Ставим брагу, куб 40л, браги не более, чем на 3/4 по высоте 

Убедиться в наличии:

Бочки на 
60л

Воды, (питьевая, не кипяченая - сырая,

 с минералами- не о.осмос, не жесткая, 

не мягкая 
25л

Сахара
5кг

Дрожжей прессованных
500г

(Или САФ-Левюр
55…200гр???)

Мочевины
2,5…4гр

Суперфосфата
15…20гр

Компрессора-аэратора
1шт

Подогревателя аквариумного
1шт

Помпы аквариумной 
1шт

Бентонита
2ст.л.

Термометра (метеостанции)
min 22° …макс26°

Печеньки
1шт

1)Разбраживаем

Воды (80%)
20л

Греем  до 
30°

и газуем аэратором
~ 60 минут

Кладем

Сахара (20%).
1кг 

Дрожжей  (100%)
0,5кг

Мочевины (100%)
3,25гр

Суперфосфата(100%)
17,5гр 

Не закрывать! Нужен воздух

Нагреватель на 
30°

Включить насос для перемешивания или аэратор на минимум?
Ждать 5-8часов, или ночь, но не более 12 часов

Отдельно мутим 

Воды (20%)
5л 

Греем или охлаждаем до 
26°

Сахара (80%).
4кг

Добавляем в разброд, включаем насос и нагреватель на 26°

Ждать 3-4дня

Следи за температурой браги лучше всего прессованные дрожжи 22°-26°, САФ-Левюр 25°-30°

При запенивании крошить печеньку или пакетик САФ-Момент.

Готовность:

Проверяем по сладости и/или спичкой над поверхностью

Очистка (оклейка) На 40 л браги:

Воды 
1л 

Бентонита 
2ст.ложки с верхом

Воду вскипятить, всыпать бентонит, мешать 2-3 минуты, охладить до +15…20°С в раковине с холодной водой. Влить емкость с брагой, активно размешать длинным предметом (без фанатизма, примерно как сахар ложкой в горячем чае). Ждем полчаса-два часа осаждения. 

Хранение готовой бражки нежелательно из-за возможности образования побочных продуктов

ПЕРЕГОНКА

При перегонке брагу в куб не доливать не охладив его!!! (Иначе столкнетесь с взрывообразным вскипанием содержимого, с большим выбросом паров спирта в помещение, или, что ещё хуже - СЕБЕ В ЛИЦО!)

Греем до 85* быстро, потом медленно закипаем при 85-88*.

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.

После голов по капельных максимальная скорость, не менее литра в час!

Гоним до 96*, это крепость примерно 40%, далее все в хвост.

Кончаем на 98-99*

Бавим, чистим, перегон второй.

Я пробовал добавлять сахар частями, но в конце концов пришёл к гораздо 

более простому решению: 

РазбраживаниеЯ насыпаю сахар в брагу сразу весь объём, но брагу не перемешиваю.

Только через сутки палкой слегка размешиваю осевший на дне сахар.

А через двое суток - полное размешивание...

Преимущества налицо - брожение происходит три дня и интенсивность его 

постоянная.

Нет выброса пены вначале и окончание брожения отчётливое - СТОП - и брага 

начинает осветляться... 

Да и ещё - для подкормки использую панировочные сухари  - две чайные ложки 

на 17 литров браги.

Бентоник(Офф инструкция Применение: пакетик развести 1:10 в холодной воде и оставить набухать в течение 3 часов. После нагреть до кипения, охладить и добавить немного воды до образования суспензии. Затем вылить в обрабатываемое вино. Дозировка: 10 г/23л.)

8 г мочевины на 1 л ас в бражке (Яровенко В.Л., Маринченко В.А., Смирнов 

В.А. Технология спирта. - М.: Колос-Пресс, 2002. - Стр. 70). Считают на 

объем бражки и предполагаемую конечную крепость, применяют в виде 

растворов с 5-6-ти кратным количеством воды.

5*0.62=3,1л*8г=24.8гр

Поскольку пользую 85%-ную ортофосфорку и хлористый аммоний,  для себя я 

сделал следующую табличку: 

Норма расхода 70%-ой ортофосфорной кислоты (H3PO4) на 1000дал спирта   13.00кг

Норма расхода 70%-ой ортофосфорной кислоты (H3PO4) на 1л спирта   1.30г

Норма расхода 85%-ой ортофосфорной кислоты (H3PO4) на 1л спирта   1.07г

Норма спиртообразования на 1кг сахара   0.62л

Норма расхода 85%-ой ортофосфорной кислоты (H3PO4) на 1кг сахара   0.66г

Норма расхода сульфата аммония ((NH4)2SO4) на 1000дал спирта   20.00кг

Норма расхода хлористого аммония (NH4Cl) на 1000дал спирта   16.20кг

Норма расхода хлористого аммония (NH4Cl) на 1л спирта   1.62г

Норма расхода хлористого аммония (NH4Cl) на 1кг сахара   1.00г

Правда, не помню из какого учебника я взял нормы на 1000дал, но точно - не 

из форума, а из справочной литературы.

V_B: 

У меня пропорция такая:

10кг сахара

1кг дрожжей

до 50 литров воды

35гр суперфосфата

7гр мочевины.

Все играет 3-4 дня.

У меня в букваре написано так:

Сахарная бражка - подкормка

1. Суперфосфат            3,0...4,0 г/кг сахара

   б. Карбамид (мочевина)  0,5...0,8 г/кг сахара

С суперфосфатом нюанс.

Есть супефосфат водорастворимый и есть плоховодорастворимый .

Второй более распространен. И из него чаще всего на горячей воде

делается маточный раствор. А уж потом этот раствор используется.

При изготовлении раствора, остается куча нерастворенного вещества.

Может поэтому и указывается повышенная доза суперфосфата.

Именно это кол-во и дано с учетом того, что часть суперфосфата 

не растворится.

Хотя может это  попытка показать свои знания, а в мануале банальная ошибка.

И кажется мне, что отвечая на вопрос надо не просто купить-продать, а 

обдумать-обсудить. 

Второго здоровья не будет...

итак ,... подитожим: ......имеем,  два способа приготовления браги: 

дрожи и сахар из одной партии

первый способ , с химподкормкой

15 кг  сах.

75 л. воды

1.5 кг. пекарских дрожжей  "РЕКОРД" г. Москва..дата выпуска 24.04.09 

делал так:

сахар растворил в 20 л. кипятка....остудил

слил сироп в бр.ёмкость , отавив где то 2 л. на дне ...добавил литров 6 

воды, для снижения концентрации сахара в сиропе для разброда 

растворил 50 гр. суперфосфата  и 10 гр. мочевины в 3х л. воды и вылил 

половину в бр. ёмкость , а другую в разброд , добавил все дрожжи и всё 

перемешал......через 30 мин. началось интенсивное бурление , температура 

30*С ...бродило 8 часов. 

Согнал свою брагу, с хим. удобрениями...бродила ровно 72 часа, когда начал 

гнать, ёщё еле, еле ,еле шипела,(как шампанское в бокале) но гидрозатвор 

уже не продавливала. 

Бросил мелку на глазок (для нормализации) ,немного вспенилась, перемешал и 

подключил парогенератор......процес пошёл! 

 в итоге получилось из 15 кг. сахара - 12.2 л. 50* СС ( гнал до 97*) , и 2 

л. 30* концевых(гнал до 98*) 

второй способ , с черным хлебом и пшеном

15 кг  сах.

75 л. воды

1.5 кг. пекарских дрожжей  "РЕКОРД" г. Москва..дата выпуска 18.04.09(были 

только такие) 

делал так:

1 кг. сахара 10 л. воды ... в этот сироп добавил 0,5 кг пшена и 1 бух. 

черного хлеба, предварительно немного разваренного..., оставил на разброд 

,(бродило чуть слабже, чем с химией) 

в остальной воде растворил 14 кг. сахара...через 2 часа  внёс разбоженные 

дрожжи. 

Брага отбродила  через 72 часа, точно так же как и в первом способе,

мел не добавлял

 ...гнать начал(парогенератор)ёщё еле, еле ,еле шипела,(как шампанское в 

бокале) но гидрозатвор уже не продавливала. 

в итоге получилось из 15 кг. сахара - 12.8 л. 50* СС ( гнал до 97*) , и 

2.8 л. 25* концевых(гнал до 98*) 

 ...  в обоих способах (при сбраживании),температурные режимы соблюдал 

одинаковые  26-28* 

НО! ... , СС по 2 му способу заметно приятнее на запах.....в первом резкий 

, вонючий , я грешу на мел, возможно он придал неприятный аромат 

.....да... , с парогенератором ,СС  ароматнее, чем при нагреве на газ 

плите , и отстаивать брагу не обязательно.. 

сотношение сахар- вода.... 1:5 реально верное 

дрожжи надо разбраживать и кормить....., но не обязательно химией

...возможно , для увеличения выхода ,надо было ещё сутки побродить, но я 

принципиально (для опыта) сбраживал 72 часа, да и такой выход ,тоже 

нормально 

...такие для себя сделал выводы!

Нашел в инете учебник,там рецепт такой:

Сахар   10кг

Вода   40л   

Суперфосфат   30-40 r   3,0-4,0 г/кг сахара

Сульфат аммония   15-20 г   1,5-2.0 r/кг сахара

или карбамид (мочевина)   5-8 г   0,5-0,8 г/кг сахара

Теоретический выход спирта с 1 кг сахарозы с учетом 4,54% трат, не связанных с синтезом спирта, составит 0,651 л а.с. 

Удельный вес 100% спирта при 20*С - 0,79067, тогда плотность составит с учетом плотности воды при 20*С - 998,23 кг/м3: 0,79067*998,23=789,3 кг/м3=789,3 г/л. 

Выход с 1 кг сахарозы (теоретический) - 0,651 л*0,7893 кг/л= 514 г а.с.

Значит так, подытаживая разбросанные по многочисленным постам профессиональные рекомендации mak210, вырисовываются следующие пропорции:

1кг сахара : 5л воды : 35-50г свежих пресс. дрожжей : 0,62г ортофосфорной кислоты (H3PO4): 2,5г хлористого аммония (NH4Cl);

или

1кг сахара : 5л воды : 15-25г сухих дрожжей : 0,62г ортофосфорной кислоты (H3PO4): 2,5г хлористого аммония (NH4Cl).

0,62г ортофосфорной кислоты (H3PO4) могут быть заменены 4,25г суперфосфата (смесь Ca(H2PO4)2*H2O и CaSO4).

Мак, подтверди пожалуйста, что здесь всё правильно.

У меня по рецепту Мака210 всё отлично получаеться! 

Отыгрывает в пропорциях 4.5-5 л воды/1 кг сахара/100 гр дрожжей/0.5 гр ортофосфорки/ 0.8 гр мочевины за 48 часов и всё класс!

У меня по рецепту Мака210 всё отлично получаеться! 

Отыгрывает в пропорциях 4.5-5 л воды/1 кг сахара/100 гр дрожжей/0.5 гр ортофосфорки/ 0.8 гр мочевины за 48 часов и всё класс!

На 1 кг сахара добавлял 3-4гр суперфосфата и 0,5-0,8гр мочевины.

на каждом углу форума написано...   

Воду, считаю, необходимо использовать обычную водопроводную (без форс-мажоров), которую просто душем, как наш академик Игорь набирает в ёмкость и будет вам добро!

Итак

10кг сахара

45 литров воды из скважины

1 кг Льговских дрожжей

1 жменька суперфосфата

1/3 жменьки мочевины.

В 20литров воды высыпал сахар, растворил дрожжи и удобрения.

Включил мощный аквариумный компрессор на 1 час для аэрации

Долил воду 

Включил аквариумный насос для перемешивания раствора

Включил аквариумный нагреватель на 250Вт, настроенный на максимум (32С).

...прошло 50 часов

Брага выбродила совершенно полностью,углекислотных пузырьков на поверхности нет, на вкус совсем горькая.

Еще раз повторюсь, факторы по степени важности для процесса, с моей точки зрения

1. Свежие дрожжи нормального производителя

2. Хорошая вода, проаэрированная и без химии

3. Вымешивание и термостатирование браги

4. Подкормка дрожжей удобрениями

Где то через полчаса после доливки поперла пена. Обычно я ее гашу детским шампунем - ни фига, пришлось печенье крошить после третьего протирания пола. Потом просто было очень активное выделение углекислоты, почти до самого конца сбраживания. Выключаешь насос - агрессивное выделение углекислоты замедляется, включаешь - усиливается. Примерно так.

 Кислотность обычно к концу процесса усиливается, рН где то 3,2-3,3. В этот раз рН был 4,0. Нормализовал до 7, обеспенил сильным перемешиванием и продувкой воздухом.

 Готова к перегонке брага...

Чтоб закончить - перегнал. Гнал почти до нуля, пока СС не пошел 10% и уж с откровенным сивушным духом.

Охладил до 20С, точно перемерял - получилось 14 литров ровно СС крепостью 42% ровно. 

Маковка, запах довольно мерзкий. Правда я всегда нормализую содой перед перегоном, а это портит запах сильно, я уже заметил это.

 В пересчете на спирт 96% выход получился 580мл спирта из 1 кг сахара. 

Для брожения за двое суток вполне приличный выход, думается. 

 Сейчас чищу химией.

 Можно добить тему до логического конца - посмотреть, сколько будет в отсеве головы и хвостов при скоростном брожении, сколько чистого спирта останется. Вроде Мак говорил, что при таком сбраживании должно быть мало гавна..

  По классическим пропорциям 1/3,5/100(11г сухих) т.е на твои 24кг надо 264 гр.сухих,а у тебя 625гр.почти 2,5 дозы.

