в котором испаряется жидкость (брага или спирт-сырец)

2. Нагреватель этого куба (газовая или электрическая плита)

3. Устройство, конденсирующее пары спирта – конденсатор, холодильник, дефлегматор…

4. Охлаждающая жидкость и устройство ее подачи (вода из водопровода или автономная система охлаждения, в которой вода движется по кругу нагрев/охлаждение.).
5. Укрепляющая часть комплекта – колонна, в которой происходит разделение паров на нужные (этиловый спирт) и ненужные (все остальное) нам компоненты

6. Некоторые дополнительные приспособления, которые повышают удобство в работе и качество продукта.
К примеру -  шланги подвода воды и отвода продукта, термометры, регулятор нагрева, фильтра и химия для очистки сырца, и тому подобное. 
3.  Варианты составных частей комплекта ХД/4

Разберемся теперь попунктно, что и для чего применяется в комплекте ХД/4. Точнее в комплектах – поскольку на разные запросы есть разные решения.

3.1 . Куб 

[image: image3.emf]

    Как уже говорилось выше, в качестве     куба применяются скороварки. Обьем – 8л и 12 л.

Вот фото скороварки в «первозданном виде», кастрюля с плотно закрывающейся крышкой.

Фото 1
 Герметичность – необходимое условие того, что испаряющиеся пары спирта пойдут в нужном нам направлении, а не по всей кухне. Для создания герметичного соединения крышки с кубом служит силиконовая прокладка-уплотнитель.
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Фото 2

На крышке есть два клапана: 

[image: image5.wmf]
 рабочий  клапан
Фото 3

[image: image6.wmf]
И защитный, аварийный клапан

Фото 4

Защитный клапан служит для недопущения создания в кубе излишне высокого давления, и в аварийной ситуации он начинает подтравливать, ограничивая рост давления сверх меры.

Рабочий же клапан при дистилляции и ректификации не используется, и может быть легко снят, На его место (при эксплуатации скороварки в режиме «самогонного аппарата») устанавливается штуцер, для подключения термометра (или манометра)
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Фото 5
Для присоединения к кубу колонны, или классического дистиллятора, служит специально ввареный переходник
[image: image9.jpg]



Фото 6
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При штатной эксплуатации скороварки этот выход не используется – на него устанавливается заглушка

                 Фото 7                                                                         Фото 8

 Куб может греться любым доступным в быту источником тепла:

1. Электрические печки классические
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Фото 9
2. Индукционные печки
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Фото 10

3.Газовые плиты
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Фото 11
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Есть вариант куба, сделанного из скороварки в 12 литров, где электрические тены врезаны непосредственно в куб.

Фото 12
 У такого варианта есть свои недостатки и достоинства.
 К недостаткам (условным недостаткам) можно отнести

- неснижаемый остаток в кубе, порядка трех литров.

- не все виды браги можно перегонять на открытых тенах. Густые бражки пригорают на них, что портит вкус продукта.

- пищу в такой кастрюльке готовить несколько проблематично, правда это скорее психологическое ограничение, ведь кастрюлька не протекает))

- стоимость тенов увеличивает итоговую цену куба. Правда, если считать стоимость электроплиты и регулятора мощности, то «на круг» выходит дешевле встроенные тены.

 
Однако же у такого способа есть свои преимущества

      - КПД встроенных тенов близко к 100% - нет потерь электричества

      - разогрев начинается быстрее, чем на внешней электроплите – как на газу или на индукционной плитке.

     - конструкция более компактна

     - мощность тенов подобрана таким образом, что все регулировки мощности для разных режимов крайне просты – нет нужды в регуляторе мощности.



     Кстати говоря, такой куб можно эксплуатировать на любом виде внешнего  нагрева. Просто не включая тены в электрическую сеть.

3.2.  Дистиллятор

В качестве дистиллятора возможно использование двух различных устройств комплекта ХД/4


Дефлегматор, установленный непосредственно на кубе
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Фото 13
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Или отдельный прямоточный дистиллятор
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Фото 14

В принципе, разницы при их эксплуатации особой нет, но классический прямоточник привычнее, к примеру, любителям абсента, других дистиллированных продуктов. И – имеет несколько большую рабочую мощность, что иногда полезно.

 Недостаток – увеличение стоимости комплекта, поэтому приобретается опционально, дополнительно.

3.3. Дефлегматор.
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Кроме использования при первичной дистилляции, Дефлегматор необходим для ректификации Спирта, и производства благородных Дистиллятов. В этом случае устанавливается на колонну.

Фото 15
  Его конструктивные элементы
Узел присоединения к колонне
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Фото16

Рубашка охлаждения
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Фото17

Выход спирта, показан в варианте отбора по жидкости, с регулятором отбора
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Фото 18
           Место для установки термометра
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Фото19
Трубка связи с атмосферой                     Слив охлаждающей жидкости
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                   Фото 20                                                             Фото 21

Дефлегматор позволяет проводить ректификацию в двух разных  режимах.
1. Режим ректификации с отбором жидкости.

 В этом случае регулировка чуть-чуть сложнее, но, в принципе, нет необходимости в малом прямоточном доохладителе спирта, что удешевляет комплект
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Фото 22
2. Режим ректификации с отбором по пару.

 Проще режим отбора спирта, но обязателен малый прямоточник, как конденсатор отобранного пара.
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Фото 23
3.4. Ректификационная колонна

Точнее говоря, царга со спирально-призматической насадкой, которая позволяет очень качественно очищать спирт, до уровня полноценного питьевого. 
Устанавливается при ректификации или благородной дистилляции между кубом и дефлегматором. 
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                 Фото24
 Имеет узел нижний для присоединения к кубу
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Фото25
Узел крепления насадки внизу
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Фото 26

И узел крепления дефлегматора
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Фото27

   Как видно на фотографиях, на царге сверху надета специальная теплоизоляция, создающая оптимальный режим работы колонны.



4. Технические данные работы комплекта ХД/4.
Назначение изделия

Комплект оборудования ХД /4 предназначен для:

1. Получения из браги самогона, или, говоря точнее, спирта-сырца.  Виды браги могут быть самыми разнообразными - сахарная, зерновая, фруктовая, ягодная и т.п.

2. Получения Дистиллятов с заранее заданной органолептикой продукта, в полуавтоматическом или ручном режиме режиме.

3. Получения питьевого ректификованного питьевого спирта из спирта сырца первого погона.

4. Получение методом дробной дистилляции различных напитков, типа абсента, (дописать примеры)

- Емкость куба полная – 8 или 12 литров, два варианта.

 При этом полезная емкость 6 лил 9 литров соответственно.

- Режим нагрева – внешний (электро или газовая плита), либо встроенные тены, в кубе емкостью 12 литров – 2 тена по 1000Вт.

Неснижаемый остаток в кубе при встроенных тенах – 3 литра жидкости

- Режим дистилляции на дефлегматоре 1500Вт, при температуре СС 45С.

расход воды при этом 30-40л/час

- Режим дистилляции на отдельном дистилляторе – 2000Вт при температуре СС 40%

расход воды при этом 60-70л/час

- Режим ректификации 500Вт

 расход воды 12-15л/час

 отбор голов 75-100м/час

 производительность при отборе спирта 400-500мл/час

 типовое окончание работы – по достижении в кубе температуры 96-97С

- максимальная высота  в режиме

дистилляция с использованием дефлегматора и куба  – 330 мм 

- дистилляция с классическим дистиллятором и кубом 800 мм 

- ректификация на кубе с двумя царгами в сборе 1350 мм

- максимальный вес в полностью собранном состоянии 3,4 кг
3. Использование ХД/4  в различных режимах (инструкция)
3.1. Дистилляция
5.1.1. Теория перегонки бражки на СС.


5.1.2. Дистилляция с помощью комплекта ХД/4.


5.1.3. Химическая обработка бражки и спирта-сырца.

Что такое процесс получения самогона из браги, знают наверное все. И тем не менее – пару слов про «теорию вопроса» сказать следует. 

5.1.1. Теория перегонки бражки на СС.

Что такое дистилляция

Простая перегонка (дистилляция) — процесс, при котором происходит однократное испарение летучих компонентов из кубовой жидкости, и последующая однократная конденсация этих паров. Говоря иначе, целью первичной дистилляции является разделение кипящих и некипящих фракций браги. Летучие вещества (в основном спирт и его «товарищи», частично вода ) испаряются. Вода с дрожжами и другими нелетучими веществами браги – остается в кубе. 
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Цель простой перегонки

Содержание спирта в бражке очень мало - от 6 до 12%. Однако, для получения высококачественного спирта путем ректификации требуется более концентрированный спиртовой раствор, поэтому для получения спирта производят первоначальное, грубое отделение спирта от воды. В результате  получают спирт-сырец (СС), а затем проводят его ректификацию.

Оборудование для простой перегонки

Принципиальная схема простого дистиллятора представлена на рис.4. Дистиллятор состоит из испарительной емкости — куба 1,  и конденсатора- охладителя 2. Они соединены между собой патрубком 3. Куб заполнен перерабатываемой жидкостью 4, нагрев и испарение которой осуществляется нагревателем 5. Через конденсатор-охладитель 2 постоянно протекает охлаждающая вода Для удобства работы с дистиллятором в вертикальной части патрубка может быть установлен термометр б, который регистрирует температуру паров направляющихся на конденсацию.

Работа аппарата простой перегонки

Дистиллятор работает следующим образом. С помощью нагревателя кубовая жидкость доводится до кипения. Образовавшийся в кубе пар по патрубку попадает в конденсатор-охладитель, где происходит его конденсация и охлаждение. Полученный дистиллят 7 стекает в приемную емкость 8. В начале дистилляции, когда спирта в кубе еще довольно много, самогон на выходе имеет высокую градусность (в районе 80%),  с течением времени кубовый остаток истощается, крепость на выходе тоже падает. Процесс ведут или по крепости выходного дистиллята, или по температуре пара. Эти величины между собой взаимосвязаны, чем крепче самогон, тем ниже температура его кипения.

 Обычно процесс начинается при температуре в кубе (температуре пара) в районе 90С, заканчивается при Тпара 98-99С.

На самом деле, кроме простой дистилляции есть еще несколько разновидностей этого процесса. К примру - дробная дистилляция (откидывание «головной» и «хвостовой» частей дистиллята), перегонка с сухопарником, повторная перегонка, перегонка с углем в кубе, с ароматизаторами и т.п. Но, поскольку тема эта сама по себе очень обширная, и выходящая за пределы этой инструкции, о всевозможных видах дистилляции имеет смысл почитать специальную литературу… 

5.1.2. Дистилляция с помощью комплекта ХД/4.

Дистилляция с помощью комплекта ХД/4.

Итак, все достаточно просто. В куб наливаем брагу, закручиваем крышку. На крышке предварительно снимаем рабочий клапан давления, вместо него вкручиваем переходник под термометр.

Фото 0

 На основной переходник накручиваем либо дефлегматор с маленьким холодильником-охладителем. 
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Фото 28

Либо прямоточный холодильник 
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Фото 29

Включаем нагрев. Когда температура в кубе станет примерно 80-85С – включаем подачу воды охлаждения.

 При начале процесса конденсации пара нужно проверить, весь ли пар конденсируется в дистилляторе, нет ли прорыва газов через дистиллятор. При необходимости либо уменьшается степень нагрева, либо увеличивается подача воды.

 Процесс идет, пока крепость СС на выходе не станет равна 10-15% (Ткуба примерно 99С). После этого выключается нагрев, затем (когда конденсации больше не наблюдается) – вода.

Несколько «хитростей», полезных при работе.

1. Если брага достаточно молодая, и пенится, то возможен так называемый «брызгоунос» - когда остатки пены и брызги вместе с паром будут «закинуты»  в приемную емкость. Для того, чтобы этого не случилось нужно:

А) Наливать браги поменьше, иногда не более половины куба.

Б) Тщательно перемешивать брагу перед перегонкой – дегазация так называемая

В) Нагреть брагу на полном нагреве до 70С, убрать нагрев до минимума и выдержать в этом режиме 20-30 минут

Г) Подождать пару дней, пока брага не доиграет окончательно

2. К концу процесса жидкости испаряется меньше (при той же мощности нагрева), для ускорения процесса можно усилить нагрев, если таковая возможность имеется.
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3. Воду в дистиллятор удобно подавать силиконовыми шлангами (или ПВХ шлангами, но с системой надежной фиксации на патрубках ввода/вывода воды.

Фото 30

Из водопровода удобнее отводить воду с помощью переходников.
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Фото31

При использовании малого холодильника/доохладителя воду охлаждения подавать на нижний штуцер доохладителя, верхний штуцер соединить отрезком силиконового шланга с вводом воды в рубашку охлаждения, из трубки слива воды – отвести воду в канализацию или в накопитель отработанной воды.

 Если доохладитель не используется – воду охлаждения подавать сразу в рубашку дефлегматора

5. Куб можно утеплить, тогда при той же мощности нагрева процесс идет несколько «веселее». Поскольку нагретый куб меньше тратит энергии на обогрев воздуха (утепление уменьшает теплопотери)

5.1.3. Химическая обработка бражки и спирта-сырца.

А) химическая обработка бражки.

При соблюдении технологии приготовления бражки сусло постепенно увеличивает свою кислотность в процессе брожения - и это нормально. В этом случае не требуется какая-либо химическая обработка.

Иногда кислотность бражки может повыситься сверх нормы. Это может произойти в силу разнообразных причин, связанных с нарушением технологии:

· не была проведена стерилизация сусла, и процесс брожения «захватили» дикие дрожжи;

· по случайности резко понизилась температура в помещении, и бражка остыла и «остановилась» и ее брожение перешло в уксусное.

В таких случаях перед перегонкой рекомендуется искусственно понизить кислотность с помощью щелочей. Если такую обработку не провести, то в процессе нагревания в бражке резко усиливаются химические реакции, которые могут стать (а могут и не стать) причиной образования новых сопутствующих - примесей, влияющих на чистоту СР.

Б) химическая обработка спирта-сырца.

Если все предыдущие действия были правильными, то химическая обработка спирта-сырца не требуется.

Если спирт-сырец получен из фруктового сырья (плохое вино) или были допущены ошибки в предыдущих действиях (об этом Вы можете узнать только после правильной ректификации), то следует провести химическую обработку спирта-сырца. Точные данные для этой процедуры можно получить только после очень точных и тонких анализов сырья. Могу  дать только общие рекомендации, изложенные в наших инструкциях.

ОБЩЕЕ ЗАМЕЧАНИЕ — лучше соблюдать предыдущую технологию, чем «увлекаться» химической обработкой.

Основная задача этой обработки - нейтрализации кислот в СС и проведение реакций этерификации, в результате которых некоторые кислоты и спирты, имеющие летучесть близкую к ЭС, переходят в более летучие (эфиры) и менее летучие (тяжелые спирты) химические соединения, что существенно повышает качество СР в процессе ректификации.

Для этого в СС добавляют 1...2 г/л щелочи (КОН или NaOH) на литр спирта (не СС, а абсолютного спирта, условной 100% концентрации), предварительно разведя их в небольшом количестве воды. Обычно такой обработки оказывается достаточно для начала ректификации.

В случае очень плохого качества СС (к сожалению это выясняется только после проведения процесса ректификации) проводят его дополнительную обработку марганцовокислым калием (марганцовкой), который, предварительно разведя в небольшом количестве воды, добавляют в СС в количеств е 1,5...2 г на каждый литр спирта, находящейся в СС. Раствор тщательно перемешивают и оставляют в течение 15...20 минут для завершения химической реакции. После этого снова добавляют щелочь (в прежнем количестве) и оставляют для осветления на 8...12 часов. Затем СС фильтруют и проводят ректификацию.

3.2. Ректификация. Общие сведения
5.2.1. Цель ректификации

5.2.2. Оборудование для ректификации


5.2.3. Работа ректификационной колонны.


5.2.4. Пропускная способность колонны. Захлебывание колонны.


5.2.5. Атмосферное давление и устойчивая работа колонны.


5.2.6. Флегмовое число и как правильно его установить


5.2.7. Мощность, производительность, резервы.

5.2.1. Цель ректификации

Целью ректификации вообще является чёткое разделение жидких смесей на отдельные чистые компоненты.

При ректификации спирта основная задача - из 40%-го СС получить СР с концентрацией в нем этиловый спирт не менее 96% крепости – то есть при минимальным содержании посторонних примесей. Для этого процесс ректификации СС проводят за один раз на специальном ректификационном оборудовании. Это оборудование позволяет разделять водно-спиртовую смесь на отдельные фракции, отличающиеся температурами кипения. Одной из таких фракций является пищевой спирт-ректификат. Вообще говоря, в практике домашней ректификации различают как бы три основные фракции. 

«Голова» - легкокипящие фракции, которые ядовиты и неприятно пахнут. Отсекаются и не применяются в пищу, естественно. Добавляется в омыватель автомобиля, как жидкость на растопку костра, растворитель при ремонте и т.п. применения…но не внутрь!

«Тело» - это и есть спирт, который нам нужен. Отбирается отдельно, на его основе приготавливается водка или иные алкогольные напитки

«Хвост» - или сивуха – мерзко пахнущий остаток в кубе, который обычно не отбирается до воды, а просто выливается в канализацию.

Для высококачественного разделения самогона (СС) на фракции применяется специальное оборудование.

5.2.2. Оборудование для ректификации

В промышленности применяются ректификационные установки непрерывного действия. В этих установках 85%-ый СС и перегретый водяной пар смешиваются в нижней части колонны и превращаются в = 40%-ый водно-спиртовой насыщенный пар при температуре = 94'С (см. рис.1). Эта паровая смесь непрерывно поступает в ректификационную колонну, расслаивается по ее высоте на отдельные фракции, которые непрерывно и с определенным темпом отбираются из разных частей колонны. Для обеспечения нормальной работы таких непрерывных колонн требуются достаточно сложные и дорогие элементы автоматики.

В химических и физических лабораториях обычно применяют ректификационные колонны периодического действия, не требующие никакой автоматики. Эти колоны оборудованы только элементарными средствами регулировки отбора, температурного контроля и манометрическим измерителем перепада давления на колонне.

Принципиальная схема периодической ректификационной установки представлена на рис.б, Установка состоит из испарительной емкости — куба 1 и ректификационной колонны, установленной вертикально на крышке куба. Куб заполнен перерабатываемой жидкостью 4, нагрев и испарение которой осуществляется нагревателем 5. Колонна включает в себя ректификационную часть 9 и дефлегматор колонны 10. Ректификационная часть колонны представляет собой трубу 11, покрытую снаружи теплоизоляцией 12 и заполненную внутри контактными элементами 13. Дефлегматор колонны представляет собой систему патрубков 3 к которой в соответствии со схемой подсоединены: термометр 6, конденсатор 2, охладитель 14 и регулятор отбора 15. Внизу ректификационной части колонны обычно монтируется манометрическая трубочка 16 для измерения перепада давления в колонне. Через охладитель 14 и конденсатор 2 постоянно протекает охлаждающая вода.[image: image38.jpg]


 
Рис. 6
5.2.3. Работа ректификационной колонны.

Ректификационная установка работает следующим образом. С помощью нагревателя кубовая жидкость доводится до кипения. Образующийся в кубе пар по ректификационной части колонны 9 поднимается вверх и попадает в конденсатор 2, где происходит его полная конденсация. Часть этого конденсата (флегмы) возвращается в ректификационную часть колонны, а другая часть проходит через охладитель 14 и в виде дистиллята 7 стекает в приемную емкость 8. Соотношение между расходами флегмы и отбираемого дистиллята называется флегмовым числом и устанавливается с помощью регулятора отбора 15. По всей высоте ректификационной части колонны происходит процесс тепломассообмена между стекающей вниз флегмой и поднимающимся вверх паром. В результате этого в дефлегматоре накапливается в виде пара и флегмы самый легкокипящий (с наименьшей температурой кипения) компонент кубовой жидкости, а следом за ним сама собой выстраивается «номерная очередь» (вниз по высоте колонны ) из разных веществ. «Номером» в этой очереди является температура кипения каждого компонента, возрастающая по мере опускания по колонне. С помощью регулятора 15 осуществляется медленный и последовательный отбор этих веществ в соответствии с их очередностью. Таким образом, на практике поочередно отбирается голова, тело и (если необходимо) и хвост самогона – в результате отбора средней части получаем высококачественный спирт-ректификат.

5.2.4. Пропускная способность колонны. Захлебывание колонны.

Какие бы внутренние элементы не применялись в колонне, схема работы ректификационной колонны остается неизменной — флегма течет вниз, а пар движется вверх. При таком движении фаз существует некоторая предельная скорость пара.

Иначе говоря, при увеличении мощности нагрева (а значит и скорости потока пара) флегма сначала замедляет свою скорость течения вниз, а затем просто останавливается (повисает в колонне) и начинает накапливаться в ее ректификационной части. Происходит захлебывание колонны.

Захлебывание колонны является нерасчетным режимом ее работы. В таком состоянии колонна может находиться не более двух-трех минут. За это время флегма сначала заполняет внутреннюю полость колонны, потом дефлегматор, а затем происходит ее аварийный выброс из колонны через верхний штуцер дефлегматора – трубку связи с атмосферой. Захлебывание колонны легко можно услышать как специфический «булькающий» шум в колонне.

 Чтобы избежать захлебывания ректификационной установки надо четко следовать рекомендациям по эксплуатации, изложенным в паспорте на каждую установку.

Предельную скорость пара определяют сами контактные элементы, загромождающие внутреннее сечение колонны. У разных контактных элементов есть своя предельная скорость спиртового пара в полном сечении колонны, которая находится в диапазоне 0,5...1,2м/с. Это является и максимальной пропускной способностью колонны. 

Колонну с теми или иными контактными элементами можно «нагружать» и меньшим потоком пара. Однако, максимальная эффективность многих контактных элементов (КПД тарелки и ВЕП насадки) реализуется при работе колонны вблизи состояния захлебывания. Поэтому все ректификационные колонны проектируют на рабочий режим, максимально приближенный к предельной пропускной способности колонны.

Поэтому на этапе ректификации колонна нагружается только той технологической мощностью, которая указана в паспорте на установку. Если Вы увеличите подводимую мощность, Вы увеличите количество испаренного спирта, а, следовательно, увеличите скорость его паров по колонне. В результате произойдет захлебывание колонны со всеми вытекающими отсюда последствиями.

Стоит отметить, что захлебывание колонны может наступить и при номинальной (правильной) технологической мощности, подведенной к испарительной емкости. Существуют только три причины такому нестандартному поведению колонны.

Первая причина — это или засорение нижней части колонны пеной, например, от бражки или переполнение испарительной емкости перерабатываемой жидкостью. Это является прямым нарушение инструкции по эксплуатации, о заполнении испарительной емкости.

Вторая причина - это повышенное напряжение в сети (более 230В), что приводит к увеличению тепловой мощности технологического ТЭНа.

Третья причина - это сильное понижение атмосферного давления или попытка эксплуатации колонны в высокогорной местности. На эту причину стоит обратить особое внимание.

5.2.5. Атмосферное давление и устойчивая работа колонны.

Работа колонны рассчитана на внутреннее давление в колонне 720...780мм.рт.ст. А т.к. колонна обязательно имеет связь с атмосферой через верхний штуцер дефлегматора, то это давление является и оптимальным атмосферным давлением для ее работы. Разберёмся, как атмосферное давление лжет влиять на работу колонны и как управлять работой колонны в высокогорной местности.

Если атмосферное давление падает (до 700-720мм.рт.ст.), то плотность паров спирта уменьшается, объёмный расход пара возрастает и, соответственно, увеличивается его скорость в полном сечении колонны. Если эта скорость является запредельной, то произойдет захлебывание колонны.

При увеличении атмосферного давления наоборот происходит уменьшение скорости спиртовых паров, что несколько снижает эффективность разделения колонны, но это легко компенсируется регулировкой флегмового числа (см. ниже).

При проектировании колонн закладываются определенные «запасы» в ее инструкцию для обеспечения устойчивой и оптимальной работы колонны, с учетом точности изготовления контактных элементов, технологических ТЭНов (разбросов их мощности), возможного изменения атмосферного давления и прочее. Однако каждая ректификационная колонна обладает некоторой индивидуальностью и «норовом» , которые Вам необходимо почувствовать и правильно использовать.

Если порог захлебывания по атмосферному давлению Вашего конкретного экземпляра колонны лежит существенно ниже минимально - возможного давления в Вашей местности, Вы можете никогда не столкнуться с этой проблемой. Если такое будет изредка происходить, то можно рекомендовать Вам не проводить ректификацию в дни очень низкого атмосферного давления.

Если эксплуатация ректификационной колонны будет происходить только в высокогорной местности, то необходимо использовать ЛИТР (лабораторный автотрансформатор регулируемый) или любой другой регулятор напряжения для управления темпом испарения кубовой жидкости.
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5.2.6. Флегмовое число и как правильно его установить.

На рис.8 изображены основные массовые потоки в ректификационной колонне. Испаренный в кубе пар М„=М проходит по ректификационной части колонны вверх, полностью конденсируется в дефлегматоре, и превращается в дистиллят М;-М. 

Часть дистиллята Е отбирают, а другая его часть возвращается обратно в колонну и называется флегмой R. Еще говорят, что флегма отправляется обратно в колонну орошения (смачивания) ее контактных элементов. 

Стоит отметить, что М= R+E.

Флегмовое число: V=R/E - это отношение количества флегмы R, возвращаемой в колонну, к количеству отбираемого дистиллята Е.

Если отбора спирта нет Е=О, то весь дистиллят в виде флегмы R=M возвращается обратно в колонну. Тогда говорят, что колонна работает «сама на себя», а флегмовое число колонны в таком состоянии равно бесконечности. В таком состоянии колонна обладает максимальной разделительной способностью, и количество теоретических тарелок в ней возрастает.

Если полностью открыть отбор Е=М, то возврата флегмы в колонну не будет Тогда флегмовое число равно нулю. В этом случае, из-за отсутствия флегмы колонне ее контактные элементы полностью «иссушаются», массообменные процессы прекращаются, и ректификационная колонна возвращается в обычный "самогонный аппарат". Естественно это превращение является временным и обратимым - без физических нарушений в колонне.

Для получения качественного спирта флегмовое число должно быть не r ~4'3. Это означает, что из 4-х частей дистиллята, образующегося в дефлегматоре, только 1 часть можно отобрать, а 3 части необходимо отправить обратно в колонну для орошения ее контактных элементов. Только в этом случае не произойдет нарушения тепло массообменных процессов в колонне.

Еmax= ¼ М.

Помните!, что уменьшая отбор спирта, Вы улучшаете его качество.

Если флегмовое число настолько значимо для правильной работы колонны, то хотелось бы дать четкую и простую рекомендацию для его установки с помощью регулятора отбора.

ПРАВИЛО ОТБОРА:

Вариант 1 (основной):

С помощью секундомера и мерного цилиндра установите рекомендованный в паспорте отбор.

Вариант 2 (проверочный для любой фракции):

Отбор был выбран правильно, если через 2-Змин после его прекращения температура в колонне не уменьшилась.

5.2.7. Мощность, производительность, резервы.

На этапе ректификации к колонне должна подводиться только та технологическая мощность, которая указана в паспорте на Вашу установку. В этом  случае колонна работает без захлебывания и обеспечивает максимальную эффективность разделения.

Так, например, при технологической мощности в 500 Вт теоретически будет испаряться вполне определенное количество спиртовых паров:

Mn = 500Вт\925/Дж/кг = 0,00056кг/с = 1,945кг/час /0,8 кг/л = 2,43 л/час. Естественно, что после конденсации этих паров в дефлегматоре образуется 2,43 л/час жидкости.

Для реализации процесса ректификации, мы можем теоретически отбирать только 1/4 часть всего дистиллята, образующегося в дефлегматоре, что составляет  0,6 л/час. Эта величина и является предельной теоретической производительностью установки на спиртовом режиме при подводимой мощности в 500Вт.

Обычно, для гарантии качества, рекомендуется отбор чуть меньше…скажем, 450-500мл/час. Это связано с тем, что не вся тепловая технологическая мощность работает на парообразование, поскольку существуют тепловые потери. Эти потери, в основном, связаны с размером испарительной емкости и обычно не превышают 10...15%. Однако, если сильно увеличить объем испарительной емкости, то эти потери могут превзойти наш 20%-ый резерв по производительности.

Таким образом, для Вашей колонны существует вполне определенная технологическая мощность и вполне определенный регламентированный процессом ректификации отбор. Отсюда следует 

ПРАВИЛО ПРОИЗВОДИТЕЛБНОСТИ:

1кВт технологической мощности может давать только 1л/час качественного спирта-ректификата.
5.3. Ректификация на колонне ХД/4
5.3.1 Практика ректификации спирта. Вступление.

5.3.2. Предварительные расчеты.


5.3.3. Подготовка колонны к работе.


5.3.4. Процесс ректификации


5.3.5. Повторная ректификация.

5.3.1 Практика ректификации спирта. Вступление.
 В бражке, кроме воды и спирта, обнаружено около 70 разнообразных компонентов-примесей: кислоты, ацетоны, эфиры, альдегиды, легкие и тяжелые спирты, сивушные масла и т.д. Примеси образуются в момент приготовления сусла, но более всего накапливаются при брожении. При перегонке бражки они почти полностью попадают в СС, и некоторые из них очень токсичны.
Основная задача ректификации — это четкое отделение примесей от спирта-ректификата.
Количество примесей в обезвоженном дистилляте (то есть в дистилляте за вычетом воды) обычно не. превышает 6%. Конкретное количество «отходов» обычно зависит от точности соблюдения технологии приготовления бражки. Многие из этих примесей трудно отделимы от СР, и только правильная работа на ректификационном оборудовании позволяет избавиться от них в товарной части спирта-ректификата.

С практической точки зрения все существующие в СС примеси (упомянутые ранее 6%) можно разделить на две группы по отношению к температуре кипения CP (tкип. = 78,15оС при 760мм.рт.ст.):

-головные (= 2.5% );

- хвостовые ( 3.5%).

Цифры эти ориентировочные, точные значения зависят от вида сырья, из которого изготовлена брага, и от технологии приготовления затора, браги и СС.

К головным примесям относятся все вещества, имеющие температуру кипения меньше 78,15оС.  И, соответственно - предшествующие (по времени процесса ректификации) появлению этилового спирта из ректификационной колонны. Именно эти примеси занимают первую (головную) очередь на отбор из ректификационной колонны и именно за ними встает в свою очередь CP. Среди этих веществ наиболее известными являются метиловый спирт (tкип=64,7оС) и альдегидная группа примесей, у которой tкип несколько меньше, но очень близка к tкип CP.

К хвостовым примесям относятся все вещества, имеющие температуру кипения больше 78,15'С, эти вещества отгоняются сразу после CP. Именно они занимают свое место в хвосте общей очереди за CP. Среди этих веществ наиболее известной является группа сивушных масел (tкип несколько больше, но очень близка к tкип CP).

.5.3.2. Предварительные расчеты.
Очень удобно перед началом работы на ректификационной колонне (или пока идет разогрев кубовой жидкости) сделать предварительный расчет будущих (ожидаемых) результатов. Эти расчеты являются некоторым приблизительным планом работ при ректификации, и будут естественным образом (по запаху, например)) корректироваться Вами уже в процессе работы. К примеру, окончание отбора «голов» можно определить только органолептически, носом – когда нет уже в отборе «пыльности», ацетонового и иных посторонних запахов.

 Этот же план работ поможет определить моменты Вашего присутствия около колонны и укажет приблизительное количество получаемых фракций.

Пример предварительного расчета для куба в 12 литров. Рабочий объем 10 л. В испарительной емкости установлен технологический ТЭН мощностью Wт = 2.4кВт.

Дано:

	Установка
	ХД/4 - 12 литров

	Объем спирта-сырца
	8л

	Концентрация спирта в СС
	40


Необходимо определить:

1) Время разогрева кубовой жидкости до кипения

2) Полное время ректификации и количество получаемых фракций

Расчет:

1) Разогрев кубовой жидкости до кипения осуществляется с помощью установленной мощности Wт =1кВт от температуры 20'С до 85'С. Теплоемкость СС очень близка к теплоемкости воды 4,2кДж/(кг град);

Время нагревания =(8л*4,2кДж/(л град)* (85-20)град) / (2,4кВт) = 910сек = 15мин

2) Ректификация.

В 8л 40%-го спирта-сырца содержится 8л.*0,4=3.2л=3200мл обезвоженного дистиллята. Пусть в этом дистилляте существует следующее распределение по фракциям (точное распределение зависит от качества исходного спирта-сырца и это выясняется только после правильной ректификации). Цифры количества примесей даны с запасом, поскольку лучше отобрать чуть лишнего, чем пустить примесь в товарный спирт

	Состав по фракциям
	Средний темп отбора
	Время выделения фракции

	Название
	%
	мл
	%
	мл/ч
	мл/мин
	ч
	мин
	

	«голова»
	5
	160
	15
	75
	1,25
	2
	08
	

	Спирт
	90
	2880
	100
	500
	8,3
	3
	45
	

	«хвост»
	5
	160
	100
	500
	8,3
	0
	30
	


Полное время ректификации = подготовка + разогрев + «работа на себя»+«голова» + спирт + «хвост» (чаще всего хвосты не отбирают вовсе)

= 15мин + 30мин+ 2часа8мин + Зч45мин  = 6ч38мин.

5.3.3. Подготовка колонны к работе.

1) Соберите ректификационную установку так, как указано на фотографии.
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При использовании малого холодильника/доохладителя воду охлаждения подавать на нижний штуцер доохладителя, верхний штуцер соединить отрезком силиконового шланга с вводом воды в рубашку охлаждения, из трубки слива воды – отвести воду вовне (в канализацию или в накопитель отработанной воды).

 Если доохладитель не используется – воду охлаждения подавать сразу в рубашку дефлегматора.

2)Для ректификации заполните куб на 3/4 своего объема спиртом-сырцом, при крепости не более 35-45% 

3) Включите поток охлаждающей воды. Для экономии воды это можно делать не сразу, а при подходе температуры куба к 75С….но если про это забыть, то пары спирта, когда содержимое куба начнет кипеть, пойдут в помещение через трубку связи с атмосферой. Поэтому, если есть возможность, включать охлаждение надежнее сразу.

4)Включите нагрев куба на полную мощность, для быстрого выхода колонны в рабочий режим.
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5) Трубка отбора жидкости должна 
быть пережата зажимом-регулятором  отбора полностью, поскольку колонна будет некоторое время после разогрева работать «на себя»
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6) Термометр должен быть установлен в кубе

[image: image42.jpg]



Если термометров у Вас два, то второй (для информативности процесса) можно установить в дефлегматоре. Если какого либо термометра нет, то вместо него, на штуцере установки термометра должна быть установлена заглушка из кусочка силиконовой трубки с глухой вставкой.

7) Проверьте герметичность сборки, на всякий случай, после подтягивания всех соединений. 

Самый простой способ -  при  «вдувании ртом» воздуха в  трубку связи с атмосферой, через надетую на нее трубку, избыточность давления должна сохраняться некоторое время без видимых изменений. 
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5.3.4. Процесс ректификации.
Процесс ректификации контролируется и регулируется по показанию термометров. Типовая зависимость изменения температуры в дефлегматоре по времени представлена на рис.9, с указанием пяти периодов:

	Обозначение
	Название периода ректификации
	Мощность
	Отбор

	А
	Нагревание
	Максимальная
	Нет отбора

	Б
	Стабилизация
	500 Вт
	Нет отбора

	В
	отбор головных фракций
	500Вт
	75мл/час 

	Г
	отбор фракции пищевого спирта
	500Вт
	500мл/час

	Д
	отбор хвостовых фракций 
	Максимальная
	


Температура

90

85

80

75

70

65

        А Б      В               Г                                            Д          Время

Рис.9 Изменение температуры при ректификации спирта.

А) Нагревание.

СС в кубе нагревается всеми установленными в ней ТЭНами, либо внешним источником нагрева – электроплиткой, к примеру. Через некоторое время СС в кубе закипает, и начинается постепенный прогрев колонны поднимающимся вверх паром. В этот момент необходимо перейти на технологическую мощность, указанную в паспорте установки. Для ХД/4 это – 500 Вт

Если такое переключение не произвести, то через пару минут колонна захлебывается. ПОМНИТЕ, что в этом состоянии колонна может находиться не более 30-60 секунд, иначе произойдет переполнение колонны и дефлегматора спиртом, и начнется его аварийный сброс через верхний штуцер дефлегматора наружу. Если Вы всё же упустили момент начала кипения, и колонна захлебнулась, то Вам придется смириться с потерями спирта, и выключить колонну. Затем дождитесь прекращения процесса захлебывания и включите на рабочую мощность.

Б) Стабилизация.

Колонна работает на технологической мощности. Отбор перекрыт Е=О. Колонна работает сама на себя. Наблюдая показания термометра в дефлегматоре, дождитесь уменьшения температуры и ее стабилизации на самом минимальном уровне. Это – необязательно, можно просто по времени засечь 30 минут от прогрева колонны до рабочей температуры (резкое увеличение температуры колонны и неохлаждаемой части дефлегматора при начале кипения в кубе)

В этот момент проходит процесс разделения и накопления головных (легкокипящих) фракций в верхней части колонны. Через 25-40 минут этот процесс завершается, и температура в верхней части колонны достигает своем минимального значения и стабилизируется на 0,5-2'С ниже ожидаемой температуры кипения СР. Величина этой разницы зависит от состава и количества легкокипящих фракций, находящихся в СС. Если у Вас нет термометра в дефлегматоре, то просто дайте колонне поработать самой на себя 30 минут. Если этот процесс затянется на большее время, то это будет только лучше. Вы точнее сможете отделить все головные примеси, накопившиеся к этому моменту в колонне.

В) Отбор головных фракций.

Отбор головных фракций необходимо проводить как можно медленнее (с большим флегмовым числом). Медленный отбор не «размазывает» фракцию по колонне и не захватывает с собой следующие за ней фракции. Ввиду малого количества, но большого разнообразия веществ в головной фракции, эта часть дистиллята фактически является одним большим переходным участком (p на рис.7 ) от множества головных примесей к чистому СР.


С помощью зажима/регулятора медленно приоткрывайте проход жидкости в трубке отбора продукта, до появления капель «спирта» из этой трубки в приемнике продукта. Отбору в 100мл/час соответствует примерно одна капля в секунду, с опытом регулировка отбора станет совершенно простым делом.

 Для ускорения обучения рекомендуется несколько раз засечь отбор с помощью часов и мерной емкости. Скажем, имея пробирку в 50мл и часы с секундной стрелкой, можно замерять обьем жидкости за 2 или 5 или 10 минут. И пересчитать на мл/час. Если за 5 минут накапало 3 мл, то за час это будет 3*60=180мл/час

На практике самым точным прибором для принятия решения об окончании периода отбора головных фракций и начала отбора пищевого СР является обычный «человеческий нос».

Контроль получаемого дистиллята по запаху проводят следующим образом:

· накапайте несколько капель отбираемого дистиллята на ладонь;

· разотрите эту лужицу по всей поверхности ладони;

· поднесите ладонь к лицу и вдохните носом испарившийся с ладони дистиллят.

Такой мгновенный и достаточно точный анализ всегда будет Вам некоторым подспорьем при ректификации спирта.

Общее количество головных фракций, полученных за этот период, составляет 3-7% от ожидаемого количества спирта и зависит от качества исходного сырья.

 СЛЕДУЕТ ПОМНИТЬ!, что полученный при отгонке головных фракций дистиллят не является пищевым продуктом, так как состоит, в основном, из эфиров, ацетонов, альдегидов и других ядовитых веществ, и может быть использован ТОЛЬКО для технических нужд, например, в качестве растворителя.

Г) Отбор фракции пищевого спирта.

Итак, пришел момент, когда спирт идет уже чистым, посторонних неприятных запахов уже нет.

Установим новую, чистую и большую по объему приемную емкость. Увеличим отбор до номинального (для ХД/4 это примерно 400-500мл/час), который сохранится до конца всего процесса ректификации. Проверим этот отбор с помощью секундомера и мерного цилиндра. Через 5-10мин проконтролируем показания термометра в дефлегматоре (необязательно). Если все было сделано правильно, то показания термометра не изменятся. Причем эта температура останется неизменной в течение всего периода отбора пищевой фракции.

Получаемый с этого момента СР является высококачественным пищевым продуктом. Однако, его состав (неотличимый многими даже по запаху) постепенно меняется и может быть разделен на три части:

· первые 5% общего объёма СР еще будут содержать в себе следы головных фракций 

· центральная часть - порядка 80% общего объёма СР будут абсолютно чистыми (

· и 5% общего объёма СР перед окончанием этого режима начнут приобретать следы хвостовых фракций 

Учитывая последнее замечание, можно рекомендовать для отбора пищевой фракции приготовить две отдельные помеченные ёмкости, которые использовать для отбора первой 5% -ой и последней 5%-ой порции СР.

Помните - чем меньше отбор, тем выше качество! Но -  тем дольше идет процесс.

На этом режиме ректификации не требуется постоянного присутствия около аппарата, а приемные емкости заменяются по мере их наполнения.

Определение момента завершения этапа отбора товарного спирта возможно несколькими методами.

 Самый простой, рекомендованный к применению при работе с ХД/4 – прекращение отбора при достижении температуры в кубе 96-97С. 

Сразу нужно заметить, что разные экземпляры термометров имеют разную точность показаний (один экземпляр может показывать 96С, а другой при этом показывает 99С). Поэтому необходимо несколько раз проверять качество спирта (отсутствие посторонних запахов) в заключительной стадии отбора тела. 

При получении последней части пищевого СР рекомендуется пользоваться промежуточной емкостью, из которой периодически, предварительно убедившись в его «нормальности», переливать спирт в основную емкость.

Такой прием позволяет в случае, если будет упущен момент повышения температуры (поступление СР с большей концентрацией тяжелых спиртов и сивушных масел), не допустить попадания «плохого» спирта в «хороший».

Другой способ

Отбор СР завершается при достижении температуры в дефлегматоре на 0,1...0,2С выше той температуры, которая держалась весь процесс отбора тела . Условно считается, что количество тяжелокипящих примесей, находящихся в этот момент в СР и вызывающих такое повышение температуры кипения, соответствует допустимым пищевым нормам.

Приближение и окончание этого момента можно "предугадать" по уже произведенному количеству спирта (смотри предварительные расчеты).

ВАЖНОЕ ЗАМЕЧАНИЕ

 По мере истощения кубового остатка в колонну испаряется все меньшее и меньшее количество спирта, при одной и той же мощности, подводимой к кубу. А отбор идет на номинале – поэтому в колонну возвращается спирта все меньше и меньше, режим работы изменяется. Поэтому рекомендуется при достижении в кубе температуры 93-94С уменьшить отбор примерно вдвое – времени потратится чуть больше, но спирту удастся «выжать» из колонны чуть больше, и качество последних «порций» спирта будет чуть выше.

Д) Отбор хвостовых фракций (остатка).

Чаще всего хвосты не отбираются, а выливаются в канализацию. Уж очень мерзко они пахнут, и количество их после ректификации крайне мало. Но в принципе их можно отбирать отдельно, и добавлять в СС при последующей ректификации. Делается это так.

Заменяем приемную емкость или оставляем промежуточную (в которую уже упущен «хвост»). Настройку колонны  изменяем — мощность нагрева максимальная,  отбор полный. Процесс отбора остатка завершается при достижении уровня температуры порядка 99-10 С, или прекращается по контролю «градусности» дистиллята. Когда идет уже «практически вода», которая не щиплет язык  – спирта в кубе больше нет.

Отобранный остаток содержит еще достаточное количество этилового спирта. Его можно считать особым СС, СС с большим содержанием примесей сивушных масел и тяжелых спиртов. Он также  не является пищевым продуктом, поэтому применять его для пищевых целей категорически запрещается. Полученный остаток можно повторно переработать с новой порцией СС. 

5.3,5. Повторная ректификация.
Повторная ректификация проводится только в следующих случаях:

· есть необходимость получить спирты типа "Экстра" и "Люкс" с наименьшим содержанием примесей из очень плохого исходного сырья;

· неудовлетворительное качество СР, полученного при первой ректификации (причины: несоблюдение рекомендаций данной инструкции в процессе обучения).

Для проведения повторной ректификации необходимо весь пищевой спирт, предварительно разбавив водой до концентрации 40-45%, залить в хорошо вымытую испарительную емкость и повторить ректификацию как указано в разделе 5.

Примечание 1.

Наверно Вы обратили внимание, что крепость СС, используемого для проведения процесса ректификации, рекомендована в пределах 35-45%. Именно при этой концентрации СС обеспечивается наивысшее качество получаемого СР. 

Не увеличивайте эту концентрацию!

Примечание 2

Указанная крепость СС может быть достигнута  при обычной (прямой) перегонке бражки на простейших перегонных аппаратах. Таким образом, если у Вас уже имеется такое устройство, то очень удобно использовать колонну ХД/4 только для ректификации, а СС получать на Вашем аппарате. Это существенно повысит их совместную производительность, не уменьшив качество конечного продукта.

5.4. Ректификация спирта на ХД/4 с паровым отбором.

Комплект ХД/4, в отличии от всех остальных ректификационных колонн домашнего использования, представленных на российском рынке, позволяет отбирать спирт не только путем отбора части сконденсированной флегмы, но и при помощи отбора части пара, приходящего из колонны в дефлегматор.
 По мнению многих, попробовавших такой метод отбора, он имеет два довольно существенных преимущества перед классическим
1. Процесс регулировки существенно проще

2. Спирт и напитки на его основе более «питкие»,  лучшая органолептика продукта.
 Этому есть свое объяснение (подробное его изложение выходит за пределы этого пособия). Говоря вкратце – постоянство ФЧ при паровом отборе (ФЧ определяется соотношением сечений делителя пара и не меняется при уменьшении парового потока в течении процесса) и автоматическое, соответственно, уменьшение отбора к концу процесса.
Так это или нет – можете проверить сами, комплект ХД/4 позволяет это сделать.

5.4.1. Вариант сборки для такого режима работы.

Холодильник продукта при этом режиме соединяется с помощью силиконового патрубка со штуцером для термометра дефлегматора.


Термометр (если он устанавливается в дефлегматор) подсоединяют через трубку отбора продукта (при работе по жидкостному отбору)

Зажим-регулятор устанавливается на патрубке, соединяющий дефлегматор и холодильник, точно так же, как и в классическом варианте.
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5.4.2. Отличия при  ректификации с паровым отбором.

Время работы, и этапы работы в обоих случаях одинаковы.

А) Первоначальный быстрый нагрев, с переходом на режим номинальной рабочей мощности в момент закипания кубового содержимого.

 Б) Потом работа колонны на себя в течении получаса.

В) Отбор «голов». Открываем регулятор до тех пор, пока пар не начинает движение от дефлегматора к холодильнику. Пар  конденсируется и попадает, в виде капель жидкости, в приемник продукта.
  Отличие здесь только в том, что регулировка здесь более плавная (больше оборотов нужно для изменения отбора). И изменение происходят чуть медленнее – после регуляции отбор изменяется не моментально, как в случае жидкостного отбора, а через несколько секунд.


 Г) Отбор «тела». Открываем задвижку на полную, проверяем уровень отбора продукта. Он должен автоматически выставляться на уровень 450-480мл/час. Если по каким то соображениям это больше желаемого, задвижкой-регулятором можно  обратно уменьшить сечение паропровода, до желаемой величины отбора.

В заключение добавлю -  все рекомендации предыдущей главы совершенно уместны и при паровом отборе продукта.

5.5. Получения на колонне благородных Дистиллятов
5.5.1. О чем вообще речь – краткое вступление.

По поводу Дистиллятов несколько слов сказано в Приложении 6, параграф 6.1.7. Во вступлении этом, в нескольких словах поясню, в чем вообще смысл данного технологического приема.
 Все крепкие напитки, как известно, делятся на два больших лагеря в отношении сохранности аромата и вкуса исходного сырья – класс Дистиллятов и Ректификатов, соответственно.

 Хороший ректифицированный спирт настолько очищен от всех иных примесей, что не несет в себе органолептики исходного сырья, которое послужило основой для его приготовления. Соответственно, и напитки, приготовленные на основе качественного спирта, не передают вкуса и аромата «исходников». Классический пример тому – водка.

Дистилляты, наоборот, делаются таким образом, чтобы вкус и аромат  исходного сырья (будь то виноград, яблоко или зерно) наилучшим образом проявился в конечном продукте.  Традиционно при изготовлении Дистиллятов применяется технология дробной прямой дистилляции, с последующей многомесячной (и даже многолетней) выдержкой в дубовых бочках.
 В домашних условиях очень немногие могут себе позволить такой способ изготовления алкоголя. Тем более, что ошибка на любом этапе приготовления напитка может испортить его итоговый вкус. А ждать пару лет (и делать все новые и новые бочонки), чтобы потом выяснилось, что получается «невкусно»….нет, увольте. 

Поэтому ниже я опишу один из способов достаточно быстрого получения Дистиллятов, с помощью применения колонны ХД/4 в режиме «недоректификации», так сказать.
 Суть его заключается в том, чтобы с помощью технологии разделения смеси на фракции отобрать «полезные» для нас части самогона. Отбросив ядовитую головную часть,  отобрать тело продукта, добавив часть ароматных хвостовых фракций.

 Говоря иначе – колонна ХД/4, как достаточно тонкий и точный скальпель, позволяет отсечь из СС все лишнее. Оставив только ту его часть, которая вызывает у нас удовольствие от употребления продукта.

 Конечно, из СС, полученного на основе сахара, такой фокус не пройдет – из сахара нужно делать ректификованный спирт. Хвосты в сахарном СС неаппетитные, и добавлять их в напиток нерезонно. А вот с самогоном из яблок или из ячменя – иная ситуация.
5.5.2. Отличия при  недоректификации от классического способа.

А) Первоначальный быстрый нагрев, с переходом на режим номинальной рабочей мощности в момент закипания кубового содержимого. Отличий от ректификации нет

 Б) Потом работа колонны на себя в течении получаса. Все тоже самое.

В) Отбор «голов». Головная часть ректификата, содержащая в себе очень много альдегидов – основной «яд» для организма человека. Поэтому, несмотря на некоторую ароматность, отсекать ее нужно не менее тщательно, чем при ректификации. Следовательно, и тут никаких отличий от классической ректификации нет.


 Г) Отбор «тела».  Вот тут и есть главная разница в методах. Варианта работы тут два, даже три.

 Первый. 

Отбирать спирт на номинальном режиме, позволив в конце процесса хвостовым фракциям попасть-таки в отбор. То есть, отбирать продукт до более высокой температуры в дефлегматоре (или в кубе, что тоже самое, поскольку эти температуры взаимосвязаны) . Скажем, если при отборе тела Тдефл была 78.4С, то отбор прекращать, когда Тдефл будет 79С. Или 80С, или 84С….конкретные значения подбираются из первоначального сырья и личных вкусовых предпочтений.
 Второй.


 Проводить процесс при повышенном отборе, примерно как при обычной дистилляции. То есть - отбирать или весь конденсат (полное осушение колонны) или большую его часть (малое ФЧ, обеднение колонны). В таком режиме оборудование  работает как нечто среднее между РК и обычным дистиллятором. Процесс ведется до определенной температуры в дефлегматоре (лучше при этом мерять температуру именно в дефлегматоре, а не в кубе).

 По достижению заданной температуры либо увеличивается ФЧ, либо начинается отбор хвостов.

 Третий


Этот способ требует дополнительной системы автоматического старт/стопа отбора, и является модификацией второго способа. Лично мне этот вариант нравится больше всего, им то я и пользуюсь на практике. Смысл в том, что отбор выставляется выше номинала – скажем не 500мл, а 700-800.

 Температура в дефлегматоре начинает медленно ползти вверх. Контроллер останова отбора программируется на какую то  величину температуры, по достижению которой клапан отбора закрывается, и вся флегма начинает возвращаться в колонну. К примеру, отбор голов закончен, тело начинает отбираться при температуре 78.5С. Стоп программируем на 79,5С (или любую иную – про подбор конкретной температуры сказано выше, он – индивидуален). 
Замечу лишь, что для зерновых температура стопа должна быть пониже (хвостов поменьше, крепость продукта выше), для яблок – чуть повыше можно выбирать Тстопа, для винограда – еще выше. Я лично предпочитаю итоговую крепость «недоректификата» из винограда 88-90%, из яблок 90-92%, а из зерновых 93-94,5%.

 Итак, при достижении выбранной температуры происходит стоп отбора, флегма возвращается в колонну, и верх колонны обогащается легкокипящей (низкокипящей) фракцией. Температура падает, клапан открывается и процесс старт/стопа повторяется.


Таким образом, в автоматическом режиме происходит полная отжимка продукта с заранее «запрограммированной» крепостью (долей хвостовых фракций). Это: 


- удобно.
 Не нужно следить за процессом самому


- надежно.
 Нет риска отвлечься и прозевать излишний рост температуры


- технологично.
 При одном и том же сырье один раз подобрав температуру Тстопа, из раза в раз получаем одинаковый продукт «недоректификации» на выходе. 

 Из недостатков метода – нужно приобрести дополнительное оборудование –  температурный измеритель/регулятор и клапан стопа. Измеритель правда с успехом заменяет обычный термометр в повседневной практике, но стоимость его выше (в соответствии с дополнительными возможностями прибора)
Поэтому попробовать раз-другой вполне можно «в ручном режиме». Если же  результаты понравятся (а по статистике 60% употребляющих алкоголь предпочитают именно Дистилляты), тогда дооснастить свой комплект удобным дополнением. 
6. Приложения.
Приложение 6.1.
 Общие заметки о домашнем и покупном алкоголе

6.1.1.Правильная оценка Алкоголя.

6.1.2. Домашний или покупной алкоголь.

6.1.3. О запрете на самогон – в чем причина.

6.1.4. Продукция не по ГОСТу

6.1.5. Как алкоголь влияет на нас. Почему так.

6.1.6. Спирт бывает разный.

6.1.7. Что можно делать дома

6,1,1. Алкоголь.  Его правильная оценка.

Человеку свойственно стремление к удовольствиям в жизни. Конечно, не только в этом заключен смысл нашей жизни….но я не моралист, и не об этом мы собрались разговаривать.

 Итак – удовольствие. Кто будет отрицать, что испытывает радость от хорошей пищи, а не от помоев. От красивой и удобной одежды, а не от рванья. От общения с приятными и интересными людьми, а не с хамами и идиотами?  И так далее, можно перечислять долго… 

Ну так вот – одним из немалых удовольствий в жизни человека является алкоголь. Отрицать это глупо, стремиться заставить избегать этого удовольствия других – ханжество. Пить или не пить алкогольные напитки – свободный выбор любого взрослого человека. И создание условий, при которых этот выбор делается осознанно, ответственно, и не причиняет проблем ни самому человеку, ни его окружению – это и есть формирование культуры употребления алкоголя… Оставим, впрочем, в покое эту тему – беспокоиться об этом нужно обществу и государству, об этом нужно думать, воспитывая собственных детей…но это – уже другая история))).

Возвращаясь к теме разговора – любой нормальный человек для собственного удовольствия стремится употреблять КАЧЕСТВЕННЫЙ АЛКОГОЛЬ!!! Так что же  это такое, как отличить качественный и некачественный алкоголь, где его взять??

Различий в крепких алкогольных напитках – великое множество. Их можно различать по

- сырью, из которого изготавливается продукт

- рецепту изготовления (стране изготовления)

- изготовителю ( домашний или покупной алкоголь)

- соответствию тому или иному ГОСТу

и еще множеству признаков такого рода.

 Но.

 НО!

 Есть два несомненных критерия качества алкогольного напитка.  Критерия, которым руководствуется любой здравомыслящий человек, знакомый с алкоголем в той или иной степени. Простых и понятных каждому. 

А) Вкусно/невкусно. Да-да, именно таким вот критерием и должен руководствоваться любой вменяемый винокур и при производстве и употреблении своих напитков. Примерно как с борщом или шашлыком - а есть ли другой способ получить удовольствие от напитка, как не сделать его вкусным, питким, приносящим радость и желание пригубить его снова и снова?

Органолептика у человека отточена миллионами лет эволюции  таким образом, что вкусным ему кажутся по большей части блюда сытные (мы любим жирное и сладкое, к примеру) и безопасные для организма. Тухлая рыба не вызывает удовольствие, в отличии от свежей, прокисшее на солнце молоко тоже не вызывает жажды....потому банальный критерий "вкусно/невкусно" - очень эффективен.

Б)  Есть еще одни аспект нашей деятельности, отличный от шашлычников и других кулинаров. Наш продукт не должен (при разумном потреблении) вызывать назавтра головную боль, похмелье,  и тому подобные неприятности. То есть не только само потребление алкоголя, но и последствие оного не должно причинять неудобств человеку!

Кстати говоря,  и  после шашлыка  резь в животе или понос -  тоже нежелательны).  Да и  шашлык такой (как и алкоголь впрочем) обычно невкусен, и чаще едят его набегу и с голодухи. Как и паленую водку....

Так что, по большому счету, оба этих условия переплетаются, и чаще всего оба и соблюдаются или нет.  Есть вкусная водка, и есть невкусная. Есть обалденные Дистилляты, и есть говеные.  Критерий моей оценки - я сам, мои ощущения. Мой вердикт – индивидуален, применим только ко мне. Что пить, в каких количествах – все достаточно субьективно. И, тем не менее,  далее немного поговорим о некоторых общих оценках крепкого алкоголя.

6.1.2. Домашний или покупной алкоголь.

Вопрос  достаточно простой, и вместе с тем в двух словах не ответишь.. 

Поэтому и ответ на вопрос, в общем-то, прост, хоть и не короток.

Вот очевидные плюсы покупного алкоголя

- Практически моментальная доступность напитка. Захотел – купил – выпил. 

- Доступность широкого выбора. Захотел водки – пожалуйста. Коньяка – милости просим. Текилы или рома – пожалуйте в магазин.

- Нет необходимости тратить время на изготовление напитков, достаточно иметь деньги и магазин, куда их отнести.

Вот плюсы  в пользу домашнего алкоголя

- Если ты УМЕЕШЬ делать хороший домашний алкоголь – то лучше крепкого спиртного напитка просто не найти…по крайней мере – за разумные деньги.

- Нет риска нарваться на фальсификат, паленку (ведь не будешь же сам себя обманывать))).

-  Если продукт тебе не понравился – просто переделываешь его заново, а не спускаешь в канализацию.

- Употребляя свой продукт, испытываешь определенную и совершенно оправданную гордость за плод своего труда, что тоже добавляет позитива в застолье.

- Если это хобби, то ты получаешь удовольствие не только от результата при употреблении, но и от самого процесса.

Тут просматривается полная аналогия с кулинарией. Можно покупать в магазине готовые блюда (ну, или полуфабрикаты). А можно готовить пищу дома самому, из купленных на рынке или выращенных в своем подсобном хозяйстве овощей и живности. Можно покупать хлеб в магазине, а можно печь его дома самому…ну и так далее. 

Разница только в том, что отравленный хлеб в магазине все же не купишь, а вот спиртное, приводящее к тяжелому расстройству организма – вполне. К сожалению.

6.1.3. О запрете на самогон. В чем причина.

Есть  один момент,  достаточно важный, но - часто упускаемый из виду.

 
А именно - ментальность некоторой части россиян по отношению к самогону. Точнее, к продуктам домашнего винокурения, к Дистиллятам.

Предвзятость (или определенное ханжество, если угодно). 



Причина такого полубессознательного негативного отношения заключается в том, что государству Российскому последние сто двадцать лет много выгоднее был казенный  ректификат,  нежели домашние дистилляты. 

О причинах - знают все заинтересованные,  поэтому, подробно не останавливаясь, вкратце перескажу всем известные вещи.

 Из века в век оборот алкоголя на Руси жестко контролировался и регламентировался государством. Казна получала (в отдельные периоды нашей истории) ДО ТРЕТИ  всех своих доходов!!! от сбора алкогольных податей. Только представьте себе, как было крайне необходимо, чтобы люди не делали и не употребляли свой продукт, а пили только казенку. 

 Кроме прямых запретов, вплоть до уголовного наказания за винокурение, государство последние сто двадцать лет крайне агрессивно и непрерывно занималось пропагандой «кристальной чистоты» казенной водки, которая  противопоставлялась «ядовитости» и «сивушности» самогона (да и любых домашних Дистиллятов вообще). И такая массированная, иногда тупо агрессивная, иногда ненавязчиво изящная, но всегда – массовая и непрекращающаяся  пропаганда делала свое дело.


Вот вам показательный пример из моей жизни.
 
Мой отец, человек очень малопьющий, и довольно закомплексованный по части алкоголя  - терпеть не может слова Самогон. В молодости хлебнул дерьмеца колхозного, плюс тогдашняя массированная пропаганда, к тому же отец - врач... ну короче весь букет негатива у папы в голове.
 Ну так вот,   отмечаем юбилей тещи, вся семья в сборе, все такое - праздник, одним словом.  Из спиртного на столе шампанское, и крепкий алкогольный напиток, естественно моего производства. Эплджек, или, говоря иначе – яблочный Дистиллят. В понятиях моего отца – самогон!! И …я пошел на подлог, так сказать. Папе сказал, что сегодня пьем яблочную ВОДКУ, в реалиях же на столе стоял яблочный САМОГОН.

Если бы я сказал честно,  САМОГОН , мол - он выпил бы "через немогу и нехочу" грамм 50, чтобы сына не обидеть, и тянул бы минералку целый вечер. В ОЖИДАНИИ ПОХМЕЛЬЯ...

Но,  (поскольку я «обманул» отца) - он выпил примерно 400мл (для него это очень много) и, веселый и оживленный - уехал домой. Завтра в восемь утра он был уже у нас – внучку в школу отводил. На вопрос «как самочувствие» - только плечами пожал…
Вот такая психосоматика получается.

П.С, Касается это больше горожан, чем сельских жителей. Те, кто изначально, с детства, имели хотя бы касательное отношение к правильному самогону - очень часто имеют противоположное мнение. Я пишу лишь о мнении большинства, сформированному при активной государственной позиции в нашем обществе

 В последние годы, особенно после отмены в 1991 году наказания за изготовление жителями страны спиртных напитков для себя (не на продажу), ситуация с отношением к домашнему алкоголю меняется. Постепенно приходит понимание того, что при желании можно готовить дома восхитительные вещи.  Настолько восхитительные, что после дегустации своих напитков в сторону магазина смотреть уже не хочется принципиально…дай бог,  время запретов и принуждения ушло в прошлое безвозвратно!

6.1.4.Что такое ГОСТ.  Напитки «не по ГОСТу».


 Система государственных стандартов на спиртное формировалась  на Руси очень долго, и истоки ее лежат еще в 17 веке. Формировалась она вместе с претензиями государства на монополию (и ради этой монополии,  если копнуть поглубже).

 То есть – государством выстраивалась система запретов и дозволений на оборот такой сказочно прибыльной продукции, как алкоголь.  Хлебное вино, как тогда называли самый распространенный Дистиллят на Руси.

 Кому,  где, чем именно и в каких количествах можно торговать – и сколько отдавать в казну – вот, собственно, эти вопросы и решались государственными мужьями для пользы государства и своего кармана – исстари и поныне. Правила игры менялись, но одно правило в том или ином виде было всегда. А именно – государственные стандарты качества алкоголя. ГОСТ – по современному. 

Особенно активно ГОСТы на водку (и одновременно на спирт) начали разрабатываться и внедрятся в каждодневную алкогольную имперскую практику в 19м веке. Именно тогда, когда чиновники задумали и начали претворять в жизнь четвертую водочную монополию. «Чистота» казенки стала  жупелом и, одновременно, пугалом.

  Во первых,  борьба  за «чистоту» алкоголя являлась одним из поводов для введения монополии (караул, частники вас опаивают зельем, а вот государство будет заботиться о здоровье народа)

   Во вторых, повышение стандарта на химическую чистоту спиртного вело к укрупнению производства – далеко не все мелкие производства могли обеспечивать минимальное содержание примесей в своем продукте. А крупное производство – легче контролировать, что есть прямая выгода государства. 


 Именно тогда в сознание людей государственная пропаганда начала вколачивать надуманные страшилки о вреде Хлебного вина (дистиллята) и о чистоте Столового вина (которое позже сменило свое название на привычное нам сейчас название Водка). Самогон был обьявлен ядом, а самогоноварение – преступлением. В противовес государственной водке, естественно.

 Самогон – зло, Казенка – спасение здоровья нации. 


 Эта фальсификация понятий «что такое хорошо и что такое плохо»  в сознании жителей Российской Империи, а позже  СССР, насаждался весь 20й век. И только сейчас ситуация меняется в правильном направлении – справедливой оценке и Водки, и Дистиллятов.  

Водку на основе очищенного ректификованного спирта (с очень жесткими нормами примесей в этом самом этиловом спирте) сто с лишним лет назад начали позиционировать в России как «самый чистый продукт» - что само по себе есть некий бред. Что такое «чистый»? В чем его чистота, если этиловый спирт сам по себе довольно сильный яд для человека? Кому нужна рафинированная чистота продукта? Ведь раствор этилового спирта в чистой воде безвкусен. Настолько, что пришлось обрабатывать водку активированным углем – углевать. Внося в нее примеси, те самые альдегиды, которые жестко нормируются в спирте, для создания «характерно водочного запаха и вкуса». 


 При этом в коньяке, виски и других всемирно признанных дистиллятах количество примесей во много раз (иногда в десятки) превышает уровень содержания их в ГОСТовском спирте и водке – что не мешает им продаваться миллионами и миллионами декалитров по всему миру. 

Резюмируя все вышесказанное, по поводу ГОСТов могу сказать следующее;


ГОСТ является критерием чистоты питьевого спирта лишь ФОРМАЛЬНО.

ГОСТ - не критерий качества и органолептики алкоголя.

ГОСТ - не критерий безопасности спирта, который сам является ядом. Причем не более опасным для человека, чем, к примеру, сложные эфиры или сивуха (это еще в начале прошлого века доказали немцы, с цифрами и натурными экспериментами).

ГОСТ - явно и многократно завышен по отношению к разумным ПДК

ГОСТ - является дубиной в руках государства по отношению к производителю, по отношению к бутлегеру, по отношению к оптовику, по отношению к рознице.

 
Заканчивая разговор о ГОСТах справедливости ради нужно отметить, что чистая водка, сама по себе, это очень хороший и приятный напиток. Любимый и ценимый миллионами людей в мире, в том числе и автором этих строк. Но качество Водки к ГОСТу на нее имеет достаточно малое отношение. Так же, как и ГОСТ  на спирт к качеству коньяка или яблочного дистиллята, этот самый спирт содержащих .

6.1.5. Как алкоголь влияет на нас. Почему так.

Смысл этой главки, конечно же, не в том, чтобы описывать воздействие алкоголя на человека – каждый читающий эти строки и без меня знает это прекрасно. Вопрос, который я собираюсь здесь «проговорить речитативом», звучит на самом деле так:
От чего бывает похмелье?

На это вопрос можно сразу же дать краткий и вполне обоснованный ответ — от уксусного альдегида. Поясню мысль подробнее. 

Когда я только начинал свой путь в винокурении (получая первые приличные уже результаты, которые тут же отправлялись на стол), меня долго занимал простой вопрос - почему я, выпиваю 250мл дорогой разрекламированной казенки,  утром помираю?  Но   ежели я выпиваю 500 своей водочки (или даже дистиллята), -  утро приходит безоблачным.  Ведь судя по ГОСТам, количество всяких примесей в водке сведено к минимуму, по отношению к дистилляту, тем более полученному из сахара!!

 Вопрос, как выяснилось, довольно простой. Но - требующий некоторых специальных знаний и соответствующих терминов, поэтому минутку потерпите. 

Вот цитата

" В организме человека сформирована система ферментов, обеспечивающая утилизацию этого соединения (этилового спирта - прим. мое) В системе ЖКТ, в ткани поджелудочной железы, в легких, в скелетной мускулатуре и, самое главное, в печени, активно функционирует фермент алкогольдегидрогеназа. Он расщепляет этиловый спирт по цепочке до уксусного альдегида - который токсичнее этанола в ДЕСЯТКИ РАЗ (выделено мною). Покраснение, сердцебиение, повышенное давление - это именно реакция организма на  уксусный альдегид.
 
Далее вступает в действие другой фермент - альдегиддегидрогеназа, запускающий цепочку преобразований альдегида до уксусной кислоты и затем до углекислого газа и воды, с выделением большого количества тепловой энергии.." 

Итак, этиловый спирт, перерабатываясь в печени с помощью ферментов, как побочный продукт этой самой переработки порождает альдегид – намного более сильный яд. Который нас и травит. 

А теперь – ВНИМАНИЕ. Дело в том, что  альдегиды содержатся в спирте-сырце, причем в очень больших количествах. Это часть легкокипящих фракций, так называемой «головы». При производстве алкогольных напитков, что Дистиллятов, что Ректификатов, СС очищается в той или иной степени и от «головы», и от «хвостов» - сивушной составляющей. То есть в доброкачественном напитке «головы»  (и альдегидов, соответственно) быть не должно. Тогда печень не столь нагружена ими, и потихоньку расщепляя этиловый спирт, успевает вырабатывать ферменты и для этого, и для расщепления уксусного альдегида до воды включительно. Иное дело, если альдегида сразу много – тогда он накапливается в организме, и – мы имеем тяжелое утро похмельного дня, как минимум…
Вот вам и ГОСТы, вот вам и их соблюдение на практике. При производстве домашнего спиртного мы можем очень строго соблюдать дробление СС, четко и полно отсекать ацетоново-альдегидную голову. Что любой уважающий себя винокур и делает. Вот отсюда и «вытекает»  то удивительное для многих употребляющих продукты домашнего винокурения людей состояние утренней «хорошести» вместо ожидаемого похмелья…

П.С. Есть еще изопропиловый (или изобутиловый - неважно) спирт, кстати. Это тоже примесь, которую необходимо убирать из продукта дроблением.  Даже малые дозы этого спирта воздействуют на очаг кратковременной памяти. Воздействуют очень своеобразно, и очень неприятно для выпивающего - на утро отшибает память о том, что ты делал вечером (жены любят этим пользоваться))). От казенки, особенно неважного качества, такой эффект наступает достаточно регулярно. От собственных напитков – никогда.
6.1.6. Спирт бывает разный.

Всем известно, что этиловый спирт можно получать, синтезируя его из газа. А еще можно его  получать его при гидролизе древесины. Спирт при этих способах производства  получается очень дешев, но имеет довольно много примесей. Это уже не говоря о полной неестественности сырья для питьевого продукта!!!

Так вот,  технологами еще при советской власти были разработаны способы дополнительной промочистки и синтетического и гидролизного этилового спирта. И в 1993 году они прошли таки токсикологическую экспертизу!!! В том же 1993 году Госсанэпиднадзор РФ выдал разрешение на использование ряда разновидностей ректификованного гидролизного и синтетического спиртов в пищевой промышленности, в том числе для производства алкогольных напитков (гигиенические сертификаты № IП-II/771 от 12. 06. 93, № 1П-11/445 от 03. 06. 93 и № 1П-11/447 от 03. 06. 93).

 То есть, государственному ГОСТу эти виды спирта не противоречили. И из них можно было делать водку! Хотя опыты на крысах показывали, что при принудительном спаивании крыс спиртом из пищевого сырья необратимые последствия в популяции начинаются с 11-го поколения. Пр использовании же гидролизного – с седьмого. При спаивании сентетическим – с 4-го!!

Правда, их промышленное использование в пищевых и медицинских целях было все же запрещено на правительственном уровне. Позже этот запрет был оформлен законодательно (Федеральный закон от 22 ноября 1995 года № 171 «О государственном регулировании производства и оборота этилового спирта, алкогольной и спиртосодержащей продукции»). А спустя еще три года синтетический и гидролизный спирты вносятся в перечень сильнодействующих и ядовитых веществ Постоянного комитета по контролю наркотиков (Постоянный комитет по контролю наркотиков. Списки сильнодействующих и ядовитых веществ. - М.: 1998. - С. 23). Аналогичное решение по этому вопросу вынесено и Фармакологическим комитетом Минздрава РФ.

Вот вам и ГОСТ, вот вам и «чистота» продукта.


И напоследок. Интересно, водку из какого спирта пьют сейчас в России, если зерно второго сорта, ранее производившееся практически исключительно для винокурения, заводы сейчас практически не покупают?
6,1.7. Что можно делать дома.

 
До сих пор мы говорили о домашнем алкоголе в общем, употребляя чаще всего слова Дистилляты и Ректификаты. Пришла пора сказать пару слов о том, какие конкретно напитки в принципе несложно изготовить в домашних условиях. Проедемся попунктно.


Итак, Дистилляты. По многочисленным опросам и статистики общемировых продаж, дистилляты предпочитает примерно 60% людей, периодически употребляющих крепкий алкоголь. В практике промышленного производства к ним относятся:

Ром, Коньяк и Арманьяк, Виски, Граппа, Кальвадос, Текила, Чача, Писко, Бурбон….каждый любитель крепкого алкоголя может дополнить мой список сам, причем многими и многими названиями Дистиллятов. А что же дома? 

 
В принципе, при большом желании можно делать напитки, похожие так или иначе на эти громкие названия. Ведь технология несложна, повторяема и при наличии соответствующего сырья – вполне достижима.


Однако,  нам следует опираться прежде всего на то сырье, которое так или иначе доступно рядовому российскому винокуру. А именно – сахар, зерно, виноград и яблоки (ну или груши, к примеру, изредка сливы или абрикосы).


С сахаром – вопрос отдельный. Его лучше использовать при производстве спирта…хотя я пивал недурственные Дистилляты, приготовленные именно из сахара.


Из зерновых можно вполне несложно делать Хлебное вино (пшеница или рожь, исконное русское сырье), аналоги Виски (ячмень) и Бурбона (кукуруза). На самогоне можно также делать всевозможные настойки, начиная от кедрового ореха и заканчивая малиной. Хотя для настоек я предпочитаю все таки спирт ректификат.


Виноград – король Дистиллятов. И в свежем виде (Граппа или Чача) и выдержанный в бочке (Коньяк) виноград позволяет готовить дома напитки с большой буквы. 

Яблоки – мое любимое сырье, после винограда. ЭплДжек, как его называют в Америке, или выдержанный в бочке, на французский манер, Кальвадос – эти напитки вызывают искреннюю привязанность к ним. В хорошем смысле этого слова.))) 

Переходим к Ректификатам. 

 
Королева Ректификатов, без всякого сомнения – Водка. Этот напиток, сделанный дома при помощи современного, правильного спроектированного и изготовленного оборудования, способен потягаться на равных с лучшими мировыми образцами водки. Пишу это без всякого преувеличения, поскольку сам не раз принимал участие в сравнительных дегустациях и покупной, и самодельной водки….довольно поучительно, кстати))) 


Водку  тоже можно делать по нескольким разным рецептам, получая напиток с теми или иными оттенками вкуса. Или, говря иначе – подгоняя под свой вкус и шлифуя свою рецептуру. Но об этом – позже.


Далее – настойки. Настаивать на спирте можно практически все, что придет в голову, тут ограничений почти нет. Есть правда «классические» рецепты, попробовать приготовить которые хоть раз – дело чести настоящего винокура. К примеру – Зубровка, Хреновуха, Мед и перец, Тминная, Кедровая…ну и так даже. 


Наливки. Ликеры. Вермуты, если угодно. Тот же Абсент. Перечислять долго, причем занятие это неблагодарное, поскольку мир алкогольных напитков на основе ректификованного спирта очень велик – не менее чем мир Дистиллятов.


И все эти напитки, безо всякого исключения МОЖНО ГОТОВИТЬ В ДОМАШНИХ УСЛОВИЯХ - стоит только сделать первый шаг в этом направлении!!

   6.1.8 Ремесло или искусство.

Да, и напоследок еще пару слов об еще одном,  тонком аспекте нашего увлечения. 

Когда винокур делает свой напиток, то кроме сахара, дрожжей и электричества он вкладывает в продукт частичку своей энергии, частицу любви к своему делу, частичку души, если угодно.

 Аналогия простая, но всем известная.

 Борщ, который женщина делает на кухне, чтобы вечером накормить свою семью, отличается от борща не только в столовой, но и в приличном ресторане.   Почему, спрашивается – ведь продукты в общем то покупаются одинаковые?

Делая свой напиток – «колдуя» с дрожжами, кормя их, создавая им правильные условия, перегоняя брагу на свое усмотрение по режимим процесса, шаманя с очисткой сырца разными способами, повторной перегонкой или ректификацией, с настаиванием, фильтрованием и выдержкой – на каждом этапе мы вкладываем в напиток то, что не измеришь метрами, амперами или градусами крепости.

 Мы вкладываем энергию желания, мы вкладываем любовь к тому, что делаем. Которые напиток хранит, и передает тому, кто употребляет этот напиток.

 Технология и ее неукоснительное соблюдение – основа качества. Но без любви к тому, ЧТО ты делаешь, никогда не поймешь – КАК это сделать, и уж точно не сможешь сделать толковый, питкий и безпохмельный напиток.

То есть, обобщая и подводя итог этой части пособия - получается так. В деле приготовления крепких спиртных напитков дома есть место и ремеслу, и искусству, и некоей магии.  И осваивать винокуру нужно все грани своего увлечения. 

Приложение 6.2. 

Типовые вопросы, и типовые ответы – ликбез.

6.2.1.Подготовка и приготовление  сусла и браги


6.2.2 Получение спирта-сырца (СС) или самогона


6.2.3 Процесс перегонки (дистилляция)


6.2.4.Ректификация


6.2.5. Безопасность. Раздел написан мазью от ожогов


6.2.6. Распространенные заблуждения


В этом, небольшом приложении, я просто перечислю основные этапы приготовления алкогольных напитков в домашних условиях. 

Конечно же, я  повторяю общеизвестные вещи, изложенные к тому же в первой главе.  Но,  из этого повторения становится понятным структура сведений, и очередность изложения их в этой главе. 

Поэтому – минутка терпения.

 
Итак, домашний винокур старается порадовать себя и  своих близких крепкими алкогольными напитками, коих можно приготовить великое множество. Как мы уже обсуждали, такие напитки делятся на два больших класса. 

 Дистилляты, то есть напитки, полученным методом дистилляции, чаще всего многократной. 

 Ректификаты, то есть продукты на основе ректифицированного спирта, СР. 

 
 Спиртное из этих двух классов сильно разнится для потребителя -  по способу употребления, по вкусовым ощущениям, по действию на организм. Простой  пример – виски и водка. 

 Но, тем не менее - основные этапы получения всех крепких алкогольных напитков примерно одинаковы (разница – в некоторых технологических особенностях, подробно рассматриваемых отдельно). 

 По большому счету, этапы эти таковы

 - приготовление сусла

 - приготовление на основе сусла браги 

 - получение спирта-сырца

 - получение крепкого спирта с заданными свойствами (крепость, состав)

 - получение готового продукта.

 Вот эти этапы и будут кратко рассмотрены в этой части  пособия. Написана глава на основе ФАКа форума http://homedistiller.ru/forum/index.php, который я перегруппировал, и дописал некоторые комментарии. ФАК – это ответы на наиболее частые вопросы начинающих винокуров, поэтому информация дана не в алфавитном порядке, а в порядке обычного возникновения этих самых вопросов. Кратко – потому что по каждому вопросу можно написать отдельное пособие (кои кстати и написаны  специалистами), огромная база знаний содержится на самом форуме. Перелопатить ее в дальнейшем, выбрать полезное именно под свои «хотелки»  – индивидуальная задача.  Каждому, как говорится – свое. В пособии же – информация в целом, выжимки, позволяющие получить общие представления и сразу же попробовать свои силы в «базовых», «учебно-тренировочных», «классических», если угодно, этапах.

 Итак, поехали! 

6.2.1.Подготовка и приготовление  сусла и браги


#1 Что такое сусло?

      Это подготовленный для брожения раствор в воде сахара(ов) и питательных веществ с целью получения браги. Сусло может быть приготовлено простым растворением сахара-песка и других необходимых веществ в воде,   или использованием различного фруктово-ягодного сырья, содержащего различные сахара. 

  
Также суслом называют полуфабрикат в процессе приготовления вина, пива, кваса.  

Тут все просто, как видите. Любая жидкость, содержащая сахар, при внесении в нее дрожжей будет бродить. Общее название такой, подготовленной к брожению жидкости и есть – сусло.

#2 Какие бывают виды сусда?

 
Сусло, как и брагу, принято  классифицировать по виду сырья, их которого оно приготовлено. 

То есть если мы собираемся поставить сахарную брагу, то сначала из сахара и воды (часто добавляют некоторые дополнительные «ингридиенты») готовят сахарное сусло (хотя так говорить не принято). Если делаем брагу из яблок. винограда или сливы -  готовим соответствующим образом сусло, называемое фруктовым. Из ягод – ягодным. Из зерновых культур – зерновым суслом или затором (специфический способ подготовки к сбраживанию крахмалосодержащего сырья). И так далее. 

#3 Что такое брага?
 
Это переброженное дрожжами (пекарскими, винными, дикими или др.) сахаросодержащее сусло.

 При дрожжевом брожении из сахара образуется этиловый спирт, углекислый газ и посторонние вещества в незначительном количестве. 
 
Тут все несложно, и практически каждому знакомо. Добавили в раствор сахара дрожжи, подождали…раствор весело заиграл, пошли пузыри. Если на бутыль с брагой натянули перчатку медицинскую – она резво надулась – привет, хозяин. Как опала перчатка – значит газ не выделяется, брага готова (или, как говорят, созрела).



#4 Как приготовить брагу из сахара?
Простой способ приготовления, этапы:
1. 1кг сахара растворяем в 3 - 5л воды. Температура воды можно быть как комнатной, так и 35-40С (пока растворишь сахар, температура раствора понизится) По поводу пропорций – чем больше льешь воды, тем «жиже» получается сусло. Сбраживает быстрее,  и сбраживает полнее – все сахара превращаются в спирт.  Но - перегонять больше жидкости приходится, возни несколько больше. Поэтому минимум 3 литра на 1кг сахара (есть риск недоброда), максимум пять литров на кило. Выбирать каждому самому. Я лично делаю один к четырем.
2. В небольшом количестве  воды (t=32-38°C) разводим 100гр прессованных или 20гр сухих дрожжей. Эта навеска дана на кило сахара, чтобы было понятно.  Разводить дрожжи можно загодя, за пару часов до внесения в сусло. Этот процесс называется разбраживание, оно способствует лучшей работе дрожжей в последующем этапе брожения. 

3. Выливаем дрожжи в сахарное сусло. Перемешиваем, и оставляем бродить на несколько суток.

  
Рецептов, вообще говоря -  везде полно, как в Интернете, так и в книгах «про самогоноварение»…правда часто рецепты приготовления браги тупо перепечатывают из книжки в книжку, причем делают это зачастую неспециалисты.  Поэтому к «рецептам» нужно относиться осторожно, пытаться понять общие правила приготовления браги. А с практическим опытом довольно быстро приходит понимание того, как именно тебе удобнее, быстрее и «вкуснее» делать брагу.


#5 Вода для браги имеет большое значение?
 
Главное требование к воде - она должна быть питьевой.  Мягкой - излишне жесткая вода тормозит процесс брожения. Воду не следует кипятить, так она теряет кислород, который способствует жизнедеятельности дрожжей.

 
Не рекомендую применение для сусла дистиллированной воды – в ней очень мало кислорода, необходимого дрожжам на первом этапе, и нет питания, подкормки (это устранимо добавкой «удобрений»). Или очень мягкой воды (аналогично, в ней также отсутствуют необходимые дрожжам микроэлементы, что может затруднить и замедлить их развитие). 

Вода должна быть чистой, поскольку посторонние микроорганизмы могут испортить нам дело.

 
Нежелательна сильнохлорированная вода. Но это «лечится» довольно просто – нужно отстоять воду в открытой емкости день-другой, подождать, чтобы хлорный запах выветрился.

 
Еще один способ  – проаэрировать воду. С помощью аквариумного компрессора удобнее всего получается. Если его нет – можно просто перелить воду из емкости в емкость тоненькой струйкой, насыщая ее кислородом. Дешево, эффективно, но есть большой минус – долго.))

#6 Какие лучше взять дрожжи?
Вопрос выбора дрожжей - серьёзное дело. Чаще всего забрасываются в брагу хлебопекарные прессованные дрожжи, и они дают хороший результат. Если в вашем городе продают такие – попробуйте по очереди все  варианты. Отличия могут быть очень и очень существенным.

 Из проверенных сухих дрожжей для самогона используются САФ-ЛЕВЮР.  А если есть возможность раздобыть специальные дрожжи для спирта - это идеальный вариант.
С осторожностью следует использовать быстрые сухие хлебопекарные дрожжи (типа "саф-момент"), они часто не дают высокий процент спирта в браге,  недображивают.

#7 В каких условиях хранить дрожжи?
 
Условия и сроки хранения обычно указаны на упаковке производителя. Обычно срок хранения свежих прессованных дрожжей обычно 7-10 дней.  Хранить их перед «употреблением» нужно в холодильнике.

 
Однако  дрожжи вполне могут сохраняться в морозильном отделении холодильника, до 1 года без заметной потери бродильной способности. Размораживать их лучше в теплой воде, и обязательно потом разбраживать.

#8 Чем различаются дрожжи? 
С точки зрения микробиологии все дрожжи, встречающиеся в продаже, относятся к одному виду и отличаются только размером и скоростью образования осадка,  и пригодны для изготовления самогона из любого сырья. Однако в процессе промышленной селекции у них появились некоторые особенности. 

 
Пивные дрожжи предназначены для сбраживания зерновых бражек с небольшим содержанием сахаров, быстро образуют осадок, но набраживают мало спирта: 5-7%. При больших концентрациях спирта начинают "болеть" и выделять много примесей.

  
Хлебопекарные выращиваются на среде из чистого сахара и применимы для бражек на сахаре, однако без ненормальностей набраживают только 8-10% спирта.

 
Спиртовые дрожжи похожи на хлебопекарные, но лучше развиваются на зерновых бражках, предельный спирт у них повыше.

  
Винные дрожжи (культурные) хороши для бражек из плодового сырья, некоторые сорта способны набраживать до 16% спирта, однако при этом удлиняется срок брожения. 

Дикие дрожжи находятся на поверхности плодов, особенно их много на винограде. Хороши для брожения плодовых бражек, набраживают 7-9% спирта, бродят очень долго.


#9 Дрожжи в браге "едят" только сахар, или им нужно что-то ещё?
Если в браге нет ничего, кроме сахара и воды, дрожжам не очень комфортно, им нужны ещё минеральные питательные вещества. Без них брожение также идёт, но выделяется больше вредных примесей. Поэтому сахарную брагу лучше подкормить.

Дрожжам в основном нужен азот и фосфор. Поэтому на каждый килограмм сахара в идеале нужно добавить сульфат аммония - 1 г; суперфосфат - 3-4г. Можно вместо этого положить чайную ложку комплексного минерального удобрения, типа нитрофоски. 
 
Можно обойтись и без "химии", многие подходящие пищевые продукты содержат нужные вещества. Можно добавить в брагу для подкормки натуральный фруктовый сок или сами фрукты-ягоды в раздавленном виде. Можно добавлять хлеб, обычно черный. Можно зерновое сырьё, которое лучше предварительно разварить. Количество можно рекомендовать приблизительно 0,5 - 1кг на 10-15 литров браги.

 
Можно и вообще ничего не добавлять, если дрожжи применяешь хорошие. Понимание – с практическим опытом приходит, нужно поэкспериментировать…

#10 У меня мало дрожжей,  их нет в магазине, что делать?
 
Можно вырастить дрожжи и из небольшого их количества. По правильному этот процесс называется разбраживание.


При всей простоте данного метода, существеут и некоторая опасность. Опасность заражения браги паразитными бактериями. Почему? 
Дрожжам для размножения нужен в растворе кислород, подкормка и  сахар.  Вместе с дрожжами, в таком вкусном бульоне, могут размножиться и нежелательные бактерии, инфицирующие потом брагу. Что приведет к порче всего начинания.  А паразитные бактерии обязательно будут, если их в бульон занести с грязью…это я к тому, что по   возможности нужны стерильные стерильные условия.

 
Как это делается на практике.

 Нужно сделать 2 литра сусла, как для браги, обязательно с подкормкой. Прокипятить его, для дезинфекции, и кипятком вылить в трехлитровую банку, которую завязать несколькими слоями стерильной марли.

После остывания положить туда немного (примерно 1/10 от нормы для предполагаемого количества браги) дрожжей и снова завязать марлей. И поставить бродить в тёплое место. Банку полезно периодически взбалтывать.       Через 2-3 дня там уже будет достаточное количество дрожжей как минимум литров на 50 браги.

  Чем чаще взбалтываешь – тем лучше. 

#11 Зачем делают быстрое  разбраживание дрожжей и как определить их способность сбраживать сусло? 

 Эта процедура необязательная, но очень полезная. Для сбраживания пива – просто необходимая…но мы не про пиво, так ведь?

Дрожжи, обычно применяемые в винокурении, находятся в угнетенном состоянии.  Они неспособны сразу начинать бродить, что чревато инфицированием бражки. Кроме того, всегда есть вероятность, что дрожжи полностью погибли при хранении, и необходимо проверить их на брожение.                   

  
Для разбраживания дрожжи разводятся в 0,5 литрах воды, которая применяется для приготовления сусла,  в которую внесено 70 г сахара.  Этот раствор остается в теплом месте (в идеале при 30*С), в открытой емкости на 1-1,5 часа при частом перемешивании, для обогащения кислородом. Признак оживления дрожжей - активная пена. Можно сливать в бродильную емкость.
 В данном случае особо волноваться за стерильность не стоит, так как активные дрожжи подавляют менее стойкие микроорганизмы (так называемая раса-убийца)




#11 В чём делать брагу для самогона?
В любой подходящей по размеру пищевой ёмкости, закрывающейся, но закрывать нужно  негерметично - для выхода образовывающихся при брожении газов. Обычно, при правильной подготовке сусла и дрожжей, брожение проходит бурно, и дополнительной защиты браги от нежелательного заражения посторонними микроорганизмами не требуется.

 Вариаций полно, как по обьему, так и по форме и материалу корпуса. Не суть важно, в чем удобнее, в том и надо делать. Мне лично удобнее в 60 литровых пластиковых бочках,  кому-то – в 19 литровых ПЭТ бутылях, кому-то в 38 литровых молочных флягах, а кому и в 224 литровых евробочках.

#12 Чем закрыть ёмкость с брагой?

Есть два вида брожения. Точнее говоря – два этапа.

 Первичное – активное, продолжается несколько дней, с выделением большого количества углекислого газа, и вторичное, или дображивание. Тихое, даже незаметное, но для некоторых видов браги очень полезное.

 При бурном брожении достаточно закрыть емкость неплотно крышкой (чтобы всякий мусор не попал) или тканью чистой.

 При дображивании уже совершенно необходим гидрозатвор, изолирующий герметичную емкость от внешней атмосферы, но позволяющий выходить наружу углекислому газу. Тут уж емкость должна быть герметично закрытой, за исключением трубочки гидрозатвора. 

#13 Что такое гидрозатвор и так ли он необходим?
 
Это такая штука, которая не позволяет бактериям из комнатного  воздуха проникать в бродильную ёмкость. По-простому - это трубка, через которую выходит углекислый газ, внешний конец этой трубки опущен в стакан с водой.

 При приготовлении обычной браги винокуру, гидрозатвор, по большому счету, не нужен.  Брага, при соблюдении правил , бродит бурно и быстро.

 Необходим гидрозатвор там, где применяется спокойное продолжительное брожение, например дображивание вина, пива. И кислород воздуха будет способствовать размножению нежелательных микроорганизмов и образованию ненужных веществ. Также гидрозатвор препятствует заражению посторонними микроорганизмами, которых в воздухе полно.
 Распространенный "гидрозатвор" для банок с широким горлом - резиновая перчатка с 1-3 проколами иголкой в пальцах для выхода газов брожения. В народе называется: "Привет Горбачеву". Такое устройство позволяет наглядно контролировать брожение. Перчатка надулась - брожение идет. Опала, значит пора на перегонку, выброжено полностью. Следует, однако, учитывать, что при изменении температуры, особенно при резком похолодании, перчатка также спадает, иногда даже засасывается в сосуд. 
#14 Брага сильно пенится, боюсь загадить квартиру. Как быть?
 
Из народных средств. Можно насыпать в брагу толченого печенья. Раскрошить корочку сухого хлеба помельче…крошки на поверхности заставляют пузырьки браги лопаться активнее, тем самым уменьшая шапку пены. 

 
Или высыпать пакетик сухих "быстрых" хлебопекарных дрожжей, они тоже почему-то гасят пену. 

Другой вариант – развести ложку детского шампуня на полстакана воды – и, при начале вспенивания, осторожно вылить эту эмульсию на поверхность браги.

 
Если дрожжи дают обильную пену – можно начинать процесс брожения в холодном сусле, охладив его льдом из холодильника.

 
В любом случае, емкость для брожения должна быть явно больше по размерам, чем обьем браги. Скажем в 60л бочке желательно ставить 40-45 литров браги.

#15 Верно ли, что из хорошего сахара получается хороший самогон?
Верно, в общем случае.

 Из г.. конфетку трудно сделать. Качество сахара, как основного ингридиента браги,  влияет на качество самогона. Скорость сбраживания от этого не зависит, ведь сбраживают мелассу, и патоку, и свекольный сырец. Только СС из этого больно неприятный, по отзывам. Но угадать с сахаром трудно, он на вид совершенно одинаковый, зачастую. Так что если СС получился приятного качества, стоит запомнить и место покупки сахара, и место покупки дрожжей, и способ приготовления браги заодно.

#16 Что такое спиртовое брожение?
Спиртовое брожение – это процесс преобразования дрожжами сахара в этиловый спирт и углекислый газ. Есть еще молочнокислое брожение, есть и другие виды. Но все они – паразитные для нас, поскольку сахар не в спирт превращается. Поэтому нужно соблюдать некоторые правила при сбраживании сусла. Основное правило – ЧИСТОТА. Чистота бродильной емкости, чистая вода, нормальный сахар и свежие дрожжи, чистые мешалки. Короче, все как на кухне. В свинарнике вкусную еду трудно приготовить…так и в самогоноварении. 

#17 Какова температура браги при брожении?
 
От  20 до 35 градусов. Если ниже – процесс заметно замедляется,  при превышении диапазона дрожжи могут погибнуть. Оптимально 24 – 32 градусов тепла. Первые сутки целесообразно выдерживать температуру 23-25°С для предотвращения интенсивного пенения, в последующие - повысить до 28-30°С.

  Хотя тут сильно от дрожжей зависит. Если дрожжи безпенные, то можно сразу укутывать емкость, она саморазогреется. Или аквариумный обогреватель в нее опустить, выставленный на 30С. Но это нужно для ускорения сбраживания, или когда в помещении холоднее 20С. В обычной комнатной температуре, в которой комфортно находиться человеку, и дрожжам чаще всего комфортно в своей бродильной емкости.

#18 Дрожжи любят тепло, утеплять ли ёмкость с брагой?
 
Это зависит от температуры в помещении. Бурно бродящие дрожжи сами выделяют тепло, способное разогреть большую бочку с брагой выше 40 градусов. Так что, если брага в тёплом месте, нужно наоборот контролировать, как бы она не перегрелась, ведь дрожжи при температуре выше 40С начинают погибать. И добавлять лед, если что…

 А в прохладном месте, при температуре в помещении ниже 20С брагу можно, и даже очень желательно укутать,  Но, нужно периодически  следить за её температурой – перегрев убьет дрожжи, а переохлаждение остановит процесс брожения!


#19 Как долго «готовится» брага?
 
В зависимости от сырья и температуры в помещении, брага для последующей перегонки бродит от 3 до 14 дней. Возможно увеличение времени приготовления с целью осветления (отстаивания) браги и удаления осадка. Но, чем дольше брага бродит, тем больше накапливает вредных веществ. 

 
Чаще всего брага готова через пять-шесть дней после замеса. Нужно добавить, что есть две стадии брожения – активная и тихая, дображивание.  При дображивании крепость браги несколько увеличивается, но повышается опасность скисания. Поскольку потери при отказе от дображивания небольшие, а время существенно экономится, многие не ждут дольше недели. Что не совсем правильно иногда – смотри следующий пункт.

Основные причины, по которым брага может очень долго бродить, или вообще вовсе прекратить бродить:

1 холодно
2 плохие дрожжи
3 было  внесено слишком мало дрожжей

4 в брагу попала какая-нибудь зараза, потому что не соблюдалась чистота
5 не хватает подкормки - питательных веществ 



#20 Как определить готовность браги?
1. По прекращению активного выделения углекислого газа
2. По вкусу, отсутствие сладости, появлению горечи и спиртуозности во вкусе.
3. По времени
Все эти признаки нужно применять комплексно. Например, если по времени и отсутствию  выделения газа брага должна быть готова, а на вкус – сладковата, значит были ошибки в процентном составе браги или в выборе дрожжей. В этом случае нужны меры по исправлению браги и дображиванию, иначе будут потери продукта. 

 В классическом случае сначала идет бурное брожение, газы выделяются явно. Потом интенсивность снижается, видно лишь «подергивание» поверхности мелкими пузырьками то тут, то там. 

Потом брага начинает осветляться, это видно хорошо в пластиковых бродильных емкостях. Сверху брага светлеет, становиться прозрачнее. Дрожжи все сильнее оседают на дно.

 Правильно сбродившая брага бывает кисловато-горькой, сладости чувствоваться не должно. Ареометр винный, показывающий вначале брожения приличную плотность, начинает болтаться в районе нуля сахара.

 По этим признакам легко определить, что брага созрела…

#21 У меня брага перестала бродить, но ещё сладковатая, почему?
 
Потому, что дрожжи выделили уже столько спирта, что нормально работать дальше не могут. Тут либо были нарушены пропорции браги - большой процент сахара и мало воды, или использовались неправильные дрожжи, которые могут вытерпеть гораздо меньшую концентрацию спирта.

Самый простой вариант решения вопроса (а иногда и единственный ) – добавить хорошую порцию новых дрожжей. Если брага «заиграла» заново – отлично. Если нет – перегонять как есть, пока не скисла.

#22 Обязательно ли брагу перед перегоном осветлять (снимать с осадка) ?
 
Осадок  состоит из дрожжей, живых и мертвых, и некоторых продуктов их жизнедеятельности. Сам осадок составляет (для сахарной браги) около 5% от объема, и его удаление несколько уменьшит количество нежелательных веществ в самогоне. Но, поскольку в осадке содержится спирт -  декантация (слив с осадка) сократит его выход. Так что осветление желательно, но не обязательно.
 Тут, кстати говоря, есть два мнения. С одной стороны осветление и «стягивание» с осадка широко применяется в пивоварении, виноделии, при производстве виноматериалов. С другой стороны, процесс осветления (полного осветления) очень нескор, и в домашних условиях чаще всего недостижим.  А полумеры – и есть полумеры. Тем более когда ты собираешься сделать спирт, а не Дистиллят – хорошая колонна мелкие огрехи поправит))).
 При производстве Дистиллятов из фруктового сырья декантация крайне желательна.

#23 Как долго можно хранить полностью выброженую бражку? 
Хранение готовой бражки нежелательно, из-за возможности скисания или образования побочных продуктов. Однако, если перегнать сразу не получается, ее можно до нескольких недель хранить в холодном месте, при обязательном гидрозатворе - для предотвращения скисания.

    Вообще говоря, известны случаи хранения браги в холодильнике, сроком примерно год. При этом брага сохранилась в совершенно первозданном виде, даже  становилась лучше. Как говорится – можете попробовать, если холодильник позволяет))


#24 Сколько должно получиться СС из моей браги?
 
Грубо - из 1кг сахара в браге получается 1л спирта-сырца, крепостью 50%.Отличным результатом будет 1,2л 50%.

  В промышленности принято считать идеалом  1,28л,   хорошо 1,24л,    удовлетворительно 1,20л.

  
Вообще говоря, есть специальные таблицы для того, чтобы можно было заранее прикинуть, сколько спирта можно получить из килограмма того или иного сырья. Вот, например, со всякой экзотикой типа топинамбура 

	Вид сырья
	Спирт л/т
	Вид сырья
	Спирт л/т
	Вид сырья
	Спирт л/т
	Вид сырья
	Спирт л/т

	Крахмал
	605
	Кукуруза
	420
	Рожь
	300
	Сахар
	453

	Горох
	220
	Купырь
	80
	Сорго
	440
	Виноград
	110

	Гречиха
	430
	Овес
	260
	Фасоль
	340
	Инжир
	110

	Желуди
	210
	Просо
	250
	Чечевица
	310
	Меласса
	270

	Картофель 20
	120
	Пшеница
	330
	Чистяк
	70
	Свекла/с
	100

	Картофель 15
	90
	Пшено
	400
	Чумиза
	360
	Топинамб.
	120

	Каштаны/к
	210
	Рис
	460
	Ячмень
	350
	Яблоки
	60


 Вообще-то в домашних условиях чаще всего оперируют сахаром и пшеницей. О сахаре говорено, что касается пшеницы, то в домашних условиях выход колеблется обычно от 250мл АС с кило до 400мл АС. Зависит выход от многих условий, на всех этапах получения спирта сырца.


#25 Почему не точно измеряется крепость браги?
 
Потому, что в браге, кроме спирта, много чего намешано. Тут и плавающие дрожжи, и остатки сахара, и углекислота. Всё это вносит существенную погрешность в измерения ареометром, предназначенным для измерения крепости смеси этилового спирта с чистой водой.
 
Если уж задаться целью узнать, сколько всё-таки спирта в браге, в домашних условиях можно поступить так: 
взять 1 литр браги, 
добавить 1 литр воды, 
отогнать ровно 1 литр самогона, 
измерить крепость спиртометром (ареометром).
измеренная крепость будет точно показывать крепость исходной браги.
Другое дело, что, кроме удовлетворения своего же  интереса, это особого практического смысла не имеет.  Как говорится, что выросло – то выросло.


#26 Хочу самогон из зерна. Просто добавить  к зерну воды и дрожжей?
     
Нет. В зерне почти нет сахара, и дрожжам будет нечего сбраживать. Зато в зерне есть крахмал. А молекула крахмала легко распадается на сахара под действием ферментов при температуре 50-70 градусов.

 Нужные ферменты содержатся в солоде, то есть проросшем зерне. Каждый килограмм солода способен превратить в сахар крахмал около пяти килограммов зерна. Также давно существуют синтетические ферменты, которые применяются в промышленности. И их несложно раздобыть. 
 
Надо добавить, что делать самогон из зерна гораздо сложнее, чем из сахара, но результат стоит того. Вообще же – это большая, отдельная тема и осветить ее полностью в этом пособии не представляется возможным. Желающим научиться работать с зерновыми брагами  стоит почитать форум http://homedistiller.ru/forum/index.php?board=6.0 

 
Маленький совет – вначале поработать с сахарными брагами, «набить руку» так сказать, превратить сбраживание в рутину. Потом начинать заниматься зерновыми и фруктовыми брагами. От простого к сложному, так сказать… 

#27 Можно делать самогон из фруктов?
 
Можно. И его качество будет лучше, чем у сахарного. Даже если сахар придётся добавить в фруктовую брагу, по причине недостаточной сахаристости сырья. Далее, чтобы не повторяться – это отдельная история, увлекательная и многоплановая, желающим научиться – милости прошу на форум.

#28 Что такое барда?
 
Это жидкость, оставшаяся в кубе, после выгона из браги всего спирта, то есть получения СС, самогона. Выгон самогона, говоря наукообразно, есть процесс разделения летучих и нелетучих компонентов браги. Ну так вот, барда – это и есть оставшаяся после перегонки вода с нелетучими компонентами браги. В домашних условиях барда обычно отправляется в канализацию, применения ей нет.


 Ну вот, по вопросу  приготовления и сбраживания браги примерно все. 


6.2.2 Получение спирта-сырца (СС) или самогона
Тут есть определенная путаница в терминах

#1 Что такое самогон?
 
Это жидкость, содержащая этиловый спирт (который нам и нужен, собственно) и другие примеси (по большей части наоборот, нежелательные) , полученная путем перегонки (дистилляции) из браги. Процесс перегонки может быть повторен несколько раз для улучшения вкусовых качеств (отбрасывание голов и хвостов) и увеличения крепости. С каждым повтором процент содержания спирта повышается, а примесей - уменьшается.

 Таким образом из СС получают Дистиллят классическим методом.

     Почему именно с самогона начинаем? Да потому, что самогон (или Дистиллят, по современному) на Руси гнали веками, и сейчас гонят не меньше. Любой человек в нашей стране, без преувеличения, сталкивался с этим напитком. Причем  20-30 лет назад эта встреча обычно носила негативный характер. Но сейчас, при применении современных  процессов его приготовления, и с созданием соответствующей техники – можно получать дома Самогон с большой буквы. Хлебное Вино, как его называли в 18-19 веках, или Дистиллят, как буду его называть в этом пособии я.

   Надо заметить, что во всем мире традиционно предпочитали производить именно Дистилляты – виски, коньяк, кальвадос, ром, текила, граппа, чача….и далее, далее.



#2 Как сделать самогон?
Сначала надо сделать сусло, содержащее сахар и воду, потом сделать из него брагу, перебродив дрожжами, потом перегнать брагу на самогонном аппарате.

   Классическая схема, отработанная веками. Этапы таковы

 – сделали сусло (из сахара, зерна, винограда, картошки – не важно, лишь бы были сбраживаемые сахара)

 - сбродили сусло с помощью дрожжей – получили брагу, виноматериал.

 - перегнали на самогонном аппарате любой конструкции. Получили самогон первого перегона, или, как будет для простоты называть  этот спирт-сырец  дальше - СС

 


#18 Из чего состоит самогон?
Из воды, спирта этилового,  примесей, которые являются побочными веществами жизнедеятельности дрожжей, и продуктов взаимодействия этих веществ друг с другом и с кислородом воздуха. В процессе изготовления самогона следует стремиться к уменьшению количества примесей. Это достигается качеством сырья, соблюдением технологии сбраживания и перегонки, а также дополнительной химической очисткой. Подробнее.

#19 Почему при перегонке из браги получается самогон? 
Потому, что спирт кипит при меньшей температуре, чем вода. При кипении смеси спирта и воды, коей в основном является брага, спирт переходит в пар гораздо интенсивнее воды. При превращении этого пара в жидкость при охлаждении, процентное содержание спирта  в этой жидкости значительно увеличивается. К тому же в пар не переходят неиспаряющиеся вещества(соли например), они остаются в кубе.

#20 Почему на простом самогонном аппарате не получается чистый спирт?
Потому, что при кипении смеси жидкостей образуется пар тоже из смеси этих же веществ.  То есть не происходит сначала кипения одного,  например, только спирта, а потом только воды. Таковы законы физики.

#21 Как правильно гнать самогон?
При перегонке процент содержания спирта в самогоне уменьшается, по мере выкипания спирта в браге. Также изменяется количества примесей. В начале отгона идут так называемые «головы», или «первач», которые содержат значительное количество вредных веществ, кипящих при температуре ниже, чем кипит спирт. Эта часть примерно составляет по 50 миллилитров на каждый килограмм сахара, используемый при приготовлении браги, и эта часть не используется в пищу. Затем идет пищевая часть. В конце отгона идёт другая непищевая часть -  «хвосты», которые содержат большое количество вредных и вонючих веществ, кипящих при температуре выше кипения спирта. Начало «хвостовой» части определяется с того момента, когда самогон перестаёт гореть, это значит , что крепость самогона стала ниже 40%. Количество хвостов приблизительно 100мл на 1 кг сахара в браге.  

#22 Что делать с «головами»?
Ну уж точно не пить. Делай что хочешь. Выливай в унитаз, отдавай жене для мытья окон и чистки мебели, используй как топливо для горелок, для розжига костра или мангала, лей в бачок омывателя автомобиля, если запах не пугает. Также некоторые самогонщики добавляют в следующую брагу перед перегонкой, но это на свой страх и риск. 

#23 Что делать с «хвостами»?
Сохранить. Вылить в следующую брагу перед перегонкой. Немножко же спирта там осталось. Это увеличит количество пищевой части при перегонке, а «хвосты» отделяются лучше голов, и поэтому качество пищевой части хуже не станет..

#24 Я получил самогон. Что с ним делать дальше?
1.Выпить как есть.
2.Попытаться очистить .
3.Облагородить настаиванием на травах, специях, плодах ит.п.
4.Получить спирт.

#25 А почему самогон получился такой вонючий?
Это как раз те примеси, которые получаются при приготовлении браги. Процент их небольшой, но воняют здорово. Мал клоп, да вонюч.

#26 Хочу попробовать очистить второй перегонкой. Запах уйдет? 
Частично уйдет. Правильное отсекание «голов» и «хвостов» - путь к успеху.

#27 Ну как же убить побольше запаха и вредных веществ в самогоне?
Для этого придумали различные методы очистки.  

#28 Правильно я понимаю, что с каждой перегонкой процентное содержание спирта в самогоне будет увеличиваться и в конце концов я получу чистый спирт?
Процентное содержание увеличится, но спирт точно не получится. Дистилляцией никогда полностью не отделить спирт от некоторых примесей. Чистый спирт можно получить только ректификацией.

#29 Что такое ректификация?
Это разделение смеси жидких веществ по принципу разницы испаряемости этих веществ. Происходит процесс в устройстве, именуемом ректификационной колонной, которая представляет собой теплоизолированную вертикальную трубу, заполненную контактными элементами (различными, в зависимости от конструкции), на которых происходит взаимодействие пара и жидкости. Снизу в колонну подаётся пар смеси веществ из куба, и по высоте колонны происходит разделение веществ по температуре кипения, внизу колонны отделяются вещества с более высокой температурой кипения, к верху колонны температура падает и отделяются вещества с низкой температурой кипения. Сложно объяснить это в двух словах, и этому, в частности, посвящен форум.

#30 А как узнать, сколько в самогоне или спирте градусов?
Вобще "градус" это обывательское название крепости спиртного напитка. Это означает какой объем спирта в процентах содержится в общем количестве жидкости. Тут на вкус полагаться нельзя, скрывают "градус" разные добавки, смягчающие напиток. Измеряют крепость прибором-спиртомером, это ареометр, прибор измеряющий плотности жидкостей. Спирт менее плотен чем вода, и разные пропорции спирта и воды имеют разную плотность. Ареометр-это отградуированный поплавок, который тонет глубже, чем меньше плотность жидкости. Ареометр-спиртомер (АСП) отградуирован в процентах объема спирта в смеси спирта с водой. Можно измерить крепость самогона, водки, коньяка, спирта. Нельзя точно измерить крепость таким ареометром жидкости, если имеются значительные добавки в жидкости, кроме спирта и воды. Например, вино, ликер, наливка содержит значительное количество сахара. 
Важно помнить, что измерения нужно производить при температуре жидкости 20*С, иначе будет погрешность измерения, ведь плотность зависит от температуры! 
Читай здесь и здесь.
Если точность до десятых долей процента не нужна, можно востользоваться этой таблицей.
Коррекция показаний спиртометра в зависимости от температуры спирта.


	Диапазон         
20-60%
65-80%
85%+
	  5°C         
+6%
+5%
+4%
	10°C         
+4%
+3%
+3%
	15°C         
+2%
+2%
+1%
	20°C         
   -
   -
   -
	25°C         
-2%
-1%
-1%
	30°C         
-4%
-3%
-3%
	35°C         
-6%
-5%
-4%



#31 А вот продаётся миниспиртзавод, он сразу делает спирт из сахара?
Нет. Это комплект оборудования для приготовления браги, перегонки браги на самогон (спирт-сырец), и окончательной очистке спирта-сырца ректификацией. Но часто в рекламных целях для солидности так называют только одну ректификационную колонну.

#32 Возможно ли дома сделать коньяк и виски?
Всемирно известные традиционные напитки из разных стран имеют многовековую историю. И технология изготовления каждого отрабатывалась веками. И, конечно, каждый производитель не открывает никому всех своих секретов. Кроме того, крепкие напитки обычно подвергаются выдержке-"созреванию", в течении нескольких лет. Поэтому сделать точную аналогию "Хеннеси" или "Джонни Уокер" получится вряд-ли. 
Но зато изготовление качественных крепких напитков, которых не стыдно будет назвать и коньяком, и виски, и кальвадосом и т.п. вполне возможно. Отличие от приготовления простого самогона в основном в используемом сырье и его качестве. Для коньяка это виноград, для виски-ячменный солод, для кальвадоса-яблоки. Ну и другие варианты для других напитков. Бочковая выдержка в домашних условиях значительно сокращается по времени, потому что используемые боченки небольшого объема, а в маленьких созревание происходит быстрее.
При изготовлении "традиционных" напитков (коньяк, виски, ром, кальвадос и т.д.), фруктовых, зерновых или солодовых дистиллятов из качественного сырья, как правило, используют дробную дистилляцию (2-х или 3-х кратную). Применяют и ректификацию, но при этом теряется значительная часть полезных примесей, которые создают вкусоароматический букет напитка.
Для дистилляции используют "старинные" же перегонные аппараты. Они отличаются от обычных, в основном, конструкцией бака (аламбик, или шлем) и его материалом - медь конкретного состава. Немного отличается и конструкция холодильника - часть его часто делается с естественным воздушным охлаждением - "лебединая шея". Аламбик и "лебединая шея" позволяют дополнительно увеличить крепость выходного дистиллята. На их поверхности происходит дополнительная конденсация с последующим переиспарением, что увеличивает конечную крепость погона. Кроме того, примеси, при взаимодействии с медью бака и аламбика, изменяют свой состав и создают соответствующий "аромат" напитка.
При выдержке в ДЕРЕВЯННОЙ (дуб, каштан, вишня) бочке происходит медленное реагирование содержимого с воздухом через стенки. Вещества, содержащиеся в благородном дистилляте изменяются, появляется мягкость и присущий выдержанному напитку аромат.
При применении для выгонки спирта ректификации, конечная крепость в соответствии с требованиями регламента Европейского Союза 1576/89 не должна быть более 94,8% об. (обычно еще ниже - до 85% об.). Считается, что при такой крепости в отгоне еще сохраняются индивидуальные особенности сырья, создающие аромат и вкус будущего напитка. В любом случае ректификация не позволяет получить напиток с насыщенным букетом и вкусом, какой получается при дробной дистилляции.


#1 Где взять самогонный аппарат?
   1 Купить. В странах, где пока не запрещено законом производить самогон и спирт для себя (не продавать), это не проблема.
   2 Заказать. Желательно сначала продумать габариты под свои жилищные условия и исходя из предполагаемого объема производства [image: image1.png]



   3 Сделать самому. Вариантов конструкций аппаратов множество, обычно они не сложны и предполагают изготовление из доступных материалов и компонентов.

#2 Из чего мне сделать самогонный аппарат? (перегонный куб по научному)
Идеальным материалом является пищевая нержавеющая сталь, или изделия из неё.  Используются различные кастрюли, скороварки, баки, из стаканов паяются холодильники, из нержавеющих гофрированных сантехнических или газовых трубок делают соединительные патрубки, и т.п. Также используется медь, алюминий и другие материалы, которые имеют некоторые нежелательные свойства, по этим вопросам не утихают споры, но тем не менее в дело многими применяются. Соединять детали лучше сваркой, можно паять, места, которые будут в процессе иметь контакт с самогоном лучше паять пищевым припоем. Само собой, в нужных местах применяются разъёмные соединения - резьба, муфты, хомуты, зажимы, струбцины и многое другое. Для прокладок нужно применять материалы, не выделяющие запахов и вредных веществ, например, силикон и ФУМ-лента. Небольшая резиновая прокладка, под действием температуры и спирта, может своим запахом испортить весь полученный продукт и настроение надолго!
  
#3 Какого примерно размера и формы мне сделать мой первый куб для аппарата?
Размер куба выбирается от того, сколько желательно получать самогона за один раз. Здесь примерно такое соотношение: из 1 литра браги получится по хорошему 0,25 литра самогона. Но ещё нужно учитывать, что не рекомендуется заполнять куб более  3/4  по высоте, чтобы уменьшить возможность выброса пены, и снизить унос брызг кипящей браги в холодильник. С учётом этого, например из 5-литровой скороварки можно за раз выгнать 0,9 - 0,95 литра самогона, а из 50-литрового бидона 9 - 9,5 литров.
Форму и габариты нужно выбирать ,прежде всего, соотнеся к своим условиям. Чтобы было удобно заниматься нашим делом, и куб вместе с остальным оборудованием свободно размещался в том месте, где предполагается его нагревать и получать продукт. Также немаловажно учесть то, где предполагается это оборудование хранить. Вы же не собираетесь всё время держать аппарат на плите! 

#4 Как быстро может работать мой аппарат?
Тут все зависит от того, сможет ли холодильник охладить весь образовавшийся пар в кубе, и сможет ли паровая трубка без аварийного повышения давления провести этот пар. Потихоньку рекомендуется отбирать только головы. А качество пищевой части от скорости перегона практически не изменяется.

#5 У меня есть тонкая металлическая трубка, подойдет для холодильника?
Трубку внутренним диаметром менее 8мм применять не рекомендуется, ей проще забиться и будет бабах! К тому же в тонких трубках возникает капиллярный эффект, то есть весь просвет трубки закрывает жидкость, и пар начинает выходить рывками.

#6 Хотел купить силиконовый шланг, боюсь подсунут не такой, как отличить?
Силикон проще всего распознать подпалив его зажигалкой или спичкой. Настоящий силикон горит очень плохо, образуя золу белого цвета. Все остальные пластики горят с копотью и образуют золу черного цвета. Силикон никогда не прозрачен кристально, слегка мутноват на просвет. Также,  силикон не твердеет на морозе, другие пластики заметно теряют гибкость. Купить силиконовые шланги можно в магазинах медтехники, лабораторного оборудования или  для аквариумистов.  Словам продавцов о качестве силикона доверять не стоит, поскольку очень часто они и сами не в курсе или сознательно обманывают.

#7 Чем в случае срочной необходимости загерметизировать перегонный куб?
Самое простое и испытанное - замазать щели сырым тестом. Подробнее прочитать можно здесь. 

#8 Хочу установить в свой самогонный аппарат термометр, куда лучше?
Термометр в кубе необязателен, Целые поколения самогонщиков не догадывались о существовании термометров, но это не мешало им делать хороший самогон. 
Термометр можно установить в уровне жидкости или в уровне пара. Температура пара над кипящей жидкостью равна температуре самой жидкости, поэтому место установки непринципиально. Но при установке термометра в жидкости снижается влияние на показания термометра температуры корпуса перегонной ёмкости, поэтому следует отдать предпочтение этому способу установки, но это не строгое условие.
Установка термометра в куб позволяет не напиться раньше времени, пробуя напиток на вкус. Ориентируясь на его показания можно в любой момент определить концентрацию спирта в кубовом остатке, а также поймать моменты начала закипания, перехода с отбора тела на отбор хвостов и окончания перегонки. Последнее особенно важно, так как перебор приводит к значительному увеличению в самогоне сивушных примесей. Если остановить процесс вовремя, значительная часть их остаётся в кубе.

6.2.3 Процесс перегонки (дистилляция)

#1 Сколько мне залить браги в куб аппарата?
Куб рекомендуется заполнять не более, чем на 3/4 по высоте. Во первых, для предотвращения выброса пены. Во вторых, для уменьшения брызгоуноса.

#2 С какой скоростью гнать самогон?
Головы нужно отбирать на низкой скорости, так они чётче отделяются. А отбор пищевой части ограничен только конструкцией аппарата: способностью производить, проводить и эффективно охлаждать пар. Также скорость ограничена максимальной возможной мощностью нагрева .

#3 Почему скорость перегонки падает и мне приходится усиливать нагрев?
Потому, что спирта в баке остаётся меньше, соответственно больше испаряется воды, а для испарения воды нужно больше тепла. А также, при повышении температуры бака, увеличивается теплоотдача в окружающую среду.

#4 Почему у меня вдруг пошёл мутный самогон? И что делать?
Самое распространенное явление, из-за чего вдруг пошла муть - это заброс браги в холодильник (устаревшее название этого явления - "погон"). Брага при сильном кипении вспенивается (убегает, как молоко) и пеной лезет в трубку. Нужно уменьшить нагрев. Самогон с "погоном" можно вылить в следующую брагу перед перегонкой, или, если предполагается второй перегон, смешать с остальным самогоном, ничего страшного.
Бывает муть другого происхождения, это когда брага из плодового или зернового сырья. К концу перегона крепость самогона падает, и он уже не может удержать в себе различные масла растительного происхождения, которые были в плодах или зерне. Они выгоняются вместе с самогоном, и при снижении крепости выпадают в виде эмульсии, которая и есть муть. Часть мутного самогона отсекают в "хвосты". А небольшая пищевая часть мутного самогона смешивается с предыдущими, более крепкими частями, и становится прозрачной. К тому-же, обычно такой самогон перегоняют как минимум, вторично, и при этом мути уже нет.

#5 Перегонку пришлось неожиданно прервать. Потом можно продолжить, и как?
Просто нагреваем и продолжаем. Головы отбирать уже не обязательно, они уже ранее вылетели.

#6 Как по термометру контролировать процесс перегонки?
Управление перегонкой самогона по температуре в кубе основана на том, что каждому содержанию спирта в самогоне соответствует определенная температура кипения. Она зависит еще и от атмосферного давления, но при перегонке браги этим можно пренебречь. Кроме того, каждой крепости кубовой браги соответствует определенная крепость продукта на выходе из холодильника, поэтому таблица будет иметь три столбца.

Температура  Содержание  Содержание 
кубовой           спирта           спирта 
жидкости           в кубе          в отборе     
(°С)                (% об)           (% об)
88                   21,9             68,9
89                   19,1             66,7
90                   16,5             64,1
91                   14,3             61,3
92                   12,2             57,9
93                   10,2             53,6
94                    8,5             49,0
95                    6,9             43,6
96                    5,3             36,8
97                    3,9             29,5
98                    2,5             20,7
99                    1,2             10,8
100                  0,0               0,0
Следует учесть такие моменты.
1. Таблица составлена для атмосферного давления 760 мм.рт.ст. При повышенном давлении проценты спирта при той-же температуры уменьшаются, а при пониженном - подрастают.
2. Конструкция перегонной системы не влияет на зависимость темрпературы кипения от кубовой спиртуозности, но заметно влияет на крепость получаемого продукта. Каждый куб в большей или меньшей степени конденсирует на своей крышке часть паров, что приводит к некоторому увеличению крепости самогона на выходе из куба. Поэтому есть смысл, установив термометр в куб, провести для каждой температуры кипения замеры крепости дистиллята и внести в таблицу поправки.
Имея такую таблицу, можно:
1. Зная примерно крепость браги или перегоняемого вина, определить температуру закипания, и когда температура в кубе будет близка к этому значению, снизить нагрев и не допустить чрезмерного закипания и выбросу браги в холодильник. Как правило это 85-88°С.
2. Чтобы ограничить содержание сивушных примесей в самогоне, есть смысл ограничить отбор продукта при крепости на выходе из холодильника порядка 40%. Этой крепости соответствует температура кипения 96°С. При достижении этой температуры нужно сменить приемную емкость и всё, что будет отобрано при более высокой температуре, перегнать вместе с новой порцией готовой браги.
3. Чтобы значительная часть сивушных примесей осталась в кубе, но при этом потери спирта были небольшими, есть смысл прекратить отбор при кубовой спиртуозности 1-2%, то есть при 98-99°С в кубе

#1 Зачем самогон чистить?
Основной причиной очистки для многих становится не совсем приятный запах [image: image2.png]


 . Хотя, куда обоснованней следовало бы считать побудительным мотивом к очистке стремление извавиться от вредных примесей, многие из которых не пахнут, или даже пахнут приятно. При брожении дрожжами неизбежно выделяются вредные вещества, которые потом оказываются в самогоне. 

#2 Какие методы очистки доступны в домашних условиях?
Химическая обработка, и последующая перегонка.
Очистка биологическими веществами-молоком, яйцом.
Фильтрация через поглощающие примеси материалы (например активированный уголь).
Неоднократная перегонка с разбавлением.

#3 Я сделал химобработку, запах уменьшился. Теперь это можно пить?
Нельзя! Химия превращает одни вредные вещества в другие вещества, тоже вредные, но отделить их при перегонке уже гораздо легче. Только повторная перегонка!

#4 А как правильно сделать химическую очистку?
На 10 литров 40% самогона, если самогон крепче, нужно разбавить водой до 40%, при такой крепости лучше очистится.
Берешь две столовые ложки кальцинированной соды без верха. Растворяешь в 200мл воды. 
В другом стакане растворяешь полпакетика марганцовки (1.5 грамма)
Сначала выливаешь раствор соды, размешиваешь, затем выливаешь раствор марганцовки.
Растворяешь две чайные ложки без верха едкого натра (каустической соды)в стакане воды. Сначала натр, потом заливаешь водой!
Через 20 минут после первых стаканов заливаешь натр.
Ждешь пока отстоится.
Сливаешь.
Обязательно перегоняешь второй раз!
Подробнее.

#5 Как перегнать самогон 50% второй раз, просто залить в аппарат, и процесс пошел!?
Самогон перед второй перегонкой надо разводить как минимум до 40%, а лучше до 10%.
Вторая перегонка имеет целью не только укрепление, но и дополнительную очистку от вредных и вонючих примесей. Перегонка крепкого самогона сильно ухудшает отделение примесей.

#6 Боюсь химии. Чем кроме можно почистить самогон?
Можно веществами, содержащими большое количество белка, например молоком или яйцом. Это добавляется в самогон, белок свернётся и осядет со временем. Белок удерживает вредные вещества, которые потом отфильтруются вместе с ним. Информация здесь и здесь.

#7 Есть народные способы очистки, у меня проблемы с реактивами?
Есть множество. Один из них. Хороший результат дает нахождение в кубе 3-4 пригоршни золы от березовых дров или угля на 30 литров браги во время перегонки. Запах практически исчезает,но привкус сивухи остается

#8 После всех чисток запах самогона заметно ослаб, и вкус стал мягче, но до магазинной водки далеко, есть способ улучшить это ?
Совсем убрать запах самогона можно только правильной ректификацией.


6.2.4.Ректификация

#6 Что такое спирт-ректификат. СР.?
Это этиловый спирт, отделенный от примесей с помощью ректификации на соответствующем оборудовании. По законам физики спирт не может быть крепче 97,17% (это по объёму, или  95,57% по массе). Это идеальный спирт-ректификат, на практике такой результат получить очень сложно. 
Для справки.

  При атмосферном давлении ни простой дистилляцией, ни ректификацией нельзя получить спирт крепче 97.17% об. Но, при определенных условиях,( при давлении 70 мм. рт. ст. ,  температура кипения спирта при этом будет 27*С), смесь спирт-вода становится идеальной и можно получить 100% ный спирт.

 Спирт ректификат есть рафинированный продукт, очищенный от всех иных примесей, не несущий в себе, в общем случае, органолептики того сырья, из которого он был изготовлен.

  Дистиллят кроме крепости имеет вкусовые особенности.  Понятно, что этот вот из винограа, этот из яблока, а этот – из пшеницы. Спирт же – дело другое. Хороший спирт есть основа для разных напитков – водки, настоек, наливок. Поэтому он не должен привносить в аромат и вкус напитков свои нотки, меняющиеся от сырья. Такая чистота спирта может быть достигнута только с помощью ректификации, когда применяется специальное, для этой цели предназначенное, оборудование. В нашем случае СР получается при использовании ректификационной колонны, или, сокращенно, РК. 




#1 Зачем нужна ректифкация?
Это единственный доступный способ получить дома относительно чистый спирт. О ректификации.

#2 Ректификация - это только для заводов, или дома тоже можно?
Дома очень даже можно. Ректификационная колонна сложней самогонного аппарата, но  проще велосипеда, меньше велосипеда и вполне доступна для самостоятельного изготовления.
 
#3 Где взять оборудование для ректификации?
Купить. Сделать самостоятельно.

#4 Хочу сделать колонну. Из чего лучше?
Требования те-же, как для самогонных аппаратов. Идеальный вариант - пищевая нержавейка.

#5 Я купил недорогую ректификационную колонну, почему получается плохой спирт с посторонними запахами?
В рекламе таких колонн много неправды. Либо заявленная производительность сильно завышена, либо размеры колонны таковы, что в принципе нет возможности получить чистый спирт не при каких условиях. Хорошие колонны недёшевы.

#6 Объясните попроще, как работает ректификационная колонна?
Колонна установлена строго вертикально на баке, в котором залит спитр-сырец и подведен нагрев. Происходит кипение жидкости, пар проходит в колонну. В верхней части колонны установлен дефлегматор, это холодильник совмещенный с узлом отбора, позволяющим часть сконденсировавшейся в холодильнике жидкости отобрать на выход (отбор на выход можно регулировать или совсем перекрыть), а часть отправить обратно в колонну. Эта жидкость стекает вниз по колонне навстречу пару. Колонна заполнена контактными элементами, на которых происходит взаимодействие жидкости и пара. Первыми изобретенными контактными элементами были тарелки, которые располагались одна над другой, и на которых пар пробулькивал сквозь слой жидкости. В колоннах небольшого размера элементы в виде тарелок использовать нецелесообразно ввиду конструктивной сложности. Поэтому колонну заполняют различными элементами, имеющими большую развитую поверхность (пружинки, шарики, колечки, сетки ит.п), это называется насадка, и пар с жидкостью взаимодействует на поверхности этих элементов. Стекающая жидкость по элементам колонны называется флегмой. Пар взаимодействует с флегмой, отдает свою энергию, и вещество, кипящее при более высокой температуре, а выше переносит вещества, кипящие при более низкой температуре. Таким образом, через некоторое время от начала работы ректификационной колонны, вещества распределяются по высоте колонны соответственно своей температуре кипения, в самом верху , то есть в узле отбора дефлегматора, будет самое низкокипящее вещество из смеси жидкости в баке, и начиная отбор, можно по очереди получить отделенные друг от друга жидкости. Ещё читай здесь и тут.

#7 Куда насаживают насадку?
Насадка находится внутри колонны, и обычно она сыпучая. Такое неудачное название. Самый простой, дешевый и доступный тип насадки - металлические мочалки для чистки сковородок. При покупке следует убедиться, что материал нержавеющий, например, приложив к нему магнит.

#8 Что такое флегма? 
Флегма - это сконденсированные пары, возвращаемые в перегонный куб. При испарении бражки в первую очередь испаряется спирт, а не вода, если такие пары сконденсировать, то концентрация спирта будет выше. Например, при его концентрации в исходной смеси 8% об. первые порции дистиллята будут иметь концентрацию спирта 49,6% об.  При конденсации части пара (этот процесс и называется дефлегмацией, т.е. образование флегмы) в первую очередь будет конденсироваться вода, в оставшемся паре концентрация спирта за счет этого увеличится. Например, при концентрации спирта в исходном паре 49,6% об. при частичной конденсации пара образуется 0,5 кг флегмы с концентрацией около 17 % мас. и 0,5 дистиллята с концентрацией уже 67% об. Естественно, при этом скорость перегонки снизится, но зато повысится крепость.
При ректификации флегма начинает играть совершенно другую роль. Нам необходимо обеспечить «пробулькивание» пара через жидкость, своеобразное кипение внутри колонны, усиливаемое контактом на мелкой насадке. При этом происходит дополнительное испарение спирта, уносимого с парами вверх, и конденсация воды, сливающейся вниз с флегмой. Пар мы получаем кипячением бражки в кубе, а вот жидкость как раз и есть флегма, которую мы сознательно охалдили, постепенно сливается в куб. Поэтому ректификационная колонна без флегмы не работает, а превращается в обычную трубу с железяками внутри.

#9 Что такое флегмовое число?
В дефлегматоре колонны образуется конденсат. Часть его возвращается в колонну, а часть может направляться в отбор. Возврат в колонну части конденсата - необходимое условие нормальной работы колонны. Отношение количества конденсата, возвращаемого в колонну к количеству кондесата направляемого в отбор называется флегмовым числом (ФЧ). Если отбор продукта из колонны не производится, флегмовое число равно бесконечности.

#10 Почему рект. колонна завернута в теплоизоляцию?
Работа колонны зависит от стабильности распределения температуры по её длине, теплоизоляция уменьшает влияние внешних факторов.

#11 Почему рекомендуют ректифицировать самогон, а не брагу?
Самогон, или спирт-сырец уже очищен от основных примесей браги, не пенится. А заброс бражной пены в колонны доставит большие проблемы по её промывке.

#12 А что значит "колонна захлебнулась", и что с этим делать?
Захлёб колонны происходит, когда поступающая в неё из дефлегматора флегма не проходит в куб, а скапливается. Причинами этого обычно бывают: превышение мощности нагрева, необходимого для данной колонны, тогда слишком сильный поток пара не пропускает флегму вниз; конструктивные ошибки - узкие места, чрезмерное уплотнение насадки, установка труднопроходимых для флегмы сеток и тому подобное. Захлёб колонны проявляется повышенным шумом при работе - бульканье, и выбросом продукта через верхнее отверстие дефлегматора.
 Если была превышена мощность нагрева, захлеб колонны устраняется уменьшением нагрева. А ошибки конструкции обычно бывают у самодельных колонн, ну и для устранения захлёбывания такой колонны нужно её переделать.


6.2.5. Безопасность. Раздел написан мазью от ожогов


#1 А что тут вобще может быть опасно?
Во первых, самогон 50% - ЭТО ЛЕГКОВОСПЛАМЕНЯЮЩАЯСЯ ЖИДКОСТЬ, опасность пожара! 
Во вторых, гоним при кипении браги, высокая температура, при низкой надежности оборудования и его повреждении, аварии - опасность ожога! 
В третьих, при постоянном кипении браги постоянно образуется пар, если засорится каким-то образом паровая трубка
и пару будет некуда выходить - опасность взрыва!

#2 У меня не вошла вся брага в аппарат, можно будет немного добавить в куб, после того, как часть выкипит?
Если в процессе работы появилась необходимость долить в куб спиртсодержащее сырье со спиртуозностью выше чем сейчас в кубе- не просто выключите аппарат, а понизьте в нем температуру, естественным охлаждением или доливкой холодной воды. Иначе столкнетесь с взрывообразным вскипанием содержимого, с большим выбросом паров спирта в помещение, или, что ещё хуже - СЕБЕ В ЛИЦО!

#3 Я собираюсь достать необходимые реактивы и попробовать химически очистить самогон,
 а это не опасно?
Некоторые вещества для хим очистки опасны. 
Порошок марганцовки при попадании в глаза очень опасен, вызывает ожоги.
Едкий натр (каустическая сода) - очень едкое агрессивное вещество, при попадании на любой влажный участок кожи вызывает сильнейший ожог!!! Неопасно только в слабоконцентрированных растворах.

#4 Спирт - вещество опасное?
Спирт-это хороший растворитель, при длительном контакте с кожей вымывает из неё органические жиры и воду, возможны иссушения и даже ожоги. А, кроме того, мы его принимаем внутрь, и в случае передозировки - кирдык. Смертельная
доза для взрослого человека = 300-400 мл 96% этанола в течение часа или 250 мл в течение 30 минут.
Смертельной дозой для детей может оказатся доза в 6-30 мл 96% этанола.
Также, спирт легко воспламеняется, пары спирта в определённой концентрации взрывоопасны.

#5 Чем обеспечить элементарную безопасность?
Для быстрого тушения возгорания, которые при самогоноварении по статистике случаются ежегодно и нередко с тяжелыми последствиями, желательно в легкодоступном месте иметь подходящий огнетушитель, или хотя-бы кошму (1,5*1,5 м) из негорючего материала. Все это можно приобрести в магазинах, реализующих противопожарные 
средства. Для предотвращения скопления взрывоопасных паров желательно перегонку производить под бытовой тягой или в хорошо проветриваемом помещении. 
Чтобы избежать ожогов при сборке-разборке аппаратов дотрагиваться незащищенными руками до металлических 
частей не допускается. Купите обычные тканевые перчатки за 10 рублей, они защитят вас полностью от подобных неприятностей. Главное, при работе держать их СУХИМИ, мокрые перчатки от температуры не защитят.

#6 Можно мне проверить герметичность системы моего аппарата, перекрыв выход пара на время?
Этого делать категорически нельзя!
Во-первых, даже непродолжительное кипение (несколько десятков секунд) создаст приличное давление в кубе, которое трудно контролировать даже при наличии манометра. Куб может не выдержать. Взрыв, выброс пара и кипятка! 
Во-вторых, даже если и не взорвётся, открытие закрытого перегретого объёма жидкости приведёт к взрывному вскипанию, и опять-же ОПАСНОСТЬ ОЖОГОВ!!!

#7 Как мне безопасно устранить мелкие неисправности на работающем оборудовании?
Даже устраняя, казалось бы, незначительные поломки оборудования, возникшие в процессе работы, необходимо ПОЛНОСТЬЮ ОТКЛЮЧИТЬ НАГРЕВ, подождать некоторое время, чтобы давление в кубе уровнялось с атмосферным, иначе возможен выброс горячего пара, следствие - ожоги и воспламенение!. Если производится нагрев открытым огнём-ВЫКЛЮЧИТЬ ВСЕ ГОРЕЛКИ, даже те, которые не используются для нагрева бака, возможно случайное попадание конденсата или пара на огонь и ВОСПЛАМЕНЕНИЕ! Все действия следует выполнять, НЕ ЗАБЫВАЯ, ЧТО В БАКЕ НАХОДИТСЯ ГОРЯЧАЯ ЛЕГКОВОСПЛАМЕНЯЮЩАЯСЯ ЖИДКОСТЬ! 
Пример: http://homedistiller.ru/forum/index.php?topic=5377.msg1124247#msg1124247

#8 Верно, что стеклянное оборудование самое безопасное?
Стеклянное оборудование можно назвать безопасным только с точки зрения химической инертности. Стекло практически не взаимодействует с продуктами перегонки и не растворяется в них.
Но с точки зрения техники безопасности - стекло в нашем деле стоит на последнем месте. Главный недостаток-это хрупкость стекла. При работе на стеклянном оборудовании нужно соблюдать крайнюю осторожность, не нарушать правила соединения, крепления и нагрева. Подогрев колб лучше проводить электронагревом, через песчаную или солевую подушку. При использовании открытого огня нужно применять рассекатели пламени, и также греть через песок или соль. Обязательно иметь рядом углекислотный или порошковый огнетушитель. Не оставлять работающее оборудование без присмотра ни на минуту, не забывая о том, что работаем с легко воспламеняющейся жидкостью!

6.2.6. Распространенные заблуждения

#1 Верно ли, если я буду кипятить брагу при 78,4*С, получу спирт?
Это заблуждение. При этой температуре кипит чистый спирт. Брага содержит лиш до 16% спирта, и её температура кипения гораздо выше. Если нагреть брагу до 78,4*С, кипения не будет. Спирт конечно будет испарятся, но медленно. Так же будет испарятся и вода, и всё остальное, содержащееся в браге.

#2 Раз спирт и примеси кипят при разной температуре, верно ли, что их легко разделить 
при перегонке, меняя приёмные ёмкоости?
Нет, это заблуждение. Все примеси идут одновременно, вопрос только в том, что головная часть перегона обогощена легколетучими примесями, хвостовая - труднолетучими сивушными маслами, а в средней пищевой части вредных примесей минимум, но они всё же есть. Это закон физики. Также и "голова" и "хвост" содержат спирт, и отбрасывание неизбежно ведет к снижению выхода спирта из бражки. Общее количество примесей вообще не превышают 0,5-1% от объема спирта. Однако они имеют сильный запах и ядовиты, при превышении норм, делают спирт непригодным для употребления. 

#3 Головная фракция самогона обязательно содержит вреднейший метанол (метиловый спирт), верно?
Бражка на чистом сахаре, самая распространённая, метанола практически не содержит, поскольку нет источника его образования. Химия-точная наука.
Насчёт метанола верно только для зерновых и особенно плодовых бражек. И ещё, хоть метанол и имеет температуру кипения гораздо ниже, чем у этанола(этилового спирта), его физические свойства таковы, что при дистилляции
метанол не является выраженной головной фракцией, а присутствует во всех фракциях перегона.

#4 Если спирт медицинский - он заведомо питьевой?
Это заблуждение. Медицинский спирт бывает разный. И существуют разные виды этих спиртов, требования по ним установлены "фармакопейными статьями". Одна статья устанавливает требования к спирту, который применяется для изготовления лекарственных препаратов внутреннего употребления, и этот спирт можно условно считать "питьевым".
 Но есть медицинские спирты для наружного применения, это уже другая статья. В чистом виде, для дезинфекции. И для изготовления лекарств наружного применения. В этом случае требования ниже, и допускается применение синтетического спирта. Пить или не пить? Решать Вам!

#5 Я добавил в водку (раствор спирта) марганцовку - выпал осадок, значит в продукте много примесей и качество низкое?
При добавлении в раствор любого спирта марганцовки происходит ряд химических реакций, результатом которых является выпадение осадка окиси марганца. Это вещество нелетучее, и при перегонке в дистиллят не переходит. Разница в качестве спирта и наличии в нем примесей сказывается только на скорости его (осадка) образования - проба Ланга на окисляемость. Пить, однако, обработанный марганцовкой спирт не стоит, его необходимо повторно перегнать.



Приложение 6.3. Рецепты приготовления домашних спиртных напитков.

http://homedistiller.ru/forum/index.php?board=8.0 очень много разнообразной, хотя и часто спорной, информации о всевозможных напитках и рецептах их приготовления в домашних условиях.
Популярные рецепты

Водка

Бехеровка

Лимончелло

Чача

Кальвадос или Эплджек

Абсент

Хреновуха

Бородинская

Тминная

Коньяк по латгальски

Зубровка

Мед и перец

Чесночная, или рыбацкая

Укропная

Старомосковская

Анисовка

http://homedistiller.ru/forum/index.php?topic=979.0 конкретно про изготовление водки. Вариаций много, можно подобрать подходящий именно для себя.


 В качестве примера приведу тот рецепт, которым в последнее время пользуюсь я.

Итак, на бытовых кухонных весах, в двухлитровой стеклянной колбе отвешиваю 600г спирта и 1200г воды.

 Добавляю ½ чайную ложку сахара и 1/16 чайную ложку яблочной кислоты. 

 На малом огне медленно нагреваю смесь (сортировку) до 70-75С, когда еще не кипит жидкость, но уже парит.
Снимаю с огня, даю остыть до комнатной температуры

Проверяю градусность. Обычно получается 38%, именно такую крепость я предпочитаю. По желанию, крепость можно варьировать меняя или навеску первоначальную воды/спирта (что предпочтительнее), или добавляя воды/спирта в итоговый продукт.
Иногда вместо кислоты (или вместе с кислотой) можно добавлять немного пищевой соды, как регулятора кислотности напитка. С содой нужно индивидуально подбирать навеску, поскольку малые дозы ее не умягчают продукт в желаемой степени, а избыток может вызвать изжогу.

http://www.absintheclub.ru/ сайт посвященный абсенту. Есть несколько рецептов приготовления разных его вариаций, есть иные, очень интересные рецепты спиртных напитков.

Приложение 6.4. Ссылки на дополнительные источники информации, для продвинутых винокуров.

http://homedistiller.ru/forum/index.php - крупнейший русскоязычный форум о самогоноварении и ректификации, море информации практически по любым вопросам

http://alcolib.110mb.com/ - очень хорошая тематическая библиотека

http://homedistiller.ru/forum/index.php?topic=647.0 – похожая инструкция, выложенная в десятках мест интернета. Частично использовалась при написании данной инструкции
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