 	

ИНСТРУКЦИЯ   ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ   БК КР22,  БК КР35,  БК КР35БС


Пользуясь медными бражными колоннами БК Кр22 и БК Кр35, БК Кр35БС в условиях не большой городской кухни или загородного дома, вы сможете  изготавливать различные дистилляты, высокого качества, различной крепости, для различных напитков из зерновых и фруктовых бражек или молодого вина. 
Все перечисленные модели удобны в эксплуатации, не содержат закрытых недоступных полостей, способствующих возникновению парникового эффекта приводящему к загрязнению бражных колонн - окислению внутренних медных поверхностей ядовитыми соединениями. Перед каждой дистилляцией бражные колонны легко разбираются, осматриваются, при необходимости чистятся. 
	Первоочередное условие для изготовления любых спиртных напитков – применение качественного сырья для изготовления бражки или вина для последующей перегонки. Кроме того, любая бражка или вино не должны быть переигравшими, перестоявшими, скисшими, набродившими максимальное количество вредных примесей. Из качественной основы вы всегда получите гарантированный результат. Чем больше опыта будет у винокура,тем этот результат будет лучше.
	Выше перечисленные бражные колонны могут работать в трёх режимах дистилляции. Первый, самый простой из них – прямая перегонка, получение самогона-сырца. В этом режиме подаётся холодная вода только на турбо-холодильники. Бражку надо перегнать быстро и получить самогон-сырец без разделения на головы-тело-хвосты. Закончить отбор сырца на крепость 30%. Скорость отбора в этом режиме всех колонн – до пяти литров в час. Как правило, дистиллят после перегонки в этом режиме используется для вторичной перегонки. Так же в этом режиме можно повторно перегонять дистиллят настоянный на травах для сохранения органолептики спиртного напитка.
	Второй режим дистилляции (плёночной колонны) предусматривает одну перегонку бражки изготовленной из пророщенного зерна, фруктов (яблок или винограда), когда требуется максимально сохранить органолептику исходного сырья. Для работы БК в этом режиме холодная вода подаётся раздельно на турбо-холодильники и регулируемый дефлегматор. Количество воды на турбо-холодильники должно быть подобрано таким образом, чтобы спирные пары конденсировались полностью при минимальном потоке воды. Количество воды, подаваемое на регулируемый дефлегматор должно быть оптимальным для создания изотропной среды, эффективно удерживающей попадание в отбор вредных примесей. В процессе отбора дистиллят разделяется на три фракции – головы, тело и хвосты.  
В начале процесса надо быстро нагреть бражку до появления первых капель дистиллята, далее убавить мощность нагрева плитки, и отобрать головы, поддерживая капельный отбор. Головы отбираются при температуре в сухопарнике 77-78 градусов, в капельном режиме – одна-две капли в секунду. Головы должны отбираться в отдельную емкость из расчета: пятьдесят миллилитров на один килограмм сахара или определяться по запаху нескольких капель дистиллята растёртых между ладошками. Когда головы закончатся, в отборе исчезнет неприятный запах, а когда начнет идти тело, запах изменится и будет приятный. Тело, в этом режиме, отбирается при скорости до двух литров в час. Крепость в начале отбора до 85%, в конце 40%. Дистиллят после отбора тела – называют хвостами. На втором режиме перегонки хвосты не «выжимают» до воды, они остаются в баке.




	Дистилляты, изготовленные в этом режиме не однократно проверялись на наличие вредных примесей. 
Образцы проходили проверку в сертифицированной химической лаборатории г.С.-Петербурга.





Для сравнения в таблице приведены известные бренды различных дистиллятов, опубликованные ранее, в открытом доступе, в Интернете.
[bookmark: RANGE!A1:L41]Результаты по двум образцам дистиллята, сделанного на бражке из инвертированного сахара, приведены в нижеуказанной таблице:

Химический состав (летучие соединения)
коньяков Hennessy, виски Catty Sark, коньяки российского производителя (5 лет выдержки), Граппа (Италия), дистиллята от БК Малютка (БК Кр22) 
Химический состав дистиллята БК Малютка  определен с помощью газохроматографического экспресс-метода определения содержания токсичных микропримесей по стандартным образцам состава растворов токсичных микропримесей.

	Соединение
	Catty Sark
	Hennessy v.s.
	Hennessy v.s.o.p.
	Коньяк Россия
	Граппа,Италия
	БК Малютка, инверт, - тело с хвостами  40%
	БК Малютка  инверт, тело 40%

	
	Концентрация примесей, мг/литр

	Ацетальдегид
	30,4
	36,9
	39,7
	88,3
	174
	17,5
	8,5

	Ацетон
	0
	0
	0
	1,7
	2
	
	

	Этилформиат
	0
	4,1
	5,1
	2,2
	2,4
	
	

	1.1 – диоксиметан
	0
	0
	0
	2,7
	2,2
	
	

	Этилацетат
	134
	184,5
	147,7
	1132,4
	281,5
	23,5
	10,5

	Метанол
	61
	166,2
	138,1
	177,5
	1621,5
	0
	0

	Изо-валериановый  альд.
	0
	0
	0
	0
	2,7
	
	

	Диацетил
	0
	0
	0
	24,4
	9,9
	
	

	Втор-бутанол
	0
	0
	0
	44,1
	34,5
	
	

	Пропанол - 1
	282,7
	137,6
	118,2
	124,2
	247,1
	359
	77,1

	Изобутанол
	348,4
	660
	616,5
	162,1
	299,4
	280
	326,0

	Изоамилацетат
	8,8
	3,7
	3,5
	13,6
	9,6
	
	

	Бутанол - 1
	3,9
	2,4
	3,4
	23,3
	11,9
	3,3
	

	Лимонен
	0
	1,5
	2
	0
	0
	
	

	Изоамиловый спирт (изоамилол?)
	373,9
	1559,6
	1299,5
	613,8
	666,2
	667
	888,4

	В-во RT 9.92 (диацетил)
	0
	0
	0
	108,4
	3,8
	
	

	Гексанол (этиллактат)
	3,7
	67,8
	66,3
	250,1
	78
	
	

	Уксусная кислота
	78,5
	150,7
	36
	494,3
	63,9
	
	

	Фурфурол
	3
	12,4
	11,7
	5,5
	3
	
	

	11,9Пропионовая кислота
	0
	0
	5,2
	10,1
	4,3
	
	

	Изомасляная кислота
	0
	0
	3,4
	3,7
	4,8
	
	

	Масляная кислота
	0
	0
	0
	23,8
	36,2
	
	

	Этилдеканоат
	22,8
	33,6
	32,4
	0
	0
	
	

	Изо-валериановая к-та
	0
	10,9
	16,6
	14,1
	11,1
	
	

	Валериановая кислота
	0
	21
	0
	22,1
	5,3
	
	

	1.3 – пропиленгликоль
	0
	0
	0
	7,5
	15,6
	
	

	Фенилэтиловый спирт
	12,7
	24,9
	12,1
	8,5
	6,3
	
	

	Метилацетат
	
	
	
	
	
	2,2
	2,6

	Пропанол-2
	
	
	
	
	
	1,7
	1,8

	Этанол
	
	
	
	
	
	0
	0

	Суммарное количество вредных примесей
	1230
	2744
	2359
	2298
	3289
	1354
	1314

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	


Ацетальдеги́д   (у́ксусный альдегид, этана́ль, метилформальдегид) — органическое соединение класса альдегидов с химической формулой CH3-CHO. Это один из наиболее важных альдегидов, широко встречающийся в природе и производящийся в больших количествах индустриально. Ацетальдегид встречается в кофе, в спелых фруктах, хлебе, и синтезируется растениями, как результат их метаболизма. Также производится окислением этанола, и большинство людей считают его причиной похмелья.


	

Этилацетат (этиловый эфир уксусной кислоты) СН3-СОО-CH2-CH3 — бесцветная летучая жидкость с запахом, похожим на ацетон, но менее едким. Применяется как компонент фруктовых эссенций. Зарегистрирован в качестве пищевой добавки E1504.

	

Метано́л (метиловый спирт, древесный спирт[1], карбинол, метилгидрат, гидроксид метила) — CH3OH, простейший одноатомный спирт, бесцветная ядовитая жидкость. Метанол — это первый представитель гомологического ряда одноатомных спиртов. Во многих странах метанол применяется в качестве денатурирующей добавки к этанолу при производстве парфюмерии. В России использование метанола в потребительских товарах запрещено.

	

Пропанол-1 (Пропиловый спирт  ) C3H7OH — одноатомный спирт. Применяют в качестве растворителя для восков, полиамидных чернил, природных и синтетических смол, полиакрилонитрила; в производстве полиэтилена низкого давления; для получения карбометоксицеллюлозы; как обезжириватель металлов; сорастворитель поливинилхлоридных адгезивов; желатинирующий и пластифицирующий агент целлюлозноацетатных пленок; алкилирующий агент.


	[bookmark: RANGE!A39]Изобутанол (Изобутиловый спирт) применяется для производства красок, нитроэиалей, пластификаторов, бутилацетата, фенолоформальдегидных смол и присадок к смазочным маслам, в растворителях и смывках.

	


Изоамиловый спирт (CH3)2CHCH2CH2OH — основной компонент сивушного масла, из которого его и получают. Изоамиловый спирт — бесцветная неприятно пахнущая жидкость, tкип 132,1 °C, плотность 814 кг/м3, в воде мало растворима, ядовита; её пары раздражают слизистые оболочки дыхательных путей и вызывают удушье и кашель.

	

МЕТИЛАЦЕТАТ (метиловый эфир уксусной к-ты) СН3СООСН3, мол.м. 74,08; бесцв. прозрачная жидкость с фруктовым запахом; используется как ароматизирующее в-во для пищевых  продуктов.




Пропанол-2 (2-пропанол), Изопропиловый спирт, изопропанол, — простейший вторичный одноатомный спирт алифатического ряда. Принадлежит к веществам 3-го класса опасности (умеренно опасные вещества) по степени воздействия на организм, обладает наркотическим действием. Широко используется как технический спирт в средствах для чистки стёкол, оргтехники и т.п. и как растворитель в промышленности (где растворители необходимы).


Третий режим дистилляции проводится для максимального укрепления дистиллята от 94-95%, который может использоваться для изготовления настоек и крепких напитков – Абсент, Виски, Ром, Коньяк, … 
Получаемый дистиллят не является спиртом и содержит оптимальное количество примесей по сравнению с брендами известных и популярных напитков приведенных в выше указанной таблице.
 В этом режиме производится повторная перегонка самогона-сырца после быстрой ускоренной перегонки. 
Бражная колонна после ускоренной прегонки снимается и промывается горячей, а затем холодной водой. При необходимости делается химическая чистка внутренней поверхности медных трубопроводов. Полученный дистиллят разводится фильтрованной водой до крепости 25-30 градусов. Бражная колонна заполняется насадкой из медных и нержавеющих спиралек и устанавливается на бак. Так же можно использовать насадку из нержавейки без медных спиралек. Для БК КР22 – объем спиралек 150мл, для БК КР35 – 450мл.
Насадку можно заказать в требуемом количестве, без посредников, с доставкой, через Интернет: http://www.spn1.net/%D1%84%D0%BE%D1%82%D0%BE/
Далее, к бражной колонне подключается раздельная подача воды на турбо-холодильники и регулируемый дефлегматор. Самогон сырец разогревается быстро до температуры 85 градусов в баке, затем мощность плиты уменьшается, чтобы БК поработала сама на себя десять-пятнадцать минут. (За это время спирты в баке «выстраиваются слоями» от низко кипящих до высококипящих.) Следующим действием медленно увеличиваем мощность до появления первых капель голов собираемых в отдельную посуду. Включаем регулируемый дефлегматор, регулируя поток воды с помощью зажима Гофмана. Поток воды должен быть очень маленький, меньше толщины спички. Покапельно, собираем головы (одна-две капли в секунду) при температуре в сухопарнике 77-78 градусов. Количество голов, которое требуется отобрать – 50мл на один килограмм сахара. Далее производится отбор тела при температуре в сухопарнике или на маковке БК Кр35БС – 78-82гр.С. Плавно увеличиваем мощность плитки, чтобы крепость дистиллята была  для БК КР22 – 92 градуса, для БК КР35 (БС) – 94-95. Подбираем оптимальное количество воды на регулируемый дефлегматор и турбо-холодильники. Тело отбирается так, чтобы крепость дистиллята была постоянной от начала и до конца отбора. Скорость отбора тела на БК КР35 будет выше, чем у БК КР22 примерно на 40%, соответственно будет меньше затрачено воды и электроэнергии или газа. Общая крепость отобранного дистиллята БК КР 35, БК Кр35БС будет 94-95 градусов, на БК КР22 - 90. В процессе отбора тела надо вырезать из него изоамиловые фракции, которые начинают идти при 95.5 градусах в кубе. После 95 градусов надо переставить термопару из сухопарника в гильзу для термопары в нижней части центральной трубы. В этот момент надо внимательно следить, когда температура, в контрольной точке на центральной трубе (20см от низа впаяна гильза для термопары мультииметра), начнет расти с 87 градусов, в этот момент в кубе она должна быть 95, в сухопарнике, на маковке она должна быть всегда в пределах 78-82.
 Для качественного отбора обязательное условие – термометры должны быть точными и протестированы. Пример для теста мультиметра: https://www.youtube.com/watch?v=2stvUojJ9Fs
Емкость с телом надо убрать и отобрать изоамиловые фракции. Я их отбираю с запасом из расчета 50мл на 1кг сахара. Далее надо продолжить отбор ароматных хвостов, их крепость будет так же 40 градусов. При желании их можно добавить в тело, для придания укрепленному дистилляту желаемой органолептики. В конце отбора спирты в сырце истощатся и дистиллят будет отбираться с меньшей скоростью, а его крепость уменьшится до 80 градусов. В этот момент надо завершить отбор.





БК КР22 
[image: 6]







БК КР 35
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БК КР 35 БС
[image: Кр35 БС]

СХЕМА РАЗДЕЛЬНОГО ПОДКЛЮЧЕНИЯ И СЛИВА ХОЛОДНОЙ ВОДЫ ДЛЯ БК КР22,  БК КР35,  БК КР35БС

[image: Медный крепыш, обозначения частей деталей]




ИНСТРУКЦИЯ   ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ 
БК КРФ 28-15-800, 
БК М870х35

Бражные колонны БК КРФ 28-15-800, БК М870х35, отличаются присутствием в конструкции спирального флегмосборника очень сильно влияющего на стабильность работы колонны. Они так же работают в трёх режимах дистилляции: 
Первый, самый простой из них – прямая перегонка, получение самогона-сырца. В этом режиме подаётся холодная вода только на турбохолодильник. Бражку надо перегнать быстро и получить самогон-сырец без разделения на головы-тело-хвосты. Закончить отбор сырца на крепости 30%. Скорость отбора в этом режиме всех колонн – до пяти литров в час. Как правило, дистиллят после перегонки в этом режиме используется для вторичной перегонки. Так же в этом режиме можно повторно перегонять дистиллят настоянный на травах для сохранения органолептики спиртного напитка. 
Второй режим дистилляции (плёночная колонна) предусматривает одну перегонку бражки изготовленной из пророщенного зерна, фруктов (яблок или винограда), когда требуется максимально сохранить органолептику исходного сырья. Для работы БК в этом режиме холодная вода подаётся раздельно на турбохолодильник и регулируемый дефлегматор. Количество воды для турбохолодильника должно быть подобрано таким образом, чтобы спирные пары конденсировались полностью при минимальном потоке воды. Количество воды, подаваемое на регулируемый дефлегматор должно быть оптимальным для создания изотропной среды, эффективно удерживающей попадание в отбор вредных примесей. В процессе отбора дистиллят разделяется на три фракции – головы, тело и хвосты.  
В начале процесса надо быстро нагреть бражку до появления первых капель дистиллята, далее убавить мощность нагрева плитки, и отобрать головы, поддерживая капельный отбор. Головы отбираются при температуре в сухопарнике 77-78 градусов, в капельном режиме – одна-две капли в секунду. Головы должны отбираться в отдельную емкость из расчета: пятьдесят миллилитров на один килограмм сахара или определяться по запаху нескольких капель дистиллята растёртых между ладошками. Когда головы закончатся, в отборе исчезнет неприятный запах, а когда начнет идти тело, запах изменится и будет приятный. Тело, в этом режиме, отбирается при скорости до двух литров в час. Крепость в начале отбора до 85%, в конце 40%. Дистиллят после отбора тела – называют хвостами. На втором режиме перегонки хвосты не «выжимают» до воды, они остаются в баке.
Третий режим дистилляции проводится для максимального укрепления дистиллята 95.5 – 96.5%, который может использоваться для изготовления настоек и крепких напитков – Абсент, Виски, Ром, Коньяк, … Получаемый дистиллят не является спиртом и содержит оптимальное количество примесей по сравнению с брендами известных и популярных напитков приведенных в выше указанной таблице.
 В этом режиме производится повторная перегонка самогона-сырца, после ускоренной перегонки бражки. 
Бражная колонна после ускоренной перегонки снимается и промывается горячей, а затем холодной водой. При необходимости делается химическая чистка внутренней поверхности медных трубопроводов. Полученный дистиллят разводится фильтрованной водой до крепости 25-30 градусов. Бражная колонна заполняется насадкой из медных и нержавеющих спиралек и устанавливается на бак. Так же можно использовать насадку из нержавейки без медных спиралек. Объем спиралек спиралек для бражных колонн 350 и 450мл соответственно.
Насадку можно заказать в требуемом количестве, без посредников, с доставкой, через Интернет: selivanenko.ru/ 
В царгу засыпается насадка, между верхним уровнем насадки и рег.дефлегматором устанавливается флегмосборник.  
При отборе голов холодная вода подается (в минимальном количестве) только на турбохолодильник, на рег.дефлегматор вода не подается, он выключен. На максимальной мощности разогревается самогон-сырец. Как начинаются появляться первые капли, мощность плитки снижается до уровня нагрева, когда отбор голов идет 1-2 капли в секунду. Головы отбираются из расчета не менее 50мл на 1кг сахара, до появления приятного запаха тела. 
Когда начинает отбираться тело, подключается рег.дефлегматор, увеличивается раздельный поток воды (Вода подаётся снизу, выходит вверху рег.дефа). Для рег.дефлегматора поток воды должен быть подобран таким образом, чтобы скорость отбора была в пределах одного литра в минуту дистиллята крепостью 95.5 градуса. (Скорость будет увеличиваться постепенно до 1 литра в минуту пока бражная колонна не выйдет на оптимальный режим). С самого начала подключения рег.дефлегматора температура в зоне контроля изоамиловых фракций (ИЗО) должна установиться в пределах 79-80 градусов и должна оставаться такой до завершения процесса отбора. При этом бражная колонна очень хорошо удерживает этот режим и оптимальную скорость отбора. 
Крепость дистиллята должна быть 95.5 градуса. При уменьшении скорости отбора крепость увеличится до 96.5 градусов. В конце отбора, по мере истощения спиртов в кубе, скорость уменьшится до 0.2 литра в час.
Отбирать необходимо расчетное количество тела и не углубляться в хвосты, когда температура жидкости в кубе достигает 98 градусов. Лучше немножко не добрать тело, чем пропустить в отбор каплю вредных примесей способных значительно повлиять на качество будущего напитка.







БК КРФ 28-15-800
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БК М870х35
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Насадка и заглушка.

[image: Насадка медь плюс нерж, для БК 35 и 22]
Насадку можно заказать в требуемом количестве, без посредников, с доставкой, через Интернет:  http://selivanenko.ru/

Краткая видео-инструкция для эксплуатации БК Кр22 приведена на моих видео-роликах в YOUTUBE: 
https://www.youtube.com/watch?v=Hq7-KlH0xNU
http://www.youtube.com/watch?v=nQIRwPtthUQ
http://www.youtube.com/watch?v=2stvUojJ9Fs
http://www.youtube.com/watch?v=DKWBV_ShBM4



Устройство для подачи холодной воды

Для подачи холодной воды на бражную колонну предлагаю простое решение.
На кранах холодной воды сепараторы могут быть разными. Необходимо приобрести в сантехническом магазине сепаратор подходящий по резьбе для вашего крана на кухне. Пластиковую вставку надо извлечь и на её место вмонтировать устройство для раздельной подачи воды (поставляется с четырьмя шлангами, в комплекте БК). Для фиксации патрубка в сепараторе надо использовать клей-холодная сварка. Он продается сейчас различных модификаций от различных производителей. Можно использовать любой из них.
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Устройство для подачи воды БК КР22,  БК КР35,  БК КР35БС .


[image: Зажим Гофмана и патрубок для раздельной подачи воды в БК Крепыш]

Устройство для раздельной подачи воды. 
Позволяет раздельно подавать воду, в требуемых количествах, на турбохолодильник и рег.дефлегматор. Используется для всех режимов работы БК.


Устройство для подачи воды БК КРФ 28-15-800, БК М870х35
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В моей практике я использую несколько ещё несколько сепараторов, которые могут быть использованы для различных целей, например: для быстрого наполнения бака холодной водой, для подключения воды к БК только турбохолодильника, для точной регулировки холодной воды.

[image: Сепараторы для холодной воды]


В случае возникновения потребности в дополнительных разъяснениях, пожалуйста, направляйте ваши вопросы на мой почтовый ящик:
winedistiller@gmail.com

Пользователи моих БК часто обращаются ко мне за рецептами изготовления различных напитков, которые делаю не для продажи, для себя, для моих близких, друзей и знакомых. )) Ниже, привожу их в том виде, по которому делаю мои напитки.
Рецепты моих любимых напитков я выбрал из нашего форума самогонщиков. Некоторые из них скорректировал по своему вкусу, что может сделать каждый из вас исходя из своих предпочтений, находясь в свободном творческом процессе. ))

ВИШНЁВАЯ НАСТОЙКА.
Её можно изготавливать в любое время года из замороженной вишни без косточки, из сушёной вишни с косточкой, но самая вкусная и самая ароматная получается из свежей, вызревшей вишни с косточкой летне-осеннего урожая. 
В трёх литровую банку добавить вишню, «по плечики» банки. Отмерить и засыпать 250 грамм сахара. В оставшуюся ёмкость банки залить дистиллят крепостью 50 градусов. Настаивать вишню одну – две недели, один раз в день помешивая в банке. Отделить настойку от вишни, разлить по бутылкам и хранить в холодильнике. Напиток всегда востребован у женщин и мне, как мужику), всегда очень нравится своим неповторимым вкусом и ароматом. )) В народе этот напиток ещё называют «бабовал».))

ЛИМОНЧЕЛЛО.
Для изготовления этого напитка надо использовать следующее:
1. 500мл дистиллята крепостью 94-95%.
2. Один килограмм лимонов.
3. 350грамм сахара.
4. 900мл питьевой, фильтрованной воды.
Тщательно моем лимоны в теплой, а затем в холодной воде. Вытираем лимоны насухо. Срезаем острым ножом, очень тонко, цедру лимона, стараясь не задеть белую мякоть. 
В дистиллят добавляем срезанную цедру и настаиваем её пять дней, четыре раза в сутки перемешиваем настойку. 
На пятый день делаем сахарный сироп, добавляя 350гр сахара в 900мл питьевой воды. Сахарный сироп медленно разогреваем до полного растворения сахара. Сироп остужаем и добавляем в отфильтрованную настойку.
Ещё пять дней настаиваем напиток, перемешивая один раз в сутки. В завершающем этапе отделяем настойку от цедры, тщательно отфильтровывая её от цедры лимона.
Приготовленную настойку разливаем по бутылкам и храним в морозильной камере  холодильника при температуре -20гр.С. 
Лимончелло подают после еды. Густой и ароматный напиток, приятного жёлтого цвета, наливают в заранее охлажденные фужеры, употребляют не спеша, с большим удовольствием.

ХРЕНОВУХА
Обыкновенный хрен, сильно загрязняющий грядки огородов с большим успехом применяют в изготовлении спиртного напитка набравшего большую популярность. Хрен выкапывают с корнем. Впоследствии, для настойки, используется только корень, который желательно применять в свежем виде. 
Для приготовления трёх литров хреновухи используется:
1. Три литра разведенного дистиллята (40-45%).
2. Хрен – 31гр.
3. Морковь – 51гр.
4. Сахар – 27гр.
5. Лимонная цедра. ( одна-вторая лимона).
6. Ванилин – 0.9гр.
7. Кардамон – 0.5гр.
8. Молотый мускатный орех – 1гр.
9. Молотая корица – 0.2гр.
10. Гвоздика – 0.9гр.
11. Имбирь молотый – 0.4гр.
В дистиллят добавляем хрен, мелко перетёртый на тёрке и настаиваем его в течение трех дней, периодически помешивая.
Отделяем настойку от хрена.
В настойку добавляем морковь, мелко перетертую на тёрке и добавляем в бумажный пакетик из-под чая все выше указанные ингредиенты. Пакетик завязываем белой ниткой и помещаем в настойку.
Настаиваем три дня.
На последнем этапе тщательно, через фильтр из ваты, тщательно отфильтровываем настойку. Разливаем по бутылкам. Храним в прохладном погребе или в дверце холодильника. 

КОЛГАНОВКА
Настойка на корне калгана пользуется заслуженным спросом у мужчин, восстанавливая их утраченные возможности и воскрешая веру в «мужскую силу». ))
Изготавливается по не затейливому рецепту из натурального корня калгана, который можно найти в болотах или в прибрежной растительности возле водоемов. Как обычно калган собирают поздней осенью, в октябре, отделяя корень от растения.
Ещё свежий корень тщательно отмывается от земли, мелко нарезается и ещё мельче крошится миксером. Чем мельче фракция, тем насыщенней получится настой. 
Измельченный калган просушивается и хранится в стеклянных банках при комнатной температуру.
У кого нет возможности сделать запасы из натурального корня, его можно купить в аптеках. Называется он – корневища лапчатки прямостоячей.) Корневища лапчатки - rhizomata tormentillae. Лапчатка прямостоячая - Potentilla erecta (L.)
Для настойки используем:
1. Три литра дистиллята крепостью 43%.
2. Сахар – 21гр.
3. Калган – 9гр., (одна столовая ложка).
Настаиваем пять дней, два раза в день перемешивая. В завершающем этапе – тщательно фильтруем настойку через фильтр из ваты. Крепость настойки готовой к употреблению – 38%. Хранить напиток в тёмном помещении, при комнатной температуре. Употреблять настойку без фанатизма, не увлекаясь чрезмерно, желательно по рекомендации врача. Результат обязательно должен быть положительным. )

БЕХЕРОВКА
Чешский ликёр Бехеровка, наверное каждый помнит, кому приходилось побывать в этой стране и запомнить его приятный вкус, незабываемую органолептику присущую этому известному напитку.
Теперь его можно изготовить ничуть не хуже )) по рецепту многократно опробованному и проверенному ценителями этого спиртного напитка.
Для приготовления десяти литров ликера надо использовать 50% раствор спирта исходя из следующего расчета:
	Крепость дистиллята, %
	Количество дистиллята, мл.
	Вода, мл.

	95
	4000
	3845

	94
	4043
	3792

	93
	4086
	3739

	92
	4130
	3685

	91
	4176
	3630

	90
	4222
	3575


В дистиллят крепостью 50%, количеством  -  7800мл, добавить ниже перечисленные специи:
1. Корица, коричневая, не молотая, в «трубочках» – 35гр.
2. Гвоздика – 7.48гр. (110штук).
3. Кардамон в зёрнах, (растолочь в ступке) – 6гр.
4. Зёрна аниса – 8гр.
5. Перец горошек, не молотый – 1.65гр (55 штук).
6. Цедра лимона.  
Приготовить сахарный сироп из расчета: в один литр воды добавить 300 грамм сахара, растворить сахар, нагревая воду, помешивая раствор. Остудить сироп и влить его настойку. 
Довести общий объём настойки до 10 литров, добавив чистую питьевую фильтрованную воду. 
Настой выдержать неделю, тщательно перемешивая один-два раза в день.
В завершении, - слить и отфильтровать настой через фильтр из ваты. 
Ликер, разлитый по бутылкам хранить в погребе или в темном помещении комнатной температуры.

ВИСКИ
Один из вариантов приготовления виски, без использования дубовой бочки. 
Для изготовления будущего напитка используем стружку дубовой щепы. Её приготавливаем к использованию следующим образом:
1. Залить стружку холодной водой на 30 минут.
2. Сливаем воду через сито.
3. Ставим стружку на паровую баню на два часа. В конце вода станет темно-коричневой. Воду слить.
4. Промываем стружку проточной, питьевой, холодной водой.
5. Сушим стружку на батарее или обогревателе.
6. Выдерживаем стружку в духовке плиты при температуре 140гр.С в течение двух часов.
7. В сухую стружку (объемом один литр) добавляем 150 грамм сахарной пудры. (Сахар можно перемалывать в порошок на миксере). 
8. Стружку перемешиваем с сахарной пудрой, высыпаем на сковородку и прожариваем её на плите до темно-коричневого цвета. За время поджарки сахар должен карамелизоваться. Стружку необходимо хранить в стеклянной банке, герметично закрытой крышкой.
Для изготовления виски добавляем две столовые ложки подготовленной к использованию стружки на один литр дистиллята крепостью 65-70%. Срок настаивания дистиллята на стружке не ограничен. Чем больше хранится, тем лучше становится. По мере надобности делаем отбор дистиллята для употребления. Разводим его питьевой, фильтрованной водой до крепости 38-42 градуса, добавляя 5 грамм сахара на один литр напитка.  
Дубовую стружку, после первого использования не следует выбрасывать. Её заливаем повторно дистиллятом 65-70 градусов. Делаем всё тоже самое, как и при первом настаивании. 
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