Обычно рекомендуют получать виноматериал крепостью ок. 9%. Поэтому решили сыпануть сахара. Считаем. 9-5,4=3,6%, сахара нужно: 3,6/0,6=6 г на 100 мл. На 1 литр сока 60 г. Реально клали 80 г, яблоки уж больно кислые были.

"После первой перегонки вина получают спирт-сырец крепостью 25-27% об., после второй - крепостью 70-75% об. Затем полученный спирт выдерживают различные сроки в бочках из дуба или каштана с добавлением дубовой стружки.
После выдержки спиртовые растворы разбавляют дистиллированной водой до 40% об."

И ещё, при второй и далее дистилляции надо натренироваться, чтобы готовая крепость в приёмном баке была не ниже 56 и не выше 65 (это тебя, mak, цитирую !!!). В этом случае в приёмный бак проходит необходимое количество желаемых ароматических в-в, за что, собственно и бьёмся. Если суммарная крепость в приёмном кубе выше 65, это значит, отрезали часть ароматов(гнали слишком медленно). Если ниже 56 - прихватили лишнего, гнали слишком быстро.

Cереж, ну, без отделения головы пить вкуснопахнущий кальвадос себе дороже. Да и хвоста. Со мной хозяин moe-vino.ru делился таким опытом - его товарищ занимается виноградом, считай - коньяком. Так вот весь аромат он тянет в самом конце второй перегонки -  выжимает досуха не нарушая температурного режима, долго и занудно.

Да. Просто перекрученные яблоки(мезга), накрываются в ёмкости какой-нибудь тряпкой и мешаются раз-два в день. Где-то на третий день они забраживаются. Заметно по запаху и газоотделению. Теперь можно отжимать сок, но в этом варианте только  вручную. Кстати отжиматься он будет именно после сбраживания. Происходят какие-то процессы благоприятствующие этому.

После отжатия забродившей мезги туда нужно дрожжи добвлять? или сок сам по себе продолжает бродить?
Нет дрожжи добавлять не надо, они у тебя в мезге разбродились и расплодились и уже присутствуют в отжатом соке. Теперь сок под гидрозатвор, и всё жди сбраживания.

В этом году попробовал примитивный отжим. Измельчил яблоки электромясорубкой вместе с косточками и хвостиками, сутки выдержал при комнатной температуре. Потом из офицерского шинельного сукна (остался от тестя) жена сшила мешок 60*20 см, сукно намочил (только для первого отжима, потом не надо), разложил внутри мезгу слоем примерно 3 см, оставив место в начале и конце. Скрутил с сыном над тазом, как отжимают белье. Сок получился практически бесцветный, несмотря на летние сорта яблок. Внутри почти сухая фракция. 


Напиток набирает популярность. Вроде процесс забраживания обговорили, пора перегонку обсуждать. Кто как? Я на первый раз выгоняю всё подчистую, пока вода не пойдёт, даже отдельно аккуратно осадок отгоняю. Потом второй перегон, уже с отсечением голов и до крепости 40-43 %. Головы и хвосты отдельно на ректификат. В этот раз планирую их на отмачивание дубовой щепы пустить или бочки, если успею выписать.

Я с прессом тоже намучался и без толку.
Взял електрическую мясорубку, за пол дня пропустил два мешка.
Затем подвесил в мешок, за день отжалось, только подкручивал время отвремени- без фанатизма и не по чесам. Жмых залил водой . Сейчас и то и другое бродит, посмотрим что получиться. Сок еле двигается а жмых аж подпрыгивает.

Конечно получится!
Антоновки добавь однозначно. Яблоки покупай пострашнее, но без гнили.
На 5 день отжимать будет нечего, яблочная мякоть расползется и будет
бродить, выделяя метиловый спирт. Поэтому оставь чистый сок. А выжимки
залей горячей водой, отожми снова, в полученную жидкость  добавь сахар
из расчета 200 гр на 1 литр. Сок первого и второго сорта смешай, добавь дрожжи  и под затвор.
За кислотность не беспокойся, ты же не вино делаешь!

Со всей ответственностью пишу повторно, что мутнеет в случае простой дистилляции от голов. Проверено десятки раз!
Хвосты зерновых-фруктовых дистиллятов идут, когда берёшь их фракционно по 100-200 мл, прозрачные как слеза. И головы идут прозрачные, и тело. 
Голова идёт (у меня) 85-75, хвосты от 30 до нуля.
Так вот, разбавьте головы до 50 и вы увидите ту самую муть, с которой боремся. Первоначально голова прозрачна за счёт своей крепости. Но в ней растворено бешеное количество в-в, которые могут висеть только при высокой крепости спирта. Как только крепость падает - появляется мутность, опалесценция.
А вот при разбавлении 30-ти процентных и далее хвостов до любой слабой крепости мутности не увидите.
Я давно уже беру при двух повторных дистилляциях( первый погон не считаю за дистилляцию, в нём не делю, нет смысла) по 5% голов, итого 10% голов, ну и хвосты свои 5+5 отрезают. 


Чем больше сахара кладёшь, тем меньше у тебя яблочного аромата на объём напитка. Можно и 400 граммов положить и добавить воды в таком же объёме как сок. Каждый сам решает что хочет получить. А так, хороший результат дают 75-100 граммов на литр сока, и лучше не сахар, а глюкозу или фруктозу, качество заметно улучшается, особенно от глюкозы!

Пишешь-пишешь вам, как об стенку горохом!
Ну не должно бродить яблочное сусло со жмыхом. 
Надо отделять сок и потом его сбраживать.
Любители метанола, ослепнуть молодыми хотите? 

 Вот что интересно тобою подмечено-это добавление льда в напиток.
Пока наши недоумевали, мол зачем добавлять лед в водку, вся остальная
часть от 1\6 планеты наслаждалась дистиллятами. Причем добавляло в него
содовую или лед.
Сейчас уже разъяснено:  не разбавления ради, а раскрытия букета для.
В кальвадосе и в виски очень заметен яркий запах при добавлении льда или легком разбавлении водой. Но при этом важен аспект выдержки. Слишком молодые
спирты при разбавлении водой выдают сывушный запах. Выдержанные не менее полугода уже дают запах, достаточно приятный.
Уже несколько лет французские коньячные дома продвигаю идею того, что и виноградные бренди можно пить разбавленными(!), публикуют рецепты( Криминальное чтиво (Pulp Fiction), Мулен Руж (Moulin Rouge) и др.
и предлагают употреблять виноградные бренди не только как дижестив,
но и в процессе еды.

А чем удобнее яблоки измельчать?

Измельчение на соковыжималке очень тонкое, такой сок жать потом очень трудно, все забивает. В этом плане лучше (и дешевле) либо блендер, либо электромясорубка с крупной сеткой. Оптимальный размер должен быть не каша, а ок. 1*1 мм. Обязательно выдержать часов 10-12 при комнатной температуре для ферментации. После ферментации, масса становиться действительно намного слаще.

Раз в месяц делай открытую переливку для аэрации (или аквариумным компрессором продувай)
Вот это немного поясни пожалуйста?
Крышками банки не закрывай, завяжи бумагой. Чтоб между спиртом и окружающей средой газообмен происходил.

степень обжига дубовых чипсов : небольшая, средняя или сильная,  в зависимости от запросов клиентов. Каждая из степеней предполагает различные ароматы и вкусы
 Цвет: от светло до темно-коричневого
влажность: менее 4% на упаковку (в среднем: 2%)
дозировка: от 1 до 4 г/л, в зависимости от желаемого эффекта
время выдержки: эффективность продукта после ~ 3 недель, наилучшего результата достигают при низкой дозировке (2г/л или меньше) и длительном выдерживании (2 месяца или более). Для достижения быстрого экстрактирования рекомендуется использовать чипсы малого размера, которые наилучшим способом подходят для брожения


Осветленный яблочный виноматериал направляют на перегонку, которую производят, так же как и при получении коньячных спиртов, на перегонных аппаратах периодического или непрерывного действия. На аппаратах периодического действия головную фракцию выделяют и отправляют на ректификацию, среднюю фракцию выделяют как кальвадосный спирт, а концевую фракцию добавляют к спирту-сырцу (после 5-кратного возврата концевой фракции ее выделяют и направляют на ректификацию). Крепость яблочного спирта 62—70 об.%.



Чтоб не цитировать, просто объединю советы от Маковки и Игоря223 со
своей методикой. Проверено многократно, результат отменный.
1. Берем яблочный дистиллят, 45-50**, банка с широким горлом.
2. Если банка 3-х литровая, достаточно 1 большого яблока - Снежный кальвиль или Голден, 
   тонко срезаем с яблока кожуру.
3. На горло ставим терку и трем яблоко, чтоб вся стружка сразу падала в жидкость.
4. Бросаем кожурку и сердцевину, чуток дубовой стружки, ст.ложку сахара(лучче сироп).
5. Банку закрываем, ставим в теплое место на 7-10 дней.
Пить можно не разбавляя, получается очень мягкая....

Следующий этап производства кальвадоса - дистилляция. Она может быть непрерывной (одинарной) или двойной, то есть такой же, как и применяемая при изготовлении коньяка; в этом случае также используется "шарантский" перегонный аппарат. При одинарной дистилляции сидр перегоняется до тех пор, пока не будет получен спирт крепостью 72%. Двойная дистилляция несколько сложнее: сидр первоначально перегоняется до достижения 28-30% алкоголя, полученный спирт-сырец называется "малые воды". Затем его вновь перегоняют, отделяя спирты. Оставшееся "сердце" имеет крепость около 70%. Теперь спирты, независимо от того, каким способом они произведены, обязательно должны пройти стадию выдержки. 

Я не академик, но, думаю канонический процесс ДИСТИЛЛЯЦИИ практически всех благородных выдержанных напитков (ром, коньяк, кальвадос, виски и т.д.) всё тот-же:
Сбродило (например 200л яблочной браги ~ 7% спирта) - заливаем 20л в 30л "аламбик" и гоним первый выгон: медленно первые 70-100г из холодильника обзываем "головами" и выливаем обратно в бочку с брагой; газ посильней и забираем всё, что крепче 10% (меряем крепость В СТРУЕ)- на практике должно бы получиться общая крепость около 30% - обзываем СС/премьер шоф и т.д и отставляем в сторонку. Выгоняем всё, что ниже 10%, пока хватит терпения, обзываем хвостами и выливаем обратно в бочку с брагой. И так, несколько раз, обычно 3-4, пока не накопится литров 20 СС. Как накопили - делаем второй перегон:
медленно первые 70-100г из холодильника обзываем "головами" и выливаем обратно в бочку с брагой; газ посильней и забираем всё, что крепче 60% (меряем крепость В СТРУЕ)- на практике должно бы получиться общая крепость около 72% - обзываем сердце и отставляем в сторонку. Между 60 и 10% обзываем "вторыми спиртами" и выливаем в емкость, куда собираем СС. Выгоняем всё, что ниже 10%, пока хватит терпения, обзываем хвостами и выливаем обратно в бочку с брагой. Повторяем опять три-четыре первых перегонки браги и потом снова вторую перегонку полученного СС. И так, пока не кончится брага. Получаем литров 20 сердца, примерно 72%, которые не разбавляя и отправляем в бочку/на щепу или куда еще.
Вот так.

Делай первый перегон быстро и без всяких отборов. На втором у тебя кипение может начаться (в зависимости от крепости) при  температуре допустим 80*С, что соответствует 87% крепости. При этом ты медленно (на минимуме кипения), буквально каплями отбирай первые вонючие головы. Так вот к температуре кипения скажем 82*С (условно, зависит от твоего конкретного СС) ты заметишь, что вонь кончилась. Это кончились "неисправимые головы"-их на розжиг мангалов, но не в следующую брагу. Дальше меняешь посуду и собираешь до 85-87*С- вот это можно пустить в следующую брагу. Снова смена посуды и основной отбор до 90-91,5*С, что соответствует 65-60% крепости. Остальное хвосты их в отдельную посуду и потом можешь добавить в брагу.
 Если предполагается выдержка в бочке можно взять чуток больше, но я не советую.

Я делаю так. Бруски дуба обжигаю до черноты на спиральной плитке со всех сторон,колю на щепки и в духовку на 1.5часа при 150-180С. Затем 5 минут кипячу и слив воду просушка в духовке.

повращайте бокал вокруг собственной оси. Вернув бокал в вертикальное положение, обратите внимание на то, как по стенкам бокала набухают и стекают вниз капли. Чем больше капли и толще след, называемый "коньячной ножкой", тем старше коньяк. Если эти "ножки" видны в течение 5 секунд, вы имеете дело с коньяком, выдержка которого от 5 до 8 лет, если 15 секунд - коньяк приблизительно 20-и лет.

Этот диапазон я записал себе, найдя в разных источниках данные по крепости заливаемых в бочку спиртов.
Самый крепкий - 68° бурбонный спирт, разные виски - 63°, коньяки, бренди - 60-63°
данные по дивинам и кальвадосам - 55°.

По личному опыту, проверенному еще одним коллегой, я пришел к 55° яблочному спирту, выдерживаемому 3-4 месяца в 20 литровой бочке.

Чтобы прояснить ситуацию (или окончательно всех запутать)  приведу цитату из книги «Производство кальвадоса (обзор)» /Е.С. Дробоглав, А.А. Попов. /Москва 1974г.
Цитировать
Во Франции яблочные спирты перед выдержкой разбавляют до крепости 55-60% об.
Кислицына Л.Н. исследовала влияние разбавления на качество коньячного спирта при выдержке. Установлено, что более крепкие спирты теряют больше спирта, чем малоспиртуозные; органолептическая оценка коньяка, приготовленного из разбавленного  коньячного спирта, выше, чем из неразбавленного. Очевидно, что при производстве кальвадоса разбавление может быть желательной операцией.
Так что вы оба ведете себя в чисто французских традициях [image: Подмигивающий]
О том, что будет, если разбавить ниже 55% - наука умалчивает. Эх, познакомиться бы с наблюдениями госпожи Кислицыной…




00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Мой кальвадос.
1.
09.10.2012 измельчил яблоки с помощью блендера. Получил приблизительно 25 литров яблочного пюре.
13.10.2012 отжал сок с помощью пресса. Получил приблизительно 20 литров сока. Добавил сахарный сироп из рассчёта 80 грамм сахара на 1 литр сока. ( Две кружки воды – 500 мл, 1600 гр сахара. Довёл до кипения на индукционке. Выставил Т=100 гр. Выдержал полчаса. Остудил. Залил в сок. 
Показания ареометра при Т=20,1°С +61
Добавил 50 гр. порезанного светлого изюма и половинку печенюшки (для гашения пены).
15.11.2012
Показания ареометра при Т=20,1°С -4
Разность показаний 65 что соответствует 65:7,5=8,7%
Т.к. содержание спирта мало, попробую добавить сахар, чтобы разность составляла 85. Тоесть нужно увеличить содержание сахара на 20 уровней.
Добавление 2,5 г сахара на 1 литр вина увеличивают показания ареометра на 1 уровень. А на 20 л необходимо 2,5x20(уровней)x20(литров)=1000гр сахара.
17.11.2012 добавил 400 гр сахара. (Почему 400 - не помню)

2.
23.10.2012 отжал приблизительно 18 литров сока. 
Добавил сироп.
Показания ареометра при Т=20,2°С +60
Добавил 50 гр. порезанного светлого изюма и половинку печенюшки.
15.11.2012
Показания ареометра при Т=20,1°С -2
Разность показаний 62 что соответствует 62:7,5=8,3%
Чтобы разность составляла 85, нужно увеличить содержание сахара на 23 уровня.
Добавление 2,5 г сахара на 1 литр вина увеличивают показания ареометра на 1 уровень. А на 18 л необходимо 2,5x23(уровней)x18(литров)=1035гр сахара.
17.11.2012 добавил 400 гр сахара. (Почему 400 - не помню)



07.09.2013
19 литров яблочного сока. При Т=20.0°С +36 единиц. Если предположить, что выбродится до -4 единиц, то разница составит 40 единиц. Предполагаемая крепость составит 40:7,5=5,3%. Рекомендуется – 9%. Не хватает 3,7..4%. 
4х7,5=30 единиц. 2,5 гр сахара на литр – повышает показания на 1 единицу. Следовательно чтобы повысить содержание сахара на 30 единиц в 19 литрах сока необходимо 2,5х30х19=1425 грамм сахара.
Развёл сироп из расчёта – 0,5 литра воды + 1500 гр сахара. Выдержал 30 минут при Т=100 градусов.
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