Крупяной универсальный (Бенц)

Он у меня простой и одинаковый для всех круп. Навеска на 19 л. бутыли:

5 кг крупы (не зерно, а крупа),

Ферменты: 2 ст.л. без верха «А», 2 ст.л. с верхом «Г»,

1 ст.л. муки,

5 пачек по 11 г. САФ-Момент или 50 г. пачка САФ-Левюр.

Наливаю литров 5 теплой воды в бутыль, засыпаю часть крупы, ферменты, муку, разбалтываю бутыль, потом остаток крупы и воды до 18 л, дрожжи просто засыпаю. Под гидрозатвор и на 12-15 дней забываю.

Потом гоню (на газу) прямо с крупой, потом дробно гоню. Выход зависит от крупы – от 0,35 до 0,45 АС/кг сырья.

Рис (Бенц)

Рис более конкретно для 19 л. бутыли:

Рис - 4 кг (покупаю в Ашане самый дешевый),

Ферменты: 2 ст.л. без верха «А», 2 ст.л. с верхом «Г»,

1 ст.л. муки,

4 пачки по 11 г. САФ-Момент,

воды (30-35°С) до 18 л.

Под гидрозатвор и на 12-15 дней забываю. Потом гоню прямо с крупой, потом дробно гоню.

Настаиваю на щепе от Makovka от 2-х недель и пока хватит терпения. Фильтрую через 3 ватных диска после настаивания. Развожу до 40 %. Бывает после разведения мутнеет - фильтрую еще раз и выдерживаю недельку. Все.

Рис

Готов отчитаться по холодному заброду на рисе:

рис из Ашана - 4 кг (целый, круглозерный, не молол),

ферменты «А» и «Г» по 1 ст. ложке (без верха),

50 грамм Саф-Левюра,

2 капли пеногасителя,

всего 13,5 литров воды (30 °С).

Дрожжи разбодяживал, сразу пеногаситель - растворял в небольшом количестве воды. Все поместил в 19 л бутыль под гидрозатвор. Стояла в комнате, температура 23-25 градусов. Докси не добавлял, вода из крана.

Брожение активное, но без пены. Заводилась часа 2, бурление мелкое, но по всей поверхности. На 2-3 день брожением со дна стали подниматься отдельные зерна, через неделю на поверхности образуется слой в 2-3 зернышка, в конце брожения почти все рисинки опускаются на дно. Мешай 1-2 раза в день, чтобы рис на дне начал перемещаться. Стояло 3 недели. На 19 день брожение практически прекратилось - редкие пузырьки, на 20 день потихоньку осветляется.

Процедил через мешок от сахара, отжал рис. Получилось 15,5 л браги, отжатый рис примерно 1 литр. Отжималось легко, зерна риса практически пустые.

Перегонял на тенах с сухопарником, мощность 1,8 кВт. После нагрева до 70 град выдержка на 20 минут. Гнал до 99 °С. Получил 5475 грамм СС, спиртуозность 37,3 %. В пересчете на АС 510 гр/кг риса.

Дополняю: не осветлял и не декантировал, процедил и перегнал. Мощность по оборудованию, никакого пригорания на тенах не было, наоборот стали "как у кота ...". Барда слилась легко, не клейкая, на стенках и дне ничего не было, промыл куб один раз и все. Выход понравился самому, запах лучше сахара, муки, но на мой взгляд хуже винограда.

Сейчас делаю НДРФ. Головные вонючести (ацетоновый запах) всего 60 мл, а потом!!!. Дельту на ДЕФе поставил 0,5 градуса. По результатам отпишусь.

СС по запаху обалденный, голов практически не было, для НДРФ, на вкус еще не пробовал, дельта 0,5 градуса выставил после отбора тела. Сейчас перегоняю на НДРФ, хвосты по запаху "вкусные" и их, судя по всему, не много (нет "выкидывания" температуры при стопе). Не спеши снимать брагу, я держал 3 недели, брага не горькая, не кислая.

Рис "атака" круглозёрный самый дешёвый, гидромодуль 2.5, 2 г «А» и 3 г «Г» на 1 кг сырья, сафлевюр + сафмомент, бродило 19 дней. У меня сегодня с риса вышло 0,48 АС/кг! Вроде рекорд!

Рис всегда давал не более 0,3 АС. В порядке эксперимента вбухал ферментов по 3 ст.л. «А» и «Г» на 5 кг риса.
Две недели, 0,42 АС/кг, без пара. Отжимаю марлей, потом отжим промываю водой и тоже в куб.

Мнения разные:

- Докси добавляю всегда. 100 мг на 5-6 кг засыпи.

- количество ферментов: что по ложке «А» и «Г» что по две - все равно 14 дней.

- в чайной ложке с горкой - 3,5 г ферментов, в столовой ложке (с горкой): А - 20-22 гр, Г - 16-20 гр, без горки: 8-10 гр.

- лимонки сыплю 1 ст. ложку с небольшой горочкой на 20 л воды + 6 кг муки для рН 5-5.5 (мучной затор)

- пробовал с муки, запах отвратный. Хотя результат друзьям понравился. Теперь готовлю только из круп, любимый рецепт: кукуруза, ячка и пшеница, а самый ходовой из риса, потому, что выход самый высокий.

- Обычный рис из пакетов среднее зерно, вроде Кубанский... согласно этикетке содержание углеводов 77%, не молол, только как следует промыл до чистой воды.

Мучной и крупа пшеничная

1. Мука в/с 4 кг на 19-ти литровую флягу «А» - 12 гр, «Г» -12 гр, дрожжи Франс Суперстарт - 5 гр, Докси - 1 капсула

2. Крупа пшеничная 2,8 кг + 0,7 кукурузной крупы, все остальные пропорции те же что и в п.1.

Заторы делал при Т 28 С, стояло 12 суток при Т 24 С. Завелось за пару часов достаточно активно, но не пенилось практически, 1 см пены не в счет. Выход 1-го - 0,41, выход второго 0,35. Выход 1-го устраивает, а в крупу видимо все же без «П» не нужно соваться (или время увеличивать).

Из муки первый перегон чистый, из крупы маслянистый и пованивает. Второй перегон нормально чистит лишние запахи, но хвосты надо с бОльшим запасом отбирать, чем на горячих ферментных или солодовых заторах.

Мучная, пшеничная ВС.

Вода 40 литров (Т=35°С), добавлены ферменты: «А» - 30 г, «Г» – 40 г, «П» - 60 г, всё тщательно перемешено дрелью с миксерной насадкой, потом постепенно 10 кг муки (пшеничная, ВС). Когда всё размешал, зачерпнул половину 3 л банки и в ней разбродил 50 г дрожжей (Пакмайя-Кристалл), когда дрожжи заработали, вылил их в бочку и перемешал, закрыл под гидрозатвор. Бродило 2,5 недели: первая неделя - активно, потом медленнее, в самом конце вообще 1 бульк через 10 секунд. На вкус брага стала кислая, градус чувствовался. Декантировал с осадка. Осадка получилось литров 5 - вылил в каналью (жаба душила), но т.к. гоню на газу, побоялся, что подгорит. Первый перегон на максимальном огне и до 100 градусов в кубе. Когда побежали первые капли, ради интереса набрал чайную ложку СС и попробовал - не надо было! (как будто бензина хлебнул).

Итого получилось 5,5 литров СС крепостью 62%, Выход: с 1 кг. Муки - 340 мл. АС.

По органолептике СС: реально пахнет хлебом (вперемешку с ацетоном и другой хренью). Когда сделаю дробную перегонку - думаю будет весчь.

Гречневый продел. East33
4*0,9 кг гречневого продела. Вода 35 °С 18 л, 7,5 г «А» и 7,5 г «Г» (вешал на весах), Саф-Левюра где-то четверть пакетика (~15 г). Ферменты - дрожжи заработали через два часа. Гречка всплыла и разбухла, бродит, пахнет вкусно. Докси класть не буду. 

Итоги по гречке: за 5 дней брожение полностью закончилось, гречка опустилась на дно, шарик не надувался. Слил трубочкой, не отжимал, довольно много осталось, поленился. Перегнал. Голова пахла хорошо, хвосты просто гречкой. Из середины выпил 20 г, хорошо. Пущу на НДРФ. Итого 3 л по 32°, 1 л по 9°. Выход 0,292 мл/кг.

Скорость - особенность продела, через сутки разбухает, становится тряпочным, как тюря. И выход приличный, 0,3 для сырья с углеводами 0,52 - 0,55. Только гречка дает много эфирных масел, при разбавлении ниже 45° у меня мутнеет.

Перегнал сегодня второй затор гречневого продела. В отличии от первого стоял девять дней. Итог.
Продел - 8*0,9=7,2 кг. Отобрал три банки по 3 л крепостью 37, 30 и 16 градусов. Выход 0,346 мл/кг. 

Плюсы гречки - легко замесить, легко отжать максимум браги, перегон без паровоза, запах гречки во время всего процесса, ну и цена продела пока радует.

гречку перегнал, запаха гречки нет. Начал делать НДРФ по известному видео, отобрал головы, подождал, выпил 20 мл и понял, что это пить я не буду. Пустил через колонну, развёл, добавил имбирь, вечером попробую.

Итоговая органолептика: гречка оказалась просто сырьём, не давшем ни вкуса, ни запаха.

Прогнозируемо повторяемый процесс:

8 кг гречневого продела, 15 г. (3 ч.л. с горкой) «А», столько же «Г». Полпакета (25 г.) Саф-Левюр. 35-40 литров воды. Больше ничего, никаких докси, лимонок. Стоит 10-11 дней. Выход около 0,34 л/кг АС строго. Сцеживаю, потом отжимаю через марлю, тряпку, всё. Потом делаю недоректификат или двойной дистиллят, пускаю через кувшин.

Крупяной затор (Рассвет)

0,9 кг зерно - стандартная магазинная расфасовка. Кукурузная крупа - 0,8 кг.

24 г мука пшеничная (чайная ложка с верхом) и 3,2 г сахар (кусочек),

Ферменты: 1,5 г «А», 2 г «Г»,

Дрожжи: 2 г Пакмайя.

Крупу заливаю горячей водой до 4 л из-под крана, вношу ферменты, когда остынет - дрожжи. Горячая вода не централизованная, а просто нагретая газовой колонкой.

Гидрозатвор (полиэтиленовый пакет на резинке), иногда раздувается, иногда - не очень, особо не заморачиваюсь.

Бродит не менее 3 недель при комнатной температуре.

Гречка, перловка и рис – цельная крупа, в конце брожения при раздавливании - внутри пустые. Перегон на аламбике, на газу. Гоню вместе с крупой, не пригорает - крупа при перегонке всплывает вверх.

Крупяная смесь

Ставил 2 затора по 4.9 кг дробленки (кукуруза, ячка, пшеничная) в 19 л бутылях. По закладке:

4 пачки кукурузной крупы по 700 гр = 2.8 кг, 2 пачки ячневой по 700 гр = 1.4 кг и 1 пачка пшеничной 0,7 кг.

Один затор на пакмае 44 г, второй на сав левюре 50 гр. По ошибке переложил ферменты раз в 10.

На пакмае отбродило за 11 дней. На левюре - за 15 дней.

Выход на пакмае 0,44 АС, на левюре 0,43 АС.

Весь осадок отжал через марлю и добавил к жидкой части. Гнал на электроплите на полной мощности, около 2,4 квт.

Выход очень хороший. Но у тебя и дрожжей получается много: на пакмае 9 г/кг, на сав левюре 10 г/кг,

я кладу 2 гр/кг, victorchik рекомендует 3,75 гр/кг (но это при горячем осахаривани).

Пакмая однозначно лучше - и меньше положил и быстрее выбродила и выход больше, мне чем ещё нравятся, что не вонючие и пены мало дают.

Выход
овсяные хлопья    0,359 АС/кг

крупа кукурузная  0,376 АС/кг

гречка ядрица       0,402 АС/кг

перловка                 0,405 АС/кг

рис                         0,455 АС/кг

Кукуруза 
0,42 л/кг

Ячмень

0,35 л/кг

Рис

0,46 л/кг

Пшеничку не советую, выход мал. Пшено 0,2. Перловка так же. А гречка и гречневый продел от 0,3 до 0,37.

По личному опыту, кукуруза бродит долго и набраживает немного. Не более 0,24, в моём случае.

Рис не менее 0,43 АС/кг, народ вроде и 0,45 получал.

Мука пшеничная ВС выше 0,35 не получалось, народ и 0,4 получал.

Солод зелёный ячменный 0,3 с натягом.

Солод пивоваренный ячменный 0,28 еле-еле

Солод пшеничный не молотый 0! Не добрались ферменты до крахмала.

Дроблёнка пшеничная 0,31.

Гречку, ячку, и чего-то ещё пробовал в смеси круп, но общий выход ниже чем у риса.

У меня солод ячменный от "ГИВИ" в смеси, даже в не больших количествах напрочь забивал все остальные запахи. Даже при НДФР 93% явный запах и привкус ячменного солода.

Делаю теперь спирт, в основном из риса. На левюрах стабильно 15 дней и 0,43 выход.

Все заторы были "тёплые" около 28 С, гидромодуль 2,5 , 2 капсулы доксициклина.

Мучной затор

Но затем была попытка номер три: сделал чиллер из нержогофры, так же 20 кг муки и 80 литров общего сусла, но после двух часов охладил чиллером и добавил в качестве пеногасителя эспумизан (4 капсулы) по совету одного из коллег и 200 г Воронежских дрожжей. Сбродило активно за 10 дней - выход: из 40л (10 кг) - тело 3 л 86° + головохвосты 1,15 л 83° в пересчете на АС 0,353 что меня в принципе утраивает. А самое главное запах и вкус.

Мнения разные

Пеногаситель от Игоря - сказочная штука. И на порядок дешевле эспумизана.

Мои наблюдения: лучше не смешивать в заторе клейстеризованную и не клейстеризованную засыпь. Лучше ставить чисто на холодную, то есть заливая холодной или комнатной температуры водой (если не торопишься никуда). Лучше крупа, чем мука. Опробовал на пшеничной и кукурузной. Ставил на крупе, как она есть, из мешка и на пропущенной через дробилку. В первом случае - брожение шло лучше. Думаю, из-за того, что осадок из крупы лучше пропитывается жидкой фазой и из него легче пропузыривается углекислота, в конечном счете обеспечивая постоянное перемешивание и исключение застоя. Докси добавляю всегда. 100 мг на 5-6 кг засыпи.

В общем после серии экспериментов с постановкой мучного ХОСа на воде разной начальной температуры и при прочих равных (оговорюсь что перегоняю на ТЭНах) для себя сделал однозначный вывод, что самая лучшая органолептика получается при начальной температуре воды менее 30 °С.

Cтавил подряд на температурах 55, 45, 38, 28 одна и та же мука, одни и те же дрожжи, та же вода.

У меня выбраживает полностью за 14 дней.

В случае с крупой - пшеница, ячмень - лучший результат получался при поддержании 35°C, хотя бы неделю.

Применяю очень удобную формулу 3-3-3-3. В смысле на 1 кг сырья 3 гр «А», 3 гр «Г», 3 гр пекарских дрожжей, 3 литра воды. Если есть то 3 гр «П». Правда ферменты у меня не самые свежие, но, думаю, и у тебя хуже от лишнего грамма не будет. Хотя, для экономии, на свежих ферментах, сделай 2-2-3-3.

И, обязательно кидаю, для страховки, одну капсулу Докси на 3 - 4 кг сырья.

Скорость брожения еще от температуры сильно зависит. У меня при 25-26 °С выбраживало за 8 дней, а сейчас могу сделать только 23-24 °С, так 2 недели минимум, и то не до конца выбраживает.

Стерилизация крупы

Самых простых вариантов – два:

 - положить крупу в духовку и на 100-120 °С подержать ее часика два, заодно, если немного карамелизуешь, появятся дополнительные ароматы.

 - просто залить ячку кипятком, а при остывании ниже 35° вноси дрожжи и ферменты, при этом докси практически не нужен.

Если будешь делать и так и так, сможешь заметить, что браги получатся разные, даже по запаху. Та, что с кипятком даст немного сероводородный привкус, который при перегоне выветривается. Но конечный продукт все равно немного будет отличаться, сероводородный несколько потяжелее, в смысле сивухи, думаю на длительную выдержку предпочтительнее, а залитый хол. водой - полегче, для непосредственного употребления.

Мучной затор от Игоря223. (http://forum.homedistiller.ru/index.php?topic=43842.1480#msg11752349)

Ингридиенты.

Они делятся на обязательные и необязательные. То есть первые нужны В ЛЮБОМ случае, вторые - по желанию.

ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ИНГРИДИЕНТЫ:

1. Мука или дробленка очень мелкого помола, мучка - 20кг,

2. Вода - литров 65-70 (так, чтобы в итоге объем сусла был 80-85 литров).

3. Ферменты: для разжижения - Амилосубтилин 40г, для осахаривания - Глюкавомарин 60г.

Замечание. Это намного больше типовых навесок, но меня ферменты чаще не первой свежести, да и метод слегка неканонический... короче, мне не жалко сыпать двойную навеску.

4. Дрожжи - тут есть варианты:

Сухие хлебопекарские – 250 г, Прессованные хлебопекарские – 750 г, Винные дрожжи – 40 г.

НЕОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ КОМПОНЕНТЫ

5. Доксицилин или подобный антибиотик - 2 капсулы.

6. Фермент П (Габриель пояснит, сам я не пользуюсь но знаю, что помогает особенно на дробленке)

7. Кислота. В порядке "правильности" - ортофосфорная, серная, лимонная. До рН воды примерно 5-5.5.

8. Пеногаситель. (для меня - это обязательный ингридиент, но в общем случае можно и без него).

Оборудование.

1. Емкость для брожения.

Обьем 100 литров или выше (в моем случае 110 л, с запасом) 110-120 литров удобнее при замесе.

Емкость нужна с широкой горловиной, чтобы было удобно засыпать муку. И крышкой, чтобы мухи не гадили. НИ герметичности, ни гидрозатвора НЕ НУЖНО.

2.Мешалка для замеса.

Строительный миксер - у меня самодельная из нержи, но раньше пользовался покупной.

ВАЖНЫЙ момент - чем больше она по габаритам (мощнее) тем лучше.

3. Дрель. В принципе - любая, но в идеале:

- Низкооборотистая ( 600…800 об\мин )

- С возможностью реверса (нужно выбрать вращение миксера, когда он гонит вниз смесь, с поверхности к дну емкости)

4. Ковшик кухонный или совок кондитерский, чтобы муку пересыпать не поднимая туч пыли по винокурне.

Технология замеса:

1. Наливаем воду нагретую до 65-75 °С в емкость. Я лью из крана горячей воды, у меня как раз такая температура.

2. Пока вода набирается, вываливаем в нее (кислоту - факультативно), ферменты, размешиваем дрелью полминуты, несем из кладовки муку.

3. В налитую воду ЗАРАНЕЕ опускаем миксер, сверху начинаем вываливать муку, не размешивая, ВСЕ 20кг (если позволяет емкость). Поэтому я и писал - лучше брать ее побольше. Смысл в том, что мука с водой пока НЕ контактирует, но эту "грязную работу" намного удобнее и быстрее сделать в один заход.

4. Включаем миксер, и начинаем потихоньку приподнимать-опускать его вертикальными фрикциями.

Смысл в том, что миксер создает воронку внутрь, вглубь емкости, и нижние слои муки втягиваются в нее, и размешиваются. Постепенно мука проседает, и вся уходит в замес - у меня на это уходит 2…3 минуты обычно.

5. Мешаем еще пару минут, иногда по краям емкости налипают клецки из муки - сбиваем их миксером.

Я использую автономный шуруповерт - включаю реверс, начинаю "гнать волну" иногда... короче, убеждаемся в том, что все размешалось идеально.

В это момент я добавляю антибиотик и пеногаситель (чтобы потом не забыть). Это все факультатив, как вы помните.

Все, затор - готов. В смысле он горячий, про него можно забыть на 10-12-15 часов до остывания.

Я делаю еще одно телодвижение - дрожжи подготавливаю к работе (тоже факультатив)

В большой кастрюле, в теплой воде (хлебопекарские дрожжи) или в комнатной (винные) растворяю полстакана-стакан сахара на 2-3 литра воды, и тщательно растворяю (рукой промешивая) дрожжи. И - оставляю их "просыпаться" на ночь, вместе с остывающим суслом. Если вечером лень - делаю это утром, за час-полтора до внесения дрожжей в затор.

6. Когда сусло остыло до 25…30С, вливаю дрожжи в него.

Забываю про брагу на неделю.

МетОда меня устраивает по многим пунктам

1. Просто

2. Быстро (специально засекал - не дольше, чем с сахаром возиться, единственная разница - ждать ночь, пока остынет)

3. Безопасно. При элементарной чистоте в винокурне и чистом сырье (мука) ГАРАНТИРОВАННО бродит без всяких подкисаний.

4. Органолептика и выход - более чем устраивают.

5. Перегоняется на НБК без головняков.

