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Пивоварение с солодовым экстрактом

дующая глава в первом разделе  р ассм атр и вает одну из стадий пиво
варения, и из них вы узнаете , почему и в точности как происходит этот 
процесс. Потом вы сможете уже сами ответить на вопрос, зачем вы 
предпринимаете те или иные действия, а не просто следуете инструк
циям. Вы будете знать, сколько нужно кипятить сусло , как использовать 
хмель, зачем нужно остужать сусло , зачем замачивать дрожжи, зачем 
выдерживать пиво две недели прежде, чем разливать... представили 
в общих чертах?

Но если вы не согласны ждать больше ни минуты, в этой главе вы най
дете все сам ое главное. Процесс пивоварения состоит из трех частей: 
День варки, Неделя(и) брожения и День розлива. Если какие-то термины 
вызывают у  вас сложности, обратитесь к словарю в конце книги.

ДЕНЬ ВАРКИ 
Н е о б х о д и м о е  о б о р у д о в а н и е

И так, вот оборудование, которое вам потребуется для первой пар
тии уже сегодня:

Воздушный гидрозамок. Сущ ествует два основных варианта ги
дрозамков: состоящий из одного элемента, или б арб о тер , и состоящий 
из трех частей. Гидрозамки наполнены водой или дезинфицирующим 
средством , чтобы в емкость не проникал воздух. Д остоинство гидро
замка из трех частей в том, что его можно разбирать и чистить, а  недо
статок в том, что вода из него может попасть обратно в сосуд , где про
исходит брожение, если внутри уменьш ается тем пература и давление

Рис 1. Все необходимые 
приспособления для начинающего 

пивовара: чаны для варки 
и брожения, воронка, гидрометр, 
ершик для бутылок, машинка для 

закрывания бутылок, крышки, 
дезинфицирующие средства, 

сифон (трубка для переливания 
жидкостей) и сама бутылка.

Но для начала вам необязательно 
иметь все это



Экстренный к у р с  пивоварения

или если поднять пластиковую часть. Через барб о тер  жидкость не про
ходит, но он часто забивается во время брожения и его нельзя р азо 
брать и почистить.

Чан для варки должен свободно вмещать как минимум 1 1,4 л '. 
Но чем больше его объем, тем  лучше. 19-литровый домашний жестяной 
чан (обычно они черные в крапинку) — самый недорогой и приемлемый 
вариант для начала, хотя в нем жидкость может пригорать, а если по
крытие потрескается, то он быстро зарж авеет. 19-литровый алюминие
вый чан с толстыми стенками — отличный выбор, потому что он быстро 
нагревается, не потрескается и не зарж авеет. Котел из нержавеющей 
стали легче в эксплуатации, но дороже и не так  хорош о проводит тепло, 
как алюминиевый.

Консервный нож. П онадобится вам для того, чтобы открыть банку 

с солодовым экстрактом .
Кадка (чан) для брожения — для новичков подойдет пластйко- 

вая кадка на 2 2 ,5  л. С  ней очень легко работать. Также можно достать 
стеклянные бутыли на 11, 19 и 2 2 ,5  л. Н а рисунке показана бутыль со 
шлангом для отвода воздуха, который соединяется с ведром воды и слу

жит воздушным гидрозамком.
Стеклянный мерный стакан — мерный стакан  на 0 ,9 5  л или боль

ше быстро станет вашим самым любимым приспособлением в пивова
рении. Ж аропрочные стаканы самые удобные, потому что ими можно 
отмерять кипящую воду и их легко стерилизовать.

Пластиковая пленка или алюминиевая фольга — очень хо р о 
ши для того, чтобы содержать посуду в порядке и чистоте.

Дезинфицирующие средства необходимы для того, чтобы быть уве
ренными, что дрожжи — единственные живые организмы в вашем пиве. 
Популярные средства , не требую щ ие смывания, — это йодофор и пи
щевые кислотные очистители, такие как StarSan или Final Step. М ожно 
использовать также обычные хозяйственные пищевые отбеливатели, но 
если их плохо смыть или взять слишком много, они могут оставить в по

суде лишние запахи .
Гидрометр (необязательно). Гидрометр меряет разницу удельного 

веса (или плотности) чистой воды и раствора сахар а . С  помощью гидро
метра вы сможете измерить одну из характеристик жидкости во время 
брожения — сбраживание (ферментация) — и облегчить контроль за ним.

1 Все значения веса, объема и массы некруглые, так как в книге использована американская 
система мер и весов. {Прим. пер.)

Рис. 2. Барботер и 3-частный 
гидрозамок

Рис. 3. Ведро и бутыль

Рис4. Гидрометр 
и емкость для гидрометра
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Пивоварение с солодовым экстрактом

СВЕТЛЫЙ ЭЛЬ
из иинииннлти
HYB -  1, 045 (11,2 °Р), 13,6 IBU ' 

Ингредиенты для 19-литровой партии:
• 1,5 кг светлого солодового экст
ракта (сироп), без хмеля.
• 1,1 кг сухого янтарного солодового 
экстракта.
• 6 AAU горького хмеля (любой сорт). 
Например, 14 г 12%-ного АА Nugget 
АА или 21 г 8%-ного Northern 
Brewer — 30 мин. кипячения.
• 5 AAU конечного хмеля (Cascade 
или другой сорт). Например, 28 г 
5%-ного Cascade или 36 г 4%-ного 
Liberty — в конце кипячения.
• 2 пакетика свежих сухих 
дрожжей для эля.

ALPHA ACID UNIT (AAU)
AAU — единица измерения горечи 
хмеля, который придает горький вкус 
пиву. В самом пиве горечь измеряется 
в IBU , a AAU входит в их состав. AAU 
вычисляется путем умножения про
центного соотношения альфа-кислот 
в хмеле на его вес (в унциях). Так, если 
в 2 унциях содержится 6% альфа-кис- 
лсгг, то их AAU составляет 12.

На пакетиках с хмелем всегда 
написано значение его AAU. Чтобы 
рассчитать, сколько хмеля вам нужно 
для рецепта, достаточно разделить 
необходимое количество AAU на 
содержащееся в вашем хмеле. Так, 
чтобы получить 12 AAU, вам нужно 
взять 1 унцию 12%-ного хмеля.

С  течением времени при брожении дрожжи потребляют сахар  из р ас
твора, преобразуя его в этиловый спирт, и начальный удельный вес сусла 
(плотность) (Н УВ, O G ) уменьшается до конечного (КУВ, FG ). Гидрометр 
поможет вам, если вы варите пиво с  нуля, то есть из цельных зерен, или 
если вы корректируете рецепт. Для начинающих пивоваров, использую
щих солодовый экстракт, обычно гидрометр необязателен, но полезен. 
Более подробная информация содержится в приложении А.

Ложка для размешивания — для того чтобы мешать солод во время 
варки, вам понадобится жаропрочная ложка из пластика или металла.

Термометр. Вам  нужно найти термометр, который можно опускать 
в солодовую смесь и который как минимум имеет деления с 4  до 82  °С . 
Плаваю щ ие термометры, используемые на маслодельнях, подойдут. 
Цифровые LCD  термометры также отличный вариант и стоят недорого. 
Прежде чем использовать термометр, проверьте его по тем пературе 
воды или по другой точно известной тем пературе .

П о д го то в к а  145 м и к у т )

I  Подготовьте все ингредиенты. Если вы купили готовый набор ингре
диентов для домашней пивоварни, то он идеально подойдет только 

для одного сорта пива. Обычно в такой набор входят 1 банка охмеленного 
солодового экстракта и пакетик дрожжей. Для него нужно еще около 1 кг 
сахара или сухого солодового экстракта для получения 19 л пива. Такие 
наборы не требуют кипячения и поэтому крайне просты в использовании. 
В других наборах не смешиваются хмель и солодовый экстракт, и в таком 
случае экстракт надо кипятить вместе с хмелем, который придаст пиву го
речи. Если у вас нет никакого готового набора, тогда отправляйтесь в ма
газин для пивоварен и покупайте все ингредиенты, указанные в рецепте 
цинциннатского эля. О братите внимание, что количество хмеля (в AAU) 
в рецепте разное. За  более подробной информацией обратитесь к рамке 
о AAU или к главе 5.
А Вскипятите воду. Вам понадобится как минимум 3 ,8  л питьевой 
/ у ' воды для вспомогательных нужд. Для начала прокипятите 3 ,8 л 

воды в течение 10 минут и дайте остыть до комнатной температуры 
под крышкой.

3 Следите за чистотой и дезинфекцией. Для новичка это может пока
заться немного странным, но чистота — самый главный залог успеха в 

пивоварении. Всю посуду, которую вы используете, надо тщательно дезин-

' International Bittering Unit, единица горечи.
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фицировать мягким средством для мытья посуды без запаха и хорошо спо
ласкивать. Некоторые предметы необходимо будет продезинфицировать 
после варки, но об этом ниже.

Большинство вашего оборудования легко продезинфицировать, 
в емкости для брожения с  19 л воды и необходимым количеством д е
зинфицирующего средства , не требующим смывания. Положите туда 
все, что вам нужно очистить, на время, которое указано  в инструкции 
к средству. П осле замачивания уберите все из емкости и закройте ее, 
чтобы она сам а о ставалась  чистой. Термометр и ложку для разм еш ива
ния можно хранить в мерном стакане , обернутом пластиковой пленкой 

(подр. см. главу 2).

ПОДГОТОВКА СУСЛА 11,5 ч а с а )

Теперь можно приступить к более интересной части работы, к под
готовке сусла . С усло м  пивовары называют сладкую жидкость янтарно
го цвета, которая получается из соложёного ячменя и которую затем  
дрожжи превратят в пиво во время брожения.

4Вскипятите воду для пива. Налейте в чан для варки 7 ,6  л воды. В этой 
воде вы будете варить экстракт и разжижать концентрированное 
сусло, так что в итоге получите 19 л пива. Какое-то количество воды вы

кипит, а еще часть потратится на хмелевые и белковые остатки 

(подр. см. главу 7).
Кстати , если в вашем наборе есть дробленое зерно, его нужно будет 

замочить в горячей воде до добавления экстракта (подр. см. главу 1 3).

КОНТРОЛЬ очистки 
И ДЕЗИНФЕКиИИ
Чан для варки □

чистый

Ложка для 
размешивания

□
чистая

Столовая
ложка

□
чистая

□ дезинфици- 
рованная

Мерный
стакан

□
чистый

□ дезинфиии- 
рованный

Кувшин для 
дрожжей

□
чистый

□ дезинфиии- 
рованный

Чан для 
брожения 
с крышкой

□
чистый

□ дезинфици
рованный

Гидрозамок □
чистый

□ дезинфици
рованный

Термометр □
чистый

□ дезинфици
рованный

Рис. 5. Поставьте воду кипятиться 
и подготовьте ингредиенты.
Вы не забыли дрожжи?
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Основы p S  затора

в качестве первой партии выбирают темный стаут  или светлый Пилзен, 
но для таких необычных сортов нужна специальная вода для правильно
го pH. Хотя предсказать pH абсолю тно точно невозможно, можно про
вести примерные вычисления, которые помогут вам сориентироваться, 
как и расчеты IBU . Чтобы прикинуть pH зато р а , вам надо знать концен
трацию ионов кальция, магния и щелочей в воде.

И с т о р и я  в о п р о с а

В 1 9 5 3  году немецкий ученый П аула с  Колбах определил, что 3 ,5  
эквивалента (Eq) кальция вступают в реакцию с фитинами из солода, 
при которой освобождается 1 эквивалент гидрогенных ионов, что ней
трализует 1 эквивалент щелочи в воде. М агний, другой ион, делающий 
воду жесткой, р аб о тает так же, только менее эффективно, и его нужно 
7  эквивалентов для такой же нейтрализации. Э та  химическая реакция 
не тр еб ует участия ферментов и кислотной паузы. Щ елочи, которые не 
нейтрализуются в итоге, называются остаточными (О Щ ).

Вот как можно это представить:
(м Экв/л) О Щ =  (м Экв/л) щелочей — [{(м Э кв/л ) С а  /  3 ,5  + (м Экв/л) 
М д )/ 7 ] ,
где (м Э кв/л ) — миллиэквиваленты на литр.

О статочные щелочи повысят итоговый pH зато ра , в результате в нем 
будет больше танина и других веществ. Чтобы уменьшить О Щ , о соб ен
но в районах с щелочной водой, используют темные жареные сорта 
солода , достаточно кислотные, чтобы вернуть pH в нужный диапазон. 
Чтобы определить, какие у  вас будут О Щ  и, соответственно, каким б у
дет pH вашего зато р а , я составил номограф (рис. на внутренней обло
жке), который поможет вам сопоставить показания pH и концентрации 
в воде кальция, магния и уровня щелочности. Чтобы использовать эту та 
блицу с  помощью значений для кальция и магния, определите эффектив
ный уровень жесткости и проведите линию через ваш показатель ще
лочности к точке О Щ  и примерного уровня pH.

Когда вы определите примерный уровень pH, вы можете действо

вать двумя путями: 
j Выбрать соответствующий сорт пива по шкале pH.

f%  Установить количество кальция, магния и бикарбонатов, которые не- 
обходимо добавить к воде для регулировки pH. Я покажу, как это 

делать, на примере.
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НЕДЕЛИ БРОЖЕНИЯ
Вся наука брожения подробно изложена в главе 8.
Э то т  п а р а гр а ф  — только практическо е  прилож ение данной н а у

ки, так  что вы, так  же как и я, см ож ете удивить свои х родных и д р у 
зей пузырящ имся гидро зам ко м  на чане для брож ения. (Э то  се й ч ас  
вам  см еш но...)

I  Перелейте остывшее сусло в чан для брожения достаточно резко, 
чтобы оно хорошо перемешалось и запузырилось. Заодно раствор 

обогатится кислородом, который необходим для дрожжей. Можно даже 
перелить сусло туда и обратно несколько раз. Но это единственный мо
мент в пивоварении, когда вам нужно обогатить раствор кислородом! 
Все остальные переливания следует делать осторожно, с помощью чисто
го сифона, не допуская лишнего соприкосновения с воздухом и не болтая 
жидкость. Если вы добавляли в сусл о  хмель, теперь его можно проце
дить через фильтр, но делать это необязательно .

А  Добавьте воду. Разбавьте сусло  в чане чистой водой так, чтобы ее 
^ У ^ стало  19 л. Если вода из-под крана слишком сильно пахнет хлор

кой, профильтруйте ее или используйте воду из бутылок. П осле разм е
шивания с чистой водой перелейте сусло  туда и обратно еще несколько 
раз, чтобы как следует насытить его кислородом. Э то  можно также сд е 
лать, взбив его чистым венчиком.

3Добавьте дрожжи. Влейте в сусло предварительно замоченные 
дрожжи.

4Хранение чана для брожения. Закройте чан крышкой и поставьте 
его в укромное место, где пиво сможет спокойно бродить в течение 
2 недель. Идеальная тем пература для чана — 18-21 °С , если помеще

ние чуть теплее, это не страш но, но при тем пературе выше 26 ° С  вкус 
пива будет несколько другой. Когда вы установили чан, наденьте на него 
гидрозамок, заполненный водой или дезинфицирующим средством.

5Не трогайте! Через сутки гидрозамок начнет активно бурлить и по
давать прочие сигналы брожения. Следующ ие 2 - 4  дня, в зависимо
сти от условий хранения, брожение будет идти так же активно. Когда 

дрожжи используют большую часть сахар а  в сусле, процесс немного 
успокоится, но брожение все равно будет продолжаться, даже после ис
чезновения пузырей. Не трогайте чан все 2 недели.

6Чистота. Сейчас сам ое подходящее время как следует вымыть 
ваш чан для варки и другие приспособления. Используйте только 
мягкие моющие средства , тщательно споласкивайте и промывайте (подр. 

см. главу 2).

Рис. 7. Охлаждение сусла в ледяной 
ванне

Рис. 8. Переливание сусла в чан для 
брожения
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Пивоварение с солодовни, экстрактом

Рис. 9

ЛЕНЬ РОЗЛИВА
Второй славный день в вашей карьере домаш него пивовара — день 

розлива, который наступит через 2 недели, когда полностью закончится 
процесс брожения. Все, о чем написано здесь, также подробно разъ
ясняется в главе 1 1.

Чтобы разлить ваш е пиво, вам потребуются:
Бутылки. Для средней 19-литровой порции пива вам необходимы 

4 8  бутылок с пробками по 3 5 0  мл или 3 0  бутылок по 6 5 0  мл. Большие 
бутылки уменьшают время розлива. Откручивающиеся пластиковые кры
шечки неплотно закрываются, а пластиковые бутылки могут треснуть. Луч
ше всего подойдут бутылки из-под шампанского, если вы сможете их найти.

Машинка для закрывания бутылок. Такие машинки бывают руч
ные и механические. Последние удобнее и подойдут для бутылок из-под 
ш ампанского, но и стоят дороже.

Крышки для бутылок. Подойдут как обычные крончатые крышки, 
так  и крончатые крышки с прокладкой, поглощающей кислород.

Ершик для бутылок с длинной ручкой пригодится вам для того, чтобы 
тщ ательно почистить бутылки перед розливом.

Сифон. Обычно он состоит из пластиковой трубки и насадки для 
переливания, а бывает также оснащ ен фильтром.

Насадка для переливания — жесткая пластиковая трубка с за зо 
ром для о садка , которую используют для дополнительной фильтрации 
во время переливания через сифон.

Наполнитель бутылок — ж есткая пластиковая или металлическая 
трубка с клапаном на конце для переливания пива в горлышко бутылок.

Чан для розлива (необязательно). Вашу работу облегчит специаль
ный 22-литровый чан с  краником на дне. Вы можете перелить в него все 
пиво и разливать потом по бутылкам, используя специальный краник. П е
реливание пива в этот чан также поможет разлить более чистое пиво, с ми
нимальным попаданием осадка в бутылки. Чан увеличит скорость розлива, 
а краник поможет точнее дозировать количество пива в каждой бутылке.

I  Подготовьте бутылки. В среднем 19-литровый чан можно разлить 
в 48  бутылок по 35 0  мл. Перед розливом тщательно промойте 

и продезинфицируйте бутылки. Если вы используете не новые бутылки, про
верьте, чтобы в них не осталось следов других напитков, для очищения ко
торых вам может потребоваться ершик. Всегда надо сначала очистить по
верхность, а потом дезинфицировать ее.



Экстреннвш к у р с  пивоварения

f * \  Подготовьте крышки. Крышки нужно как следует промыть, а лучше 
^  и продезинфицировать перед использованием. Некоторые исполь- 

з.-эт крышки с прессом (как в пиве «Гролш»), керамические их части можно 
очистить вместе с бутылками, а резиновые — вместе с другими крышками.

3 Подготовьте раствор сахара. Прямо перед розливом мы добав
ляем раствор смеси чистых сахаров , чтобы пиво загазировалось 
в бутылке. Вскипятите 3 /4  стакана кукурузного сахар а  или 2 / 3  стакана 

обычного сахар а  в двух стаканах воды. Н акройте кастрюлю крышкой 

и остудите.

4Соедините пиво и раствор сахаров. Лучше всего смешивать пиво 
и сахарный раствор в отдельном чане такого же размера, как и чан 
для розлива. Тщательно вымойте и продезинфицируйте его, затем вылейте 

туда раствор сахаров. Затем перелейте пиво из чана для брожения с по
мощью сифона. Ни в коем случае не выливайте пиво просто через край 
и не давайте ему разбрызгиваться из сифона. Для этого погрузите один 
конец сифонной трубки неглубоко в пиво, чтобы оно текло несильной стру
ей. Даже такого напора хватит, чтобы пиво перемешалось с сахарным рас
твором. Старайтесь, чтобы в пиво попало как можно меньше воздуха.

Если у  вас нет отдельного чана, можно осторожно залить сахарный 
раствор в чан с пивом и аккуратно перемешать. Д айте  пиву отстояться 
еще минут 1 5 -3 0 . Разливать пиво по бутылкам можно с помощью кра

ника или сифона, как на рис. 1 1.

5 Розлив. Аккуратно разлейте по бутылкам свежее пиво, закройте чи
стой крышкой и закупорьте специальной машинкой. Удобно, если 

один человек разливает, а другой в это время закрывает бутылки.

6 Хранение бутылок. Храните закрытые бутылки в темном месте, при 
температуре 1 8 -2 4  °С . Чтобы в пиве в бутылках образовался углекис

лый газ, потребуется еще 2 недели, а на дне после этого останется тонкий 
слой дрожжей.

ДЕНЬ УГОЩЕНИЯ!
И так, вы можете попробовать плод своих трудов. Прошел почти 

месяц со  дня варки пива, и вы можете наконец открыть первую бутыл
ку своего собственного первоклассного пива. З а  последние 2 недели 
дрожжи, которые еще оставались в пиве, переработали сахарный р а с
твор, выработав как раз столько углекислого газа , сколько нужно для 
потрясающей пены на вашем пиве.

Но, может, вы не смогли так  долго ждать и уже открыли бутылоч
ку? Тогда вы могли заметить, что пиво было недостаточно газирован- Рис. 11
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ным или пузырьки газа  быстро лопались. Вы также могли почувствовать 
«незрелый» привкус. Э то  признак молодого пива. Последние две неде
ли не только даю т время пиву загазироваться, но и помогают раскрыть
ся его вкусовому букету.

I  Пейте охлажденным. Пиво в бутылках не нуждается в хранении 
в холодильнике. В зависимости от того, как хорошо вы изолировали 

его от воздуха во время последних дней ферментации и розлива, оно отлич
но простоит до 6  месяцев. Но перед подачей его все же лучше остудить. Луч
ше всего пить пиво 4 - 1 2  °С . Общ ее правило такое: чем пиво темнее, тем 
более теплым его надо пить.

Q  Разливайте пиво. Чтобы дрожжи из бутылки не попали в стакан, 
наливайте пиво аккуратнее, так как в основном дрожжи оседают на 

дне. С о  временем вы научитесь оставлять в бутылке всего 0 ,5  см пива и все 
Рис. 12 дрожжи.

3 Оттенки вкуса. Итак, наконец, вы можете сделать большой глоток 
пива и почувствовать все оттенки вкуса своего творения. Не торопи

тесь, чтобы посмаковать запах, вкус, горечь, сладость и газированность 
напитка. Эти первые впечатления помогут вам оценить успех и скорректи
ровать рецепт в дальнейшем.

СТОЙТЕ! ЕСТЬ ЕЩЕ КОЕ-ЧТО
Если вы все еще хотите узнать больше о пивоварении — о том, поче

му надо делать так , а  не иначе, обо всех стадиях этого процесса и что 
в них можно менять, о специальных технологиях — тогда остальная часть 
книги для вас. Следую щ ие главы этого раздела познакомят вас подроб
нее со всеми стадиями пивоварения из солодового экстракта , давая 
дополнительную информацию о различных видах хмеля, дрожжах, со- 
лодах, которые сделаю т каждую партию пива неповторимой.
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Н а пути к хорош ему пивоварению — 2 3

Подготовка — 24
Дезинфекция — £ 5  

Запись событий — 36

НА ПУТИ К ХОРОШЕМУ ПИВОВАРЕНИЮ
Перед тем как начать варить пиво, всегда надо помнить о трех ве

щах: подготовке, дезинфекции и тщательной записи всех событий. Если 
вы все как следует подготовите, это поможет вам избежать неприятных 
сюрпризов. С о гласи тесь , никому не хочется в середине варки о бн а
ружить, что нет дрожжей, или вылить хорош ее сусло  в чан, который вы 
забыли помыть. Содерж ать всю посуду в чистоте нужно не только для 
подготовки к варке, это вообще обеспечит вам усп ех всей партии.

В интервью Боб Брандт, ведущий пивовар крупнейшего пивного 
паба , сказал : «Хорошее пиво на 75%  зависит от чистоты во время вар
ки», — и я с ним полностью согласен .

Так, есть два вида пивоваров: удачливые и последовательные. Первые 
возьмут да и сварят прекрасную партию, но большинство их опытов бу
дут неудачными. О ни действуют по наитию, экспериментируя и изобре
тая, но с  переменным успехом. Последовательные же пивовары чаще 
радуют гостей удавшимся пивом. О ни также могут экспериментировать, 
с то й  лишь разницей, что четко записывают все изменения и результаты, 
так  что всегда могут их проанализировать и учесть в дальнейшем. Тща
тельная запись событий поможет превратить случайность в умение.
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Рис. 13. На рисунке все необходимое 
для варки пива расставлено на 

разделочном столе и готово. Хмель 
взвешен и разложен по мисочкам, 

а молотый солод хранится в марлевом 
мешочке для зерна

ПОДГОТОВКА
Подготовить оборудование для пивоварения — значит в первую оче

редь промыть и продезинфицировать его. Кроме того, нужно удобно 
устроить рабочее место. Подготовка должна предшествовать каждой 
стадии пивоварения, потому что это облегчит дальнейшую работу. П о
думайте о следующем:

Проверьте рецепт. С оставьте список того, что вам необходимо 
купить и в каком количестве. Продумайте заран ее , как вы будете от
мерять количество и взвешивать. Хватает ли у  вас мерных стаканчиков? 
Будете ли вы использовать воду из-под крана или ее тоже надо купить?

Оборудование. С о ставьте  список всего оборудования, которое 
вам понадобится, и отметьте, что требует дезинфекции, а что только 
чистки. Не откладывайте очистку на последнюю минуту перед тем, как 
вам понадобится посуда, скорее всего вы не успеете . С писок поможет 
вам все подготовить зар ан ее  и ничего не забыть. Возможно, лучше бу
дет купить посуду специально для пивоварения, чтобы не размеш ивать 
сусло  лопаточкой, которой вы обычно жарите лук. Ниже вы найдете бо 
лее подробные инструкции по очистке посуды.

Дезинфекция. Все, с чем будет соприкасаться остуженное сус 
ло, должно быть продезинфицировано: чан для брожения, гидрозамок, 
ложка для размешивания, воронка, фильтр, насадка для переливания.

Подготовьте дрожжи. Без дрожжей пива не получится. Лучш е о б 
завестись дрожжами до начала сезо на пивоварения, особенно если 
вы хотите дополнительно их размножить перед брожением. Будет обид
но подготовить сусло  и остаться без дрожжей и без пива. Более под
робную информацию о подготовке дрожжей см. в главе 6 .
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Кипячение. Заран ее  разложите разные партии хмеля, которые вы бу- 
добавлять во время кипячения, в отдельные миоки и взвесьте их. Если 

э=> собираетесь замачивать раздробленные зерна (подр. см. главу 1 3), 
—экхе взвесьте их, разложите по мешочкам и замочите накануне варки.

Охлаждение после кипячения. Если вы хотите остужать чан в 
~ед=ной ванне или в раковине со льдом, зар ан ее  подготовьте доста- 
■эчное количество льда, чтобы остудить чан как можно быстрее. Чем 
быстрее вы остудите сусло , тем меньше будет вероятность того, что 
~.да попадут бактерии и микроорганизмы, которые могут помешать 
брожению. Кроме того, быстрое охлаждение помогает перевести в 
зсадок (осадить) протеины, полифенолы и бета-глюканы, которые спо
собствую т порче пива. Быстрое остужение сделает пиво более про
зрачным.

Все эти подготовительные действия сделаю т сам  процесс пивова
рения для вас легким и приятным и помогут избежать досадных неудач 
•• ошибок — вы не пропустите момент добавления ингредиента, не пе
реборщ ите с дрожжами, сусло  не убежит и в него не попадет ничего 
лишнего. Коротко говоря, чем лучше вы подготовитесь, тем спокойнее 

^роще пройдет сам  процесс. А  от этого в конечном счете выиграет 
и пиво. Как говорится, готовь сани летом, а зимой наслаж дайся пре- 
«оасной прогулкой.

ДЕЗИНФЕКЦИЯ
Чистота должна стать главным правилом пивовара. Условия, в кото

рых хорош о размножаются дрожжи, также способствую т размножению 
других микроорганизмов, диких дрожжей и бактерий. Чтобы избежать 
их попадания в пиво, надо держать всю посуду в чистоте.

Дезинфекция по определению заключается в том, чтобы уничтожить 
все или почти все микроорганизмы и свести их воздействие на среду 
< минимуму. Ч асто  мы путаем понятия «чистый», «дезинфицированный» 
и «стерильный», но это не одно и то же. Чистый предмет вполне может 
быть недезинфицированным и наоборот. Вот точное различие:

Чистый — не содержащий грязи, пятен и чужеродных примесей.
Дезинфицированный — не содерж ащ ий/содерж ащ ий минималь

ное количество вредоносных микроорганизмов.
Стерильный — не содержащ ий живых организмов в результате фи

зической или химической обработки.
Чтобы очистить поверхность, нужно удалить с нее всю грязь и все 

пятна, которые потенциально могут содержать бактерии. Обычно чистят

Рис. 14. Клетки дрожжей на этом 
снимке под микроскопом выглядят как 
кружочки, а продолговатые клетки —  
бактерии. (Проба взята из бродящего 
сусла, увеличение в 500 раз.)
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с помощью специального средства , тщ ательно оттирая поверхность. 
Д аж е если вы используете средства для дезинфекции, в домашних усло 
виях вы не сможете очистить поверхность от всех спор и вирусов, поэто
му в лучшем случае вы сможете дезинфицировать, но не стерилизовать 
посуду. Но для домашнего пивоварения этого вполне хватает . Поэтому 
вам не стоит переживать из-за стерилизации вашей посуды, лучше со 
средоточить все усилия на том, чтобы свести к минимуму присутствие 
в ней микроорганизмов.

Все операции по дезинфекции следует проводить на уже очищен
ной поверхности. Если поверхность грязная, то средства не справят
ся со всеми бактериями. Присутствие органических пятен на поверх
ности или остатков пищи может послужить хорошим пристанищем для 
размножения бактерий и помешать средству полностью избавиться от 
них. Так что прежде всего вы должны как следует очистить вашу посуду.

С р е д с т в а  л а я  о ч и с т к и

Иногда очистка поверхности треб ует много усилий. Но не ленитесь 
скрести, намыливать и отдраивать, потому что только так  вы сможете 
добиться нужной дезинфекции. Грязная посуда — лучшее пристанище 
для бактерий, которые с легкостью испортят ваше пиво. Лю бое со дер
жание органических веществ на поверхности препятствует работе де
зинфицирующих средств, так что тщ ательная очистка — залог спокой
ной работы дрожжей при брожении. Ниже я привел приблизительное 
описание чистящих средств, которые пригодятся при домаш нем пиво
варении, и рекомендации по их использованию.

Моющие средства. Средства для мытья посуды и другие бытовые 
моющие средства надо использовать осторожно при очистке пивова
ренной посуды. О ни часто содерж ат ароматизаторы , которые могут 
повлиять на вкус пива, оставш ись на пластике. Кроме того, не все мою
щие средства быстро полностью смываются и могут оставить неприят
ный привкус у  пива. Лучше споласкивать посуду несколько раз в теплой 
воде, чтобы избежать этих неприятностей. С редства с ф осф атам и обыч
но лучше смываются, но поскольку фосфаты считаются вредными, то их 
редко используют в бытовой химии. Лучше всего вам подойдет мягкое 
средство без запаха , как, например, Ivory. Более сильное средство мо
жет понадобиться для удаления застаревш их или пригоревших пятен.

Пищевой отбеливатель —■ один из самых разносторонних средств, 
которые может использовать пивовар-любитель. Разведенный в воде, он 
становится достаточно едким раствором , который без труда удаляет ор
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ганические отложения, остатки еды или осадок от прошлой партии пива. 
О тбеливатель — водный раствор хлоринов, хлоридов и гипохлоритов. 

Все эти элементы способствую т бактерицидному действию отбелива
теля, но губительны для некоторых металлов, которые используются для 
пивоварения. О тбеливатели лучше не использовать с латунными и мед
ными изделиями, потому что могут появиться темные пятна и коррозия. 
Зато  отбеливателями можно успешно чистить посуду из нержавеющей 
стали, только следите за тем, чтобы не появлялись царапины и ржавчина.

Вот несколько простых правил для очищения нержавейки с помощью 
отбеливателя:

• не оставляйте изделие в хлорированной воде на длительное вре

мя (больше часа );
• полностью погружайте изделие в раствор , чтобы не образовы ва

лась ржавчина на границе воды и воздуха;
• хорош о промойте изделие после очистки кипяченой водой и пол

ностью высушите его перед тем, как сложить в м есто хранения.
Перкарбонаты. Содовые перкарбонаты (например, O xyC lean ) — 

это продукт реакции содовых карбонатов (например, Arm and Hammer 
Super W ashing Soda) с пероксидом водорода. Э то  отличное чистящее 
средство для всей посуды для пивоварения, и оно хорошо смывается. Н е
которые средства, содержащие перкарбонаты, одобрены Управлением 
по контролю за продуктами питания и лекарствами С Ш А  (FDA) как сред
ства, которые можно использовать в пищевом производстве. При исполь
зовании этих средств следуйте инструкциям на упаковке, но в среднем я 
беру 1 столовую ложку на 3 ,8  л воды (или 4  мп/л) и тщательно смываю.

Н а мой взгляд, моющие средства на основе перкарбонатов — луч
ший вариант для очистки посуды для пивоварения, из них я чаще всего 
использую P W B  (Powder Brew ery W ash ) от компании Five Star Chem icals 
и Straight-А фирмы Logic. В них перкарбонаты сочетаю тся с содовыми 
м етасиликатам и, которые защ ищают металлы (в частности, медь и алю 
миний) от ржавчины, вызванной алкалиновыми растворами, и лучше 
справляются с протеиновыми загрязнениями.

Кстати : такие средства могут оставить на поверхности известковый 
налет, если держать посуду в жесткой воде слишком долго (несколько 
дней). Такой налет потом можно отмыть только растворам и кислоты или 
средствами на основе кислот, например CLR фирмы Jelm ar.

Посудомоечные машины. И спользование посудомоечных м а
шин среди пивоваров-любителей явление нередкое, но сущ ествует ряд 
ограничений:
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• из-за мелких отверстий шланги, трубочки и бутылки не всегда про
мываются в машине;

• иногда моющее средство попадает внутрь их и не вымывается;
• добавки к моющим средствам  для посудомоечных машин содер

жат суш ащ ие элементы, которые могут отрицательно повлиять на пиво. 
Э ти  суш ащ ие элементы обволакиваю т посуду специальной пленкой, 
сокращ ая к ней доступ воды, так  что на посуде не о стается следов от 
капель. Но эти добавки разруш аю т протеины и снижают га зо о б р азо 
вание в пиве.

Кроме ложек, мерных стаканчиков и кувшинов с широким горлыш
ком, в м аш инах лучше дезинфицировать посуду для пивоварения при 
высокой тем пературе , а  не просто мыть ее. О  дезинфекции при высо
кой тем пературе речь пойдет далее в главе.

Чистящие средства для духовки. Время от времени пивовары 
обнаруживаю т на дне своей посуды темный налет, который приста
ет к посуде и его практически невозможно отчистить. В таком случае 
можно использовать чистящее средство для духовок, которое отчищ ает 
как раз пригоревшие загрязнения. П осле того как пригоревшее пятно 
удалено, необходимо тщ ательно прополоскать посуду, чтобы остатки 
средства не привели к коррозии м еталла. О днако  при других загряз
нениях такие средства лучше не использовать — со всеми остальными 
загрязнениями справятся перкарбонатные средства .

Из всех средств для чистки духовок самым простым и безопасным 
считается спрей. Известный как щелочь, гидроксид натрия (N a O H ) — 
основной активный компонент средств для очистки застарелы х и при
горевших загрязнений. Гидроксид калия (К О Н ) также часто использу
ется. Д аж е в небольших концентрациях эти вещ ества очень токсичны 
для кожи и слизистых оболочек, поэтому пользоваться ими нужно толь
ко в резиновых перчатках и защитных очках. Если гидроксид натрия все 
же попал вам на кожу, нейтрализовать его действие можно уксусом , но 
при попадании в глаза он скорее всего вызовет серьезные проблемы 
со здоровьем, вплоть до слепоты. Э ти  едкие вещ ества ср азу  не вызыва
ют боли, но могут вызвать ожог кожи. Вы только почувствуете, что кожа 
ваш а стала  скользкой, потому что жиры и липиды стали пениться. Так
же гидроксид натрия вызывает сильную коррозию металлов, особенно 
алюминия и латуни, в меньшей степени меди и нержавеющей стали. П о
этому алюминиевые чаны нельзя мыть только этим веществом, оно всту
пает в реакции с защитным оксидным слоем  м еталла, разруш ая его и 
наруш ая уровень pH , в результате чего партия пива может приобрести
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металлический вкус. Специальные же средства для духовок не должны 
так влиять на посуду, если использовать их согласно  инструкции.

Ч и с т к а  в а ш е г о  о б о р у д о в а н и я

Чистка пластика. Всего  вам придется чистить три вида пластико
вого оборудования: плотный матовый белый полиэтилен (HDPE), твер
дый прозрачный поликарбонат и мягкий прозрачный винил для трубок. 
Полиэтилен часто  относят к пищевому пластику, хотя таковыми являют
ся все три вида. Из полиэтилена сделана посуда, ведра для брожения 
и другие тары. П оликарбонат используют для насадок для переливания 
и мерных стаканчиков. Виниловые трубочки входят в состав  сифонов и 

других похожих приспособлений.
Главное, что нужно помнить при чистке пластика: он может впитывать 

запахи моющих средств. Несмотря на то что для большинства оборудо
вания вам подойдут обычные средства для мытья посуды, лучше исполь
зовать средства без за п аха . О тбеливатель хорош  для несильных дели
катных загрязнений, но все же от него может остаться зап ах и осадок в 
виниловых трубках. В этом смысле выгодно выделяются перкарбонатные 
средства , которые чистят и отбеливаю т без неприятного зап аха  и о сад 
ка. Мыть пластиковую посуду в машинке можно, нужно только следить, 
чтобы она не расплавилась при высокой тем пературе.

Чистка стекла. Стекло удобно в том плане, что его сложно испортить 
при мытье и чистке. Единственная проблема в том, что можно разбить 
стеклянные изделия при очистке, а также то, что при использовании пер- 
карбонатных средств в жесткой воде в течение долгого времени может 
остаться неприятный налет, который, однако, легко удалить, обработав 
поверхность кислотой. Когда дело дойдет до мытья стеклянных бутылок для 
пива и бутылей, вам пригодится специальный ершик, который не застрянет 
в узком горлышке и отчистит труднодоступные отложения на дне бутылок.

Чистка меди. Для частой чистки меди и других металлов лучше все
го подойдут средства на основе перкарбонатов, например PBW . Если за 
грязнения сильно окислены, то — уксусная кислота, лучше подогретая. Та
кую кислоту можно купить у  зеленщика в виде белого уксуса , стандарт
ное содержание уксусной кислоты в котором — 5%. В разбавленном виде 
можно использовать также средства на основе кислоты, такие как CLR 
(Calcium, Lime & Rust Remover) и средство для очистки оборудования мо
лочного производства на основе фосфорной кислоты, или даже StarSan.

Пивовары, которые используют для охлаждения сусла погружаемые 
охладительные элементы, удивляются, какими чистыми им удается извле-

СОВЕТ ПИВОВАРА: 
ЧИСТКА И ДЕЗИНФЕКЦИЯ 
БУТЫАОК

Снаружи бутылки удобно мыть 
и дезинфицировать при высокой 
температуре в посудомоечной 
машине, но внутри они не промоются. 
Если ваши бутылки грязные или 
вы обнаружили на них осадок, 
погрузите их на час или два в 
слабый раствор чистяшего средства 
содово-перкарбонатного типа 
(например, PWB), чтобы осадок 
размяк. А затем с помошью ершика 
вы легко удалите его из бутылки.

Чтобы такой неприятный осадок 
не образовывался, тщательно 
споласкивайте бутылки сразу 
после использования.
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кать эти элементы из сусла в первый раз. Но если охладительный эле
мент так  не блестел до попадания в сусло , то догадайтесь , где осталась 
вся грязь и ржавчина? — правильно, в вашем пиве. Ржавчина на меди 
легко растворяется в более кислотосодержащ ем сусле. П оэтому как 
перед первым, так  и перед всеми последующими использованиями все 
медные детали и трубки нужно тщ ательно очищать уксусной или ф ос
форической кислотой, а затем  хорош о споласкивать и хранить сухими, 
чтобы на них не было ржавчины, которая может к тому же стать приста
нищем для бактерий. Чистить медь уксусом  не придется часто.

Мыть медь и латунь отбеливателями не рекомендуется. О т  действия 
хлоринов и гипохлоритов в отбеливателях медь может потемнеть и з а 
ржаветь. А  позже ржавчина может вступить в реакцию с мягкой кисло
той сусла и разруш ить внешние слои меди, оставив дрожжи во время 
брожения один на один с  куда менее полезными внутренними слоями 
такой посуды.

Кстати , в приложении G  вы найдете более подробную информацию 
о чистке посуды.

Очищение латуни. Некоторые пивовары используют латунные ем
кости, например, для охлаждения сусла , или другие сплавы с латунью 
на разных стадиях пивоварения. Н а поверхности таких изделий может 
образовываться свинец, вредный для здоровья. Чтобы избавиться от ту
склого налета, используйте раствор из двух третей винного уксуса  и 
одной трети перекиси водорода (стандартный 3%-ный раствор), о с та 
вив изделие при комнатной тем пературе на 5 - 1 5  минут. Очищенная 
латунь станет ярко-желтого цвета. Если же раствор начнет зеленеть, 
значит, вы передержали изделие и оно начало растворяться. В таком 
случае переложите изделие в новый раствор и продолжите очистку.

Чистка нержавеющей стали и алюминия. Для общей очистки 
изделий из алюминия и нержавеющей стали вполне подойдут мягкие 
моющие средства или средства на основе перкарбонатов. Не стоит ис
пользовать отбеливатели с этими металлами, потому что может о б р азо 
ваться ржавчина. Не отчищайте алюминиевые изделия очень тщательно. 
Когда алюминий блестит, на нем нет защитного оксидного слоя, и пиво, 
хранящ ееся в нем, приобретает металлический привкус, который, од
нако, не вреден для здоровья. В обычном антицидном средстве больше 
алюминия, чем в партии пива, выдержанной в алюминиевой посуде.

Есть также чистящие средства на основе щавелевой кислоты, кото
рые продаются в бакалейных м агазинах. О ни очень эффективно очища
ют застарелы е пятна, отложения и ржавчину со стали. Их можно приме-
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-я- :  и для меди. К таким средствам  относятся, например, Ваг Keeper's 
—e 'd  C leanser, Revere W a re  C o p p er and Stainless C leanser, Kleen King 
Stainless Steel C leanser. Внимательно читайте прилагаемую к ним ин- 
г~с.<цию и тщ ательно споласкивайте изделия после очистки. Н а мой 
5з~~яд, эти средства лучше других помогут вам справиться с пятнами, 
-слгоревш им осадком  и коррозией на нержавеющей стали и других 
■е~аллах, которые часто используются в пивоварении.

Удаление пивного камня. Пивной камень — смеш анное отложе- 
-■■е протеинов и о ксалата  кальция, и его бывает сложнее удалить, чем 
обычный налет от жесткой воды. Такой осадок о стается после пива на 
г*а _ зной и стеклянной тар е . Его необходимо отчищать не только по- 
— v . что его неровная поверхность способствует распространению  
бактерий, но и потому, что под ним и на его границах может начаться 
ассазо ван и е  ржавчины. Очищ ение пивного камня проходит в два эта- 
■ег с использованием моющего средства , который размягчает налет и 
уЕ-'С-ает связующий протеиновый слой, и с помощью кислоты, которая 
гсство р яет оксалаты  и углекислые соли. Обычно пивовары используют 
смесь азотной и фосфорной кислоты, но нельзя сказать , что это сам ое 
безопасное вещество для человека. М ожно также замочить поражен- 
- v c  пивным камнем посуду в сильном растворе P B W  на несколько ча- 
ссе или на ночь, а  затем  растворить налет слабым кислотным раство- 
сом фосфорной, уксусной кислоты или CLR.

Л Е З И Н Ф И и И Р У Ю Ш И Е  С РЕД СТВ А

Когда вы справились с грязью на вашей посуде, время переходить 
« ее дезинфекции. Напомним, что дезинфицировать нужно только те 
"’седметы, с которыми будет соприкасаться сусло после кипячения, 
с именно чан для брожения, его крышка, гидрозамок, миска для замачи
вания дрожжей, резиновые трубки, термометр, воронка и сифон. Кроме 
того, не забудьте продезинфицировать бутылки перед тем, как разливать 
пиво. Сущ ествует два основных способа дезинфекции — с помощью вы
текай температуры и химических веществ. Если вы выбрали второй путь, 

~а саствор  для очистки можно приготовить прямо в чане для брожения и 
■отзузить туда все мелкие предметы. Применение метода температур- 
*ой  обработки зависит от м атериала конкретного изделия.

Отбеливатель. Самый простой и дешевый раствор для дезинфек- 
аии можно сделать, разведя 1 столовую ложку отбеливателя в 3 ,8  л воды 
— v.n/ л ) . О ставьте  посуду в растворе на 2 0  минут, а затем  достань

те Производителями обычно не предусмотрено смывание при такой

Рис. 16. Часто используемые 
химические дезинфицирующие 
средства: йодофор, StarSan 
и отбеливатель
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концентрации вещ ества, но многие пивовары, и том числе я, перестра
ховываются, не желая испортить партию пива чужеродными хлорными 
запахам и . Но помните, Н ЕЛ ЬЗЯ  замачивать в растворе отбеливателя 
изделия из нержавеющей стали.

Иодофор. И одофор — это раствор йодного комплекса на поли
мерном носителе, который очень удобно использовать для очистки. Д о 
статочно замочить изделия на 2 минуты в растворе (15  мл на 1 9 л  воды) 
йодофора. В таком  растворе образуется концентрация титрационного 
йода в 1 2 ,5  промилле (%о), которая и обеспечивает дезинфекцию. Если 
подержать предметы в таком растворе дольше 10 минут, то уровень 
очистки приблизится к медицинскому. Раствор 1 2 ,5  промилле светло- 
коричневого цвета, и вы должны следить за  этим цветом при использо
вании его. Если цвет блекнет, это значит, что активного йода в раство
ре становится меньше и он не такой эффективный. О днако  вам вряд 
ли нужна концентрация йодофора больше указанной. Переборщ ить с 
йодом при пивоварении также не очень приятно. Иод, как и хлор, гал- 
логен, но гораздо меньше вызывает коррозию у  металлов.

Ф осф орны е и анионные поверхностно-активные вещ ества. Такие де
зинфицирующие средства на основе кислот, как StarSan от производи
телей P B W  или Final Step от компании Logic, были специально р азр а
ботаны для дезинфекции оборудования для пивоварения. О бр абаты 
вать ими поверхность можно всего в течение 3 0  секунд, после чего ее 
можно не споласкивать. Принцип действия этих средств — проникнове
ние внутрь клеток бактерий и разрывание соединений клеточных сте
нок. В отличие от йодофорных средств и отбеливателей эти не оставят 
неприятных запахов, если вы переборщ ите с  концентрацией. Рекомен
дуемая же концентрация раствора — 3 0  мл на 1 9 л  воды. Раствор мож
но также перелить в бутылку с насадкой-спреем и распылять на посуду, 
если вам нужно провести дезинфекцию срочно. Нанесение раствора из 
спрея и его вспенивание также эффективно, как замачивание.

StarSan и Final Step — мои любимые средства для всех случаев, кро
ме тех, где достаточно использовать средство для мытья посуды. И х на
долго хватает , и даже в открытом ведре их растворы остаю тся активны
ми несколько дней. Но лучше держать их в закрытой тар е , например, 
в бутылке с  насадкой-спреем . Проверить активность раствора можно 
по тому, насколько он прозрачный — чем более матовый раствор, тем 
меньше эффективности от его использования.

StarSan лучше всего использовать, если кислотно-щелочной б аланс 
раствора ниже 3 ,5 . Если pH выше, раствор становится мутным и теряет
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свои бактерицидные свойства. Именно поэтому это средство не нужно 
смывать — сусло в посуде, обработанной StarSan, поднимает баланс 
выше 3 ,5  pH , что нейтрализует действие активного вещ ества, и оно не 
разруш ает клетки дрожжей. Кроме того, даже если после обработки 
этим средством в бутылях останется много пены, она все равно не по
влияет на вкус и зап ах пива и на процесс брожения. Я специально это 
проверял, оставив партию пива бродить в тар е , полной пены от StarSan, 
и был приятно удивлен результатом.

И последнее замечание по поводу использования этих средств: по
скольку они признаны Управлением по контролю за продуктами и ле 
карствами в С Ш А  (FDA) Управлением по охране окружающей среды 
С Ш А  (ЕРА), то на их упаковках приведены правила использования и 
предостережения как для пестицидов. Не пугайтесь, эти средства менее 
опасны для человека, чем отбеливатели.

Т е м п е р а т у р н а я  о б р а б о т к а

Температурная обработка может быть использована в домашнем 
пивоварении как альтернатива химическим дезинфицирующим сред
ствам . А  зачем вообще мы дезинфицируем посуду при пивоварении? 
Те, кто выращивает собственные, дрожжи, тщ ательно стерилизует по
суду, чтобы породы не смеш ались. Когда же вы нагреваете посуду до 
определенной температуры на определенное время, то микроорганиз
мы в ней погибают. Для этого можно использовать как сухое  тепло (в ду
ховке), так  и пар (автоклав, скороварка, посудомоечная маш ина).

Нагрев в духовке. Для дезинфекции и стерилизации сухое теп
ло менее эффективно, чем пар, но тем не менее оно используется. В 
домашних условиях самый простой вариант — духовой шкаф. О б р а ти 
тесь к таблице «Стерилизация сухим теплом», чтобы узнать тем перату
ру, при которой проводить дезинфекцию.

Помните, что время надо засекать  с того момента, как духовка на
грелась до нужной температуры . Возможно, время покажется вам очень 
большим, но помните, что микроорганизмы должны полностью погибнуть 
во время обработки, чтобы предметы были стерильными. Естественно, 
посуда должна быть достаточно жаропрочной, чтобы она не испорти
лась во время нагрева. Удобнее всего стерилизовать с помощью нагре
ва стеклянную и металлическую посуду.

Некоторые пивовары таким образом  «запекают» свои бутылки, 
и у  них всегда под рукой стерилизованная тар а . Чтобы предотвратить 
загрязнение после стерилизации или во время хранения, горлышко бу-

СТЕРИЛИЗАиИЯ
СУХИМ ТЕПЛОМ 

Температура Время

170 °С 60 минут

160 °С 120 минут

150 °С 150 минут

140 °С 180 минут

121 °С 12 часов
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тылки можно обернуть кусочком фольги перед тем , как класть в духовку. 
П роцессу стерилизации это не повредит.

Внимание! Бутылки из натриевого (известкового) стекла быстрее 
ломаются после нагрева, чем из боросиликатного, и поэтому их нужно 
нагревать постепенно (около 1 ° С  в минуту). Положите такие бутыл
ки в холодную духовку, а затем  засеките время после полного р азо 
грева. Почти все пивные бутылки сделаны из натриевого стекла, а вся 
продукция, на которой есть знак Ругех или Ю тах , изготовлена из боро- 
силиката.

Автоклавы, скороварки и посудомоечные машины. О бычно 
когда речь идет об о б р аб о тке  паром , имеются в виду автоклавы  или 
скороварки . В них можно стерилизо вать  предметы с помощью пара 
под давлением . П оскольку пар лучш е пропускает тепло, то время о б 
работки их гораздо  меньше, чем при сухо й  тем пературн ой  о б р а б о т
ке. О бычно время стерилизации в авто клаве  или ско ро варке  с о с та в 
ляет 2 0  м инут при те м п е р атур е  125 ° С  на 9  кг на квадратный дюйм 
(6 ,4 5  см 2).

Дезинфицировать, но не стерилизовать большую часть оборудова
ния для пивоварения можно в посудомоечной машине. Н адо  только быть 
осторожным и не повредить пластмассовые детали. Во время просушки 
в машине посуда обдается паром, которого достаточно для дезинфек
ции. Бутылки и другие предметы с узкими горлышками лучше заран ее  
вымыть руками. При использовании посудомоечной машины запустите 
ее на полный цикл программы без моющего средства , чтобы на посуде 
не осталось о садка из посторонних веществ. О поласкивание в машине 
может уменьшить пеностойкость стеклянной посуды. Пиво в ней получа
ется газированным, но будет слабо  пениться.

Ч и с т к а  и д е з и н ф е к ц и я . И т о г и

Итак, начинайте чистить вашу посуду ср азу  после использования, 
включая все трубки, чаны и крышки. Легко отвлечься на минутку, а потом 
обнаружить на стенках посуды присохший сироп или дрожжи, высохшие 
и ставш ие почти каменными. Если у  вас мало времени, подготовьте боль
шую емкость с  водой и просто складывайте туда посуду после использо
вания, чтобы сполоснуть ее, а потом уже помыть основательно.

Для разного оборудования подойдут различные способы очистки 
и дезинфекции. Вам  решать, какой метод выбрать для вашего дом аш 
него производства. Но помните: чем лучше вы готовитесь, тем проще и 
приятнее пройдет сам  процесс пивоварения.
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ЧИСТЯШИЕ СРЕДСТВА

Средство Количество Комментарии

Средства для мытья посуды (на глаз из флакона) Важно выбирать моюшие средства без запаха, которые не 
испортят ваше пиво. И не забывайте тщательно их смывать

PBW, Straight-A Около 1 ст. л. на 3,8 л Лучшее универсальное средство для всего оборудования. 
Лучше всего использовать в теплой воде

Содовые перкарбонаты 1 ст. л. на 3,8 л Хорошо очишает сложные загрязнения. Не вредит металлам

Отбеливатель пишевой 1-4 ст. л. на 3,8 л Хорошо справляется со сложными загрязнениями и осадком. 
Не оставляйте металлические детали в отбеливателе больше 
чем на час, это может вызвать ржавчину

Посудомоечная машина Обычное количество 
моюшего средства

Рекомендуется для посуды и стекла. Не используйте средства 
с запахом и ополаскиватели

Средство для чистки 
духовок (спрей)

Используйте инструкцию 
на упаковке

Хорошо очишает подгоревшие и присохшие загрязнения

Белый уксус Неразбавленный Лучше использовать подогретым. Хорошо очишает медные 
приспособления для охлаждения сусла

Уксус и перекись водорода Соотношение уксуса 
к перекиси 2:1

Используйте для потемневших и ржавых поверхностей

Щавелевые 
и кислотосодержашие 
моющие средства

На губке Продаются как средства для медной и стальной кухонной 
утвари. Используйте для удаления ржавчины

ДЕЗИНФИЦИРУЮЩИЕ СРЕДСТВА

Средство Количество Комментарий

StarSan Final Spet 2 ст. л. на 19 л Можно замачивать в нем посуду или распылять средство. 
Чистые поверхности продезинфицируются за 30 секунд. 
Не требует смывания. Используйте на сухих поверхностях

Йодофор 12,5-25 промиллей, или 
1 ст. л. на 19 л

В такой концентрации обеспечит дезинфекцию за 10 минут 
и не требует полоскания. Используйте на сухих поверхностях

Отбеливатель 1 ст. л. на 3,8 л Время действия —  20 минут. Необходимо смыть, чтобы 
избежать неприятного запаха

Посудомоечная машина Полный цикл программы 
без моющего средства

Бутылки предварительно помыть и поставить горлышком вниз

Духовка 170 °С на час Не только дезинфицирует, но и стерилизует. Чтобы бутылки 
не потрескались, нагревайте и остужайте их постепенно
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ЗАПИСЬ СОБЫТИЙ
Всегда внимательно записывайте то, что делаете : количество и на

звание ингредиентов, время разных стадий пивоварения. В Интернете 
есть несколько образцов таблиц и программ для записи событий, ко
торые вам помогут. Если не хотите лишних сложностей, просто записы
вайте все на бумаге. Пивовар учится на ош ибках и должен уметь по
вторить успех. Если у  вас не получилась партия и вы хотите спросить 
совета у  другого пивовара, покажите ему свои записи, чтобы он мог 
представить все детали и подсказать вам, в чем причина неудачи. З а 
писывайте все: точное количество ингредиентов, время кипячения, время 
остывания, породу дрожжей, время брожения, как выглядело сусло во 
время брожения, температуры. У  «приятного вкуса» столько деталей и 
нюансов, что без записей вы никогда не отследите, что именно надо из
менить в следующий раз. Причину неудач вам поможет установить гла
ва 22  «Испорчено ли мое пиво безвозвратно?».

С  сам ого начала составьте себе  план записи событий.

OBPA3EU ЗАПИСИ РЕИЕПТА 
Название: Cascade Ale (эль)
Количество: 19 л
Дрожжи: Safale US-56 Ale дрожжи (для эля)
Солодовый экстракт Количество, г Вид
1. Munton's —  янтарный солодовый экстракт 900 сухие
2. Briess —  светло-золотой легкий солодовый экстракт 1800 жидкие
Первоначальный вес 84

Хмель Количество, г Время, мин Альфа
1. Perle 20 60 6,4
2. Cascade 21 30 5
3. Willamette 22 30 4
4. Cascade 21 15 5
Итого IBU 40

Процесс. Вскипятил 11,4 л воды, выключил огонь и вмешал экстракт. Снова поставил на огонь. Добавил первую партию 
хмеля. Кипятил 30 минут и добавил Cascade и Willamette. Кипятил еще 15 минут и добавил последнюю партию хмеля. 
Выключил огонь и остудил чан в ванне со льдом до 21 °С. Добавил 9,5 л сусла и 9,5 л воды в чан для брожения. Насытил 
кислородом, переливая туда и обратно 5 раз. Добавил дрожжи.

Брожение. Началось при 21 °С, пузыри появились через 12 часов. 36 часов сильно пузырилось, затем перестало. Через 
4 дня пузыри полностью исчезли. Всего брожение проходило 2 недели. Перелил в чан для розлива и добавил 3/4 стакана 
кукурузного сахара (кипяченого). Бутылки подготовил за 2 недели.

Результат. Пиво отличное! Сильный хмельной аромат и вкус. Возможно, чуть горьковато. В следующий раз взять не такой 
горький хмель или добавить больше янтарного солода, чтобы сбалансировать вкус.
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Солодовый экстракт, 
наборы для домашнего 

пивоварения и сахара
Что такое  солодовый экстракт? — 37 

Что такое  солодовый са х а р ?  — 39 
Брожение сахар о в  — 40 

Покупка экстрактов — 41 
Как выбрать хороший набор — 42 

Сколько экстракта взять — 43 
Удельный вес и способность к брожению — 4и

Итог -  44

ЧТО ТАКОЕ СОЛОДОВЫЙ ЭКСТРАКТ?
Солодовый экстракт — концентрированная и/или высушенная эс

се— из ячменного солода. Большая часть солода, производящегося 
5 мире, используется в пищевой промышленности, например, для приго- 
~сете-ия солодового молока, хлопьев для завтрака , добавок в тесто  для 
зь-е-ки  и даже кормов для домашних животных. Сущ ествует два основ- 
тт  с с э та  ячменя: солодовый и кормовой, и несколько подсортов внутри 

в в о э г о .  Считается, что ячмень, из которого делаю т пищевые экстракты 
.3--; -• 4-го сорта) хуже, чем солодовый и чистый сорта . У  ячменя низких 
вирное зерна обычно мелкие, с большим содержанием протеина, плохо 
^сзс^ваемым крахмалом и толстой шелухой, не пригодной к употребле
ние 5 пивоварении используют ячмень высшего качества, и чтобы сва- 

«зрошую партию пива, вы должны быть уверены, что экстракт для 
|вегс изготовлен именно из такого (пивного) ячменя.

3_~г -риготовления экстракта зерна ячменя сначала замачиваю т и вы- 
ц в м а ю т , чтобы зерно начало прорастать. Пока росток пробивается 
Ь в о э ь  зерно, активируются ферменты, которые перерабатываю т крах- 
| 1с г  -^обходимый для питания зародыша, и протеины в са хар а  и амино- 
И рсгс~э которые потребуются ростку уже в дальнейшем. Пивоварам же

Рис. 17
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важно суметь использовать эти ферменты и запас крахм ала. Как только 
зерно начало прорастать, его суш ат в специальной печи, чтобы остано
вить процесс в самой выгодной для пивоваров стадии и сохранить все 
необходимые вещества. Именно такое зерно в зафиксированной ста 
дии прорастания и называют солодом. Сущ ествует множество сортов 
солода, отличаемых по вкусу, запаху и цвету, и от их выбора зависит 
сорт пива. Есть солод для лагера, светлый солод, венский солод, мюн
хенский солод, подсушенный, жареный и даже шоколадный.

Производство солодового экстракта на заводе сродни первому эта
пу пивоварения из цельных зерен ячменя. Соложеный ячмень размалы
вается и замачивается в горячей воде, чтобы возобновить и ускорить 
образование ферментов, превращающих крахмальный зап ас зерен 
в сбраживаемые са ха р а . В итоге образуется раствор сахаров , ко
торый называют суслом . Именно его пивовар сначала кипятит, потом 
смеш ивает с  хмелем и добавляет дрожжи для брожения. Чтобы вместо 
продолжения варки из сусла сделать концентрированный экстракт, его 
помещают в испаритель, где он густеет. Иными словами, солодовый экс
тракт — просто концентрированное сусло, поэтому, купив его и разведя 
дома, вы получаете обычное промышленное сусло. В зависимости от 
того, какой сорт пива вы хотите приготовить, можно взять экстракт одно
го или нескольких сортов.

Кипятят сусло по двум причинам: чтобы разрушить теплоустойчивые 
протеины, которые иначе делаю т пиво мутным и портят вкус и запах

Рис. 18. Завод по производству 
солодового экстракта (фото 
предоставлено Briess Malt &

Ingredients Company)
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т»бс и чтобы изомеризировать альфа-кислоты в хмеле для придания 
тк*е . горечи. Э то  делается как в домашних условиях, так и в промыш- 
те— * х  пивоварнях, хотя не всегда на заводах в экстракт ср азу  добав- 
тжс~ хмель. Если хмель добавляется позже, то экстракт кипятится только 
дг- разрушения протеинов, и тогда при добавлении хмеля в сусло вам 
щ рт а его дополнительно прокипятить уже дома. П осле кипячения на за 
воде сусло помещается в вакуумные камеры для дегидратации, чтобы 
э ч т а  акт  дольше хранился без консервантов. В этих кам ерах раствор 
э ь п с с .1эается под давлением, что не д ает сахар ам  карамелизировать- 
ое так как тем пература не достигает Ю О °С , и сохраняет вкус и запах 
э к л х з к т а . Чтобы сделать экстракт с  добавлением хмеля, его можно до
бавить как при первом заваривании зерен, так  и уже в готовый экстракт 
э в*се  изо-альфа-кислот хмеля. Итак, вы видите, что экстракт для домаш 
него -иэоварения приготовить достаточно сложно.

Продается он как в жидком (сироп) виде, так  и в порошке. В сиропах 
гсдесж ание воды около 20%, так что 4  кг сухого солодового экстракта 
~сь*л»еоно соответствуют 5 кг жидкого. Для производства сухого экстрак
та ■ -такий нагревают и разбрызгивают в высокой горячей камере. М ел- 

капельки быстро высыхают и оседаю т на стенках камеры. Обычно 
г экстракты не содерж ат хмеля и в целом аналогичны сиропу.

ЧТО ТАКОЕ СОЛОДОВЫЙ САХАР?
—хзоварение во многом связано с сахарам и — глюкозой, фруктозой, 

ам о розой , мальтозой (солодовым сахаром) и другими. Наверное, вам, 
шок «не, хочется в них разобраться, не вникая в химические дебри. Сей
час я оссскажу вам коротко, из чего сделаны все эти вещества. Это  не зай- 
■е-  'Л-С'О времени, но как только вы уясните эту базу, вам будет гораздо 
та : _ э  ориентироваться в разнообразии сахаров. С а х а р а  (или сахар и 
сь. состоят из групп от одного до девяти атомов углерода. Обычные са- 
ях> : такие как глюкоза и фруктоза, состоят из шести атомов углерода 
■ икэтаму называются «гексозами». М оносахарид — единичная сахар- 
- с у  та .лпа , дисахарид — двойная, трисахарид — тройная и т .д . Самый 
оостоостраненный сахар  — моносахаридная глюкоза (известная еще как 
СЕчотасза, сахар  в крови, кукурузный сахар ). В пивоварении также ис- 
та л ь з .с тся  фруктоза и галактоза. Структурно это та  же глюкоза, но с 
пей ссзличием, что они изомеры, то есть при тех же составляющих частях 
■в »'.‘.',ч еско е  устройство различно и определяет разные свойства. Так, 
вс'.«~сзэ (фруктовый сахар ) — изомер глюкозы, но при том же количе- 
гтае ста vob углерода фруктоза слащ е, чем глюкоза.
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ТИПИЧНЫЙ САХАРНЫЙ 
ПРОФИАЬ В ЭКСТРАКТЕ 
СОАОЖЕНОГО ЯЧМЕНЯ

Сахара Процент в сусле

Мальтоза 45%

Мальтотриоза 14%

Глюкоза 8%

Сахароза 6%

Фруктоза 2%

Несбраживаемые 25%
декстрины

В таблице «Процент присутствия сахаров в соложеном ячмене» 
представлено примерное содержание в пивных суслах разных сахаров. 
Видно, что в основном там  присутствует солодовый сахар , мальтоза, 
на втором месте систематизированный декстрин, мальтотриоза, далее 
идут глюкоза, сахар о за  и фруктоза. М альтоза — дисахарид глюкозы, то 
есть каждая ее молекула состоит из двух молекул глюкозы. С а ха р о за  
(обычный сахар ) — дисахарид, состоящий из одной молекулы глюкозы 
и одной — фруктозы, обычно содержится в растениях: тростниковом с а 
харе , сахарной свекле, кленовом сиропе и нектарах. Декстрины (или 
олигосахариды) — более крупные сахар а , молекулы которых состоят б о 
лее чем из трех моносахаридных групп. В целом моносахариды слащ е 
на вкус, чем полисахариды. Так, фруктоза слащ е сахарозы , сахар о за  — 
глюкозы, та «кроет» мальтозу, и на последнем месте мальтотриоза. Э то т 
порядок никак не влияет на брожение, я привожу его на случай, если 
вам просто любопытно. Разные типы сахаров , которые используются при 
производстве пива, мы еще рассмотрим подробнее в разделе 4 .

БРОЖЕНИЕ САХАРОВ
Дрожжи обычно очень методичны. Хотя в сусле мало сахарозы , ис

следования показали, что именно ее они разруш аю т в первую очередь, 
разбивая на глюкозу и фруктозу. Затем  клетки дрожжей съедают глю
козу, за ней фруктозу, мальтозу и наконец фальтотриозу. Некоторые 
виды дрожжей ведут себя по-другому, потребляя одновременно маль
тозу и моносахариды, но это скорее исключение. Кроме того, боль
шинство дрожжей всем сахар а м  предпочитают глюкозу и принимают
ся за остальные молекулы, только когда глюкозы уже не остается . Лишь 
в сам ом конце они сбраживаю т мальтотриозу. Поэтому высокое со 
держание в сусле фруктозы и глюкозы (больше 15—20%) может задер 
жать сбраживание мальтозы. Ч асто  при брожении сусла , содержащ его 
много рафинированных сахаро в , происходит затор , когда дрожжи по
требляют все моносахариды и перестаю т работать, оставляя большую 
часть сахар о в  непереработанными.

Разные с а ха р а  в сусле дрожжи сбраживаю т по-разному. Для пере
варивания дисахаридов они используют фермент инвертин, который 
вне клетки разби вает большую молекулу на составляющ ие м оноса
ха р а  — глюкозу и фруктозу. Потом эти молекулы затягиваются внутрь 
клетки дрожжей и там  перевариваю тся. М альтоза же и мальтотриоза, 
напротив, сначала целиком затаскиваю тся в дрожжевую клетку и там  
уже разбиваю тся на несколько молекул глюкозы с помощью фермента



я р гь та за . Хотя ферменты эти схожие, все же мальтоза переваривается 
■''' s  “ еовую очередь, что свидетельствует о том, что механизмы проглаты- 

*о -л я  разных молекул разные. Или, может быть, молекула мальтотриозы 
■рссто слишком большая, и клетка не может проглотить ее полностью.

Словом , все, что вам нужно запомнить — то, что при брожении са- 
•cxzc. разбиваю тся на такие моносахариды, как глюкоза, и только потом 
песезариваю тся дрожжами и что дрожжи методично потребляют сна- 

I. човс только один тип с а ха р а . Э то  окажется крайне важным в дальней- 
Е шем той выборе солодового экстракта и составлении рецептов.

ПОКУПКА ЭКСТРАКТОВ
Во-первых, важно, насколько свежий экстракт, особенно если это 

J о»с Обычно жидкие экстракты могут храниться до двух лет, в зависи- 
■осли от условий хранения, но с течением этого времени они потемне
ем почти вдвое. З а  цвет экстракта отвечает реакция М айяра , в резуль- 

которой могут образовываться дополнительные запахи : лакрицы 
Иош ю дки), молассы и даже запах шариковой ручки. Пиво из старого  

эе ~ с а к та  может также отдавать тухлым или мыльным запахом . Э ти  за- 
I  *вки  появляются из-за окисления жирных кислот в со ставе  сусла . Ч асто  

•яесеары-любители жалуются, что у  них не получается вкусное пиво,
-кг дело всего лишь в свежести экстракта . Прощ е всего проследить за 

В р ш м , обращ ая внимание на срок годности экстракта на упаковке или 
!, ■ оггю я его в проверенных м агазинах. С ухи е  экстракты хранятся доль-
■ i ie  -ем сиропы, потому что химические реакции в них идут медленнее. 
H fc iM  зам не удается найти свежий жидкий экстракт, возьмите сухой.

Во-вторых, другая характер истика экстракта , которая может зна- 
**»~зтьно повлиять на качество пива — свободный аминный азо т (Free 

■ Л Ьйю  N itrogen, FA N ), то есть количество азо та  в ам инокислотах, сво- 
5 сд -о го  для потребления дрожжами во время брожения. Если азота  
чедс-статочно, дрожжи не способны выработать необходимое количе- 
:гэ о  веществ для брожения, и образую тся побочные вещ ества, кото- 

вызывают лишние запахи в пиве. Вот почему не нужно добавлять 
К ■ сусло  саха р , как написано в большинстве инструкций, лучше доба- 
[ в г - ; ещ е экстракта . В кукурузном, рисовом и тростниковом сахар е
■ че- ZAA. Если в сусле  будет много таких сахар о в , то показатель С А А  

емоэлтся, и дрожжам будет не хватать питательных веществ для роста 
> г . чкционирования. В таком  случае к суслу  можно добавить специ- 

шъ~=.е вещ ества, содерж ащ ие свободный аминный азот. П одробнее
в  >б з~ом читайте в главе 6.

Солодовни экстракт, пивнне наборы и сахара

Рис. 19
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Пивоварение с солодовым экстрактом

Солодовый экстракт может быть как с добавлением хмеля, так  и без 
него. В первом случае солод варится вместе с хмелем до дегидратации 
(преобразования в экстракт), и обычно он не очень горький. П рим ера
ми фирм, производящих высококачественные экстракты такого типа, мо
гут быть A lexander's , Briess, Coopers, Edme, Ireks, John Bull, Mountmellick, 
Muntons, Northwestern, W eyerm ann.

Обычно солодовые экстракты бывают темными, янтарными и свет
лыми, и их можно смешивать для получения разных сортов пива. Бы
вают также экстракты на основе пшеницы, кроме того, разнообразие 
все время пополняется. З а  последние пять лет качество и ассортим ент 
экстрактов значительно выросли. Если вы будете следовать инструкци
ям в этой книге, а не на упаковке, то вы вполне успешно сможете всю 
свою жизнь варить пиво из готовых наборов и экстрактов. Только из экс
трактов можно сварить пиво почти любого со рта . П одробнее об этом 
читайте в главах 1 3 и 2 0 .

КАК ВЫБРАТЬ ХОРОШИЙ НАБОР
Что такое набор для домашнего пивоварения? Обычно он состоит из 

пакетика с дрожжами, банки с солодовым экстрактом с добавлением хме
ля — то есть всего, что вам нужно, чтобы сварить и забродить пиво вы
бранного сорта. Обычно экстракт, входящий в состав стандартного на
бора, сделан специально с малой способностью к брожению, что ком
пенсируется добавлением добавок для брожения, например, кукурузно
го или тростникового сахар а . Часто такие наборы называют «один на ки
лограмм», потому что к ним рекомендуют добавить один килограмм с а х а 
ра перед сбраживанием. Обычно из таких наборов получается сносное 
пиво, но не совсем аналогичное покупному. Но давайте быть объективны
ми: покупное пиво и не производится на кухне из купленного в суперм ар
кете экстракта и столового сахар а  в обычной посуде. Поэтому нет ниче
го удивительного в том, что домашнее пиво отличается от промышленного. 
Если вы все же используете набор типа «один на килограмм», то я советую 
вам добавлять светлый солодовый экстракт вместо сахар а  и найти свежие 
дрожжи. Тогда, возможно, вы будете больше довольны результатом.

Но и среди готовых наборов можно найти такие, пиво из которых 
не уступ ает покупному. Такие наборы состоят из двух емкостей с со 
лодовым экстрактом  и не предполагаю т добавления с а ха р а . Пиво из 
них получится гораздо вкуснее. Вариант жидкого суслового набора, 
который не требует кипячения, а только разведения в воде, тоже годит
ся. З а  последнее десятилетие в производстве экстрактов произошла
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Солодовни экстракт, пивные наборы и сахара

-астоящ ая революция, на рынке появилось огромное количество новых 
сортов, которые удовлетворят даже сам ого взыскательного пивовара, 
за  последние несколько летя  разговаривал почти со всеми крупнейши
ми производителями экстрактов и был удивлен, с каким вниманием они 
стносятся к своему делу и как любят и ценят пивоварение.

В заключение скажу, что бывают покупные наборы, к которым при
ж ж ена своя инструкция. Использовать и даже понять ее порой бывает 
:-ен ь  сложно. Поэтому лучше всего начинать с  наборов, которые подо
браны самими пивоварами-любителями. Если вы не знаете , где купить 
-зкой набор, то можете подобрать его сам и. В рамке приведен рецепт 
-••-циннатского светлого эля, традиционного ам ериканского пива, к о 

торый нравится многим. Сварив его, вы будете приятно удивлены его 
~ .б о ки м  вкусом и приятным запахом . В главе 2 0  вы найдете другие ре- 
-■эпты, по которым сможете сами подобрать себе  пивной набор. Д аж е в 
~еэвой партии вы можете экспериментировать с ингредиентами, пред
варительно прочитав раздел 2.

СКОЛЬКО ЭКСТРАКТА ВЗЯТЬ
О бщ ее правило здесь — 0 ,4 5  кг (или 1 фунт) жидкого экстракта на 

3 3 л  (на 1 галлон) воды для получения легкого некрепкого пива. 0 ,6 7  кг 
!1 .5 фунта) на 3 ,8  л (на 1 галлон) даст пиво покрепче. 0 ,4 5  кг (1 фунт) 
«•'•дкого солодового экстракта, разведенного в 3 ,8  л воды (в 1 галло- 
~е . обычно дает удельный вес раствора 1 ,0 3 4 - 1 ,0 3 8 , по показаниям 
'"дром етра. С ухой  экстракт того же веса даст раствор около 1 ,0 4 0 -  

0 4 3 . Вы можете также встретить формулировку, что экстракт «дает 36  
деся_итысячных при разведении». Э то  значит, что если развести 0 ,4 5  кг 
*с«ого экстракта в 3 ,8  л воды, то удельный вес раствора будет 1 ,0 3 6 . 
Если развести то же количество в 1 1,4 л, то удельный вес уменьшится 
г т с е .  то есть составит 1 ,0 1 2 . Таким образом , удельный вес раствора 
•сссктери зует крепость пива. У  большинства покупного пива начальный 
аеганый вес (Н УВ) равен 1 ,0 3 5 - 1 ,0 5 0 .

N ДЕЛЬНЫЙ ВЕС 
И СПОСОБНОСТЬ К БРОЖЕНИЮ

У разных экстрактов разная способность  к брожению. Чем темнее 
эсд-эакт, тем более сложные с а х а р а  в нем содерж атся и тем дольше 
в *  будет бродить. У  янтарных экстрактов способность к брожению 
обычно ниже, чем у  светлых, и больший конечный удельный вес пива. 
* ~емных сортов он еще больше. Но это не строгое  правило. Изменяя

Рис. 20. Подбираем собственный 
пивной набор для цинциннатского 
светлого эля

СВЕТЛЫЙ ЭЛЬ
из иинииннлти
HVB — 1, 045 (11,2 °Р), 13,6 IBU 

Ингредиенты для 19-литровой партии:
• 1,5 кг светлого солодового 
экстракта (сироп), без хмеля
• 1,1 кг сухого янтарного солодового 
экстракта
• 6 AAU горького хмеля (любой 
сорт). Например, 14 г 12% АА Nugget 
АА или 21 г 8% Northern Brewer —
30 мин. кипячения.
• 5 AAU конечного хмеля (Cascade 
или другой сорт). Например, 28 г 5% 
Cascade или 36 г 4% Liberty — в конце 
кипячения.
• 2 пакетика свежих сухих 
дрожжей для эля
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Пивоварение с солодовым экстрактом

ТАБЛИЦА ПЕРЕВОДА 
ЕДИНИЦ НАЧАЛЬНОГО 
УДЕЛЬНОГО ВЕСА (НУВ)1
Обшее значение удельного веса =
= выход экстракта х  масса =
= УВ х обший обьем

Для 19 литров (5 гал) пива с НУВ 
1,040 вам потребуется2:
2,25 кг (5 фунтов) сухого экстракта 
с УВ 1,040 или 2,4 кг (5,5 фунтов) 
жидкого экстракта с УВ 1,036:
40 ед/гал х  5 гал = 200 ед 
200 ед = 36 ед/фунт х  X фунтов 
X фунтов = 200 / 36 ед/фунт = 5,5 
фунтов (2,4 кг).
Так что для такого же количества 
пива нужно 2,4 кг жидкого 
экстракта 0,36/450гр/3,8 л

условия хранения сусл а , можно изменить и процент содержания в нем 
разных сахар о в , что повлияет на скорость брожения. В идеале мож
но сделать  сусло , почти полностью состоящ ее из легко сбраж иваем ых 
сахар о в  типа мальтозы, или такое , которое почти не будет бродить, 
так  как в нем преобладаю т сложные карбогидраты . П оскольку дрожжи 
почти не усваиваю т эти сложные с а х а р а , удельный вес готового пива 
будет высоким. Вкус пива в основном зависит от среднего  разм ера 
протеинов, поэтому если в нем останется много несброженных с а х а 
ров, то по вкусу он будет такой же.

Так, сухой экстракт Laaglander из Голландии дает пиво с конечным 
удельным весом 1 ,0 2 0  из начального 1 ,0 4 0 . Тяжелое пиво скорее будет 
крепким, так  пивовары, которые не пользуются экстрактами, специально 
добавляют к суслу декстрин (например, Briess CaraP ils), чтобы пиво было 
крепче. Пивовары, использующие экстракт, могут добавить специальный 
мальтодекстриновый порошок. У  него почти нет вкуса и он достаточно 
медленно растворяется и добавляет почти 4 0  единиц удельного веса.

ИТОГ
И так, как оказывается, солодовый экстракт — не просто таинствен

ная субстанция, из которой можно сварить пиво. Теперь вам не придется 
мучиться, выбирая пивной набор по непонятным парам етрам  на этикет
ках — вы можете выбрать точно тот, который подойдет для вашего пива. 
Использование экстракта облегчает процесс пивоварения, освобождая 
вас от возни с ячменем и позволяя сосредоточиться на брожении.

Когда вы освоите пивоварение из экстракта , можно начать экспе
риментировать и с зернами ячменя, уже на этой стадии контролируя их 
отбор для определения вкуса пива. Возможно, вы сможете это сделать 
уже во второй или третьей партии, но можно и начать прямо с этого. 
В разделе 2 вы найдете всю необходимую информацию на случай, если 
хотите обойтись без солодового экстракта . Вы узнаете , как обработать 
ячмень без специальной техники.

Возможно, всем полезно научиться извлекать необходимые са хар а  
из зерен ячменя. Э то т процесс — затирание — позволяет пивовару луч
ше контролировать производство сусла , а следовательно, и пива. Но 
эти действия относятся к пивоварению из цельных зерен, которому по
священ отдельный раздел книги.

1 УВ используется как синоним плотности раствора.
2 Расчет проводится в американской системе счисления, а ответ переведен в европейскую.
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да для разведения экстракта
Вкус воды — 45 

О б р аб о тка  воды в домаш них условиях — 46 

Как пользоваться описанием водопроводной воды — 46 

Регулировка химического со става  воды — 47

■CYC ВОДЫ
г :д о  очень важна для пивоварения. В конце концов пиво большей 

р а г~дО состоит именно из воды. Некоторые источники воды знамениты 
ш е о " ~.'воваров: мягкая вода Пилзнера, или жесткая — Бертона, Мид- 
эо -са , или чистая вода из источников Роки М аунтин. Вкус каждой из 
р м  вод напрямую повлиял на вкус местного пива. А  какую воду исполь- 
э»е~= вы? М ож ет ли из нее получиться хорош ее пиво? Если вы вари- 
"в  из экстракта, то почти всегда можете ответить «да». При варке 

Ь б  _-е~ьных зерен часто ответ разнится от «возможно» до «определен
ие» ~ской разбр ос можно объяснить тем, что минералы, содержащ иеся 
в езде могут влиять на преобразование крахм ала в сусле. Когда с а х а 
ре в зернах уже произведены, то есть вы имеете дело с готовым суслом , 
■шип не со става воды на вкус пива уже не так  сильно. Так что если вы ва- 
р г в  _ иво из экстракта, выбирайте просто вкусную воду и можете быть 
'Епсжсйными за вкус пива.

И деальная вода для пивоварения — б ез посторонних запахо в  и 
/сов, минеральных до б аво к . И уровень содерж ания минералов 

5 езде не должен меш ать брожению.

Рис. 21
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ОБРАБОТКА ВОДЫ В ДОМАШНИХ УСЛОВИЯХ
Если вы выбрали вкусную воду и варите пиво из экстракта, то можете 

быть спокойны за  его вкус. Если же вам не нравится вкус вашей воды, 
вам нужно ее специально обработать перед использованием. Вот как 
можно улучшить качество обычной воды из-под крана.

Кипячение. Если вода из-под крана пахнет, как в бассейне , ее нуж
но прокипятить. Некоторые примеси, например, хлор, испарятся во вре
мя кипячения, а такие, как хлорамин — нет.

Таблетки Кемпдона. Хлорамин часто используется вместо хлора для 
дезинфекции воды в водопроводе, потому что он более устойчив. Но имен
но поэтому его труднее вывести из воды, когда это нужно. Хлорамин не ис
паряется при кипячении, а пиво из-за него будет походить на лекарство. Но 
его можно вывести из воды с помощью таблеток Кэмпдона (метабисульфит 
калия). Такие таблетки используются также в виноделии и должны прода
ваться в магазине для пивоваров. Одной таблетки хватит на 7 0  л воды, но 
даже если использовать ее всего в 19 л, вреда не будет. Раскрошите ее 
в воду и перемешайте, чтобы она растворилась. З а  несколько минут при 
комнатной температуре под воздействием такой таблетки хлор и хлорамин 
растворятся полностью или останутся в воде в минимальной концентрации 
в виде сульфатов и ионов хлора (меньше 10 промилле).

Фильтрация древесным углем. Угольные фильтры очень удобны для 
того, чтобы убрать лишние запахи из воды, которые образуются из-за р ас
творенных в ней газов и органических соединений, таких как нитраты. Эти 
фильтры недорогие и их можно установить как насадку на кран. Только 
угольный фильтр не уберет из воды примеси металлов: кальция, магния, 
меди или бикарбонатов. Но некоторые фильтры (например, Brita) оснащ е
ны также ионными полимерами, которые отсеют и эти ионные соединения. 
Фильтровать всю воду для партии пива через фильтр в литровом кувшине 
может показаться вам несколько нудным. Поэтому проверьте сайты про
изводителей на предмет того, что именно фильтрует их фильтр. Угольный 
фильтр должен убирать 8 0 -9 0 %  хлора и хлорамина, так что таблетка 
Кэмпдона, добавленная перед кипячением, более эффективна.

Смягчители воды. Установки для смягчения воды также избавля
ют ее от неприятных привкусов минералов, металлов (меди, марганца, 
кальция и магния). Смягчители на основе солей используют ионы для за 
мещения нежелательных элементов тяжелых металлов соединениями на
трия. Такие установки можно использовать только для пивоварения из 
экстрактов. Потому что для образования сусла в воде должно присут
ствовать определенное количество минералов и кальция.
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Вода для разведения экстракта

Другая вода. Обычно в питьевой воде, которую можно купить в лю- 
магазине или ларьке, нет вредных и лишних примесей. Вода из бу- 
к идеально подходит для пивоварения из экстрактов. М ожно также 

о сзгсзи ть  ею воду из-под крана. Если вы используете солодовый экс- 
лесж~ то можете взять и дистиллированную воду, так  как солод выделит 

^ее зсе необходимые минералы для здоровья дрожжей.

АК ПОЛЬЗОВАТЬСЯ ОПИСАНИЕМ 
ШЭДОПРОВОДНОЙ воды

Описание (анализ состава) водопроводной воды вашего района co 
sier информацию, которую вы можете использовать как пивовар, что- 

5ь .- .чш и ть  свое пиво. Обычно описание состоит из перечня вредных 
*= _еств , содержащ ихся в воде, но вы можете использовать вторичное 
вяксание для того, чтобы узнать, какие минералы растворены в воде. 
Эк~ шесть основных примесей, которые могут испортить ваше пиво:

Необходимое содержание, %> Цель
^ляьиий 50-150 Кальиий делает воду жесткой и нужен для многих биохимических 

реакций во время брожения. Обычно необходимая концентрация 
содержится в экстракте

**«гчий 10-30 Играет ту же роль, что и кальций. Питательное вещество для дрожжей. 
Если его слишком много, пиво будет горчить или кислить

Ьмьаэбонаты
о с е й

0-250 (0-200) Стандартный щелочной ион в питьевой воде с балансом pH 7-8,5 . 
Шелочи типа СаСО э = 50/61 содержания щелочей. Контролировать 
содержание щелочей можно с помощью вяжущего танина

М*. мий 0-150 Из-за смягчителей воды может быть очень высоким. Как и соль, 
подчеркивает солодовый вкус в разумных концентрациях.

b o p 0-250 Как и соль, подчеркивает солодовый вкус в разумных концентрациях. 
Если концентрация слишком большая, может появиться хлорный привкус 
и запах

С идф ат 50-150 Подчеркивает горечь хмеля, делая его суше и жестче. При больших 
концентрациях (больше 400) неприятный.

Подробнее о водной химии и описаниях воды см. в главе 15.

РЕГУЛИРОВКА ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ВОДЫ
Бертон. М ногие специально добавляют в воду для пива соли, чтобы 

■штучить вкус воды из знаменитого пивного региона Бертон в Британии.
—екоторые соли можно добавить во время приготовления пива из экс- 
~<з<та, что улучшит вкус продукта, но чаще соли добавляют при цельно-
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зерновом пивоварении для регулировки кислотно-щелочного б аланса 
сусла . В целом вода из-под крана не нуждается ни в каких добавках, 
если вы используете экстракт. Даж е если в рецепте написано, что нужно 
добавить кальциевые соли для получения вкуса Бертон, можете ниче
го не добавлять. Ведь чтобы рассчитать количество добавляемой соли, 
нужно точно знать, сколько соли уже содержится у  вас в воде, и этого 
не мог знать человек, который составлял рецепт. Так что есть большая 
опасность переборщить. Лучше оставьте соли в покое.

Декарбонизация. Некоторые районы в С Ш А  «славятся» водой с вы
соким содержанием щелочей. Обычно это касается только тех, кто сам  
делает сусло, потому что щелочи играют важную роль в его производстве, 
тем не менее эта информация может пригодиться и тем, кто обзавелся 
готовым экстрактом. Если ваша вода содержит слишком много щелочи 
(концентрация бикарбонатных ионов выше 2 5 0  промилле, а общее со 
держание щелочей выше 2 0 0  промилле), то хмель может дать лишнюю 
неприятную горечь, так как из хмеля выделится лишний полифенол.

Чтобы снизить содержание щелочи в воде:

I Добавьте чайную ложку (5 мл) карбоната кальция к 1 1 ,4 -1 9  л воды и 
размешайте. Это  снизит образование ненужных веществ в хмеле.

Если содержание щелочи больше, чем жесткость воды (см. описа- 
^  ние воды), то надо добавить кальций в форме сульфата или хлори

да, чтобы баланс выровнялся. Более подробно об этом см. главу 15.
^  Кипятите 10 минут, затем остудите.

4 Если образовался известковый осадок, перелейте воду в другую по

суду.

Если у  вас остались вопросы про щелочи в воде, прочитайте главу 15. 
Вот коротко то, что вам нужно запомнить из этого раздела :

• из невкусной воды не получится вкусного пива;
• улучшить вкус воды можно разными методами;
• не добавляйте в сусло соли, даже если это указано  в рецепте, пока 

не будете уверены, что не испортите этим воду;
• декарбонизация воды нужна для светлого хмельного пива.
Химический состав воды гораздо важнее для приготовления сусла,

потому что именно там  в реакции вступают растворенные в воде веще
ства. Поэтому все подробности мы включили в главу 15, обсудив здесь 
только самые насущные вопросы для начинающих.
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Хмель
Кто он? — 49

Зачем  он нужен? — 50
О хм еление сусла перед кипячением — 51

Способы  обработки хмеля (гранулированный,
брикетированный и цельный) — 54

С о р та  хмеля — 55
Как измерять хмель — 63

Вычисление горечи хмеля (IBU) — 65

КТО он?
Хмель — конусообразны е шишки вьющегося растения, который р а с 

тет в естественных условиях в климатических зонах Северной  А м ери
ки, Европы и Азии. У  этого вида растения различаю тся побеги мужско
го и женского рода. Только на женских побегах созреваю т соцветия 
хмеля. Л о за  хмеля быстро р астет вверх по опоре (обычно его пускаю т 
по веревочкам или перголам) и может достигать нескольких метров 
в длину. Листья его похожи на виноградные, а соцветия напоминают 
шишки хвойных, но они светло-зеленого цвета, тонкие и мягкие. У  при
цветника можно увидеть небольшие желтоватые железы хмелевины, 
в которых и содерж атся м асла  и смолы, необходимые для пивоваре
ния, так  как именно они придают пиву уникальный горьковатый вкус и 
хмельной аром ат.

Хмель выращивается для пивоварения уже более 1 0 0 0  лет. С ам ы е 
ранние плантации хмеля известны в Центральной Европе, в XVI веке 
они появились в Западной Европе и в Британии. Уже к концу XVI века 
было известно более дюжины пород хмеля, которые специально выво
дились и отбирались пивоварами, сегодня их более сотни. О сновные 
селекционные работы ведутся по пути увеличения альфа-кислотных

1—

Рис. 22
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Рис. 23

компонентов, отвечающ их за горечь одновременно с борьбой за  улуч
шение урож айности и устойчивости растения к болезням.

ЗАЧЕМ ОН НУЖЕН?
Хмель — природный консервант, и в начале его добавляли в пиво 

именно для хранения. Так возник, например, сорт Индийский светлый 
эль. В XVIII веке английские моряки брали с собой в плавание запасы 
пива и добавляли в него много горького хмеля, чтобы пиво не испорти
лось за 2 - 3  месяца пути. Прибыв в тропическую Индию, моряки были 
приятно удивлены горьким хмельным вкусом и запахом  пива, который 
прекрасно утолял жажду в жару.

То, каким мы знаем  пиво сегодня, невозможно себ е  представить 
без хмеля. Хмель не только выравнивает б алан с  вкуса, но и определя
ет качество многих сортов. Горечь хмеля уравнивает сладость солодо
вого р аство ра , и в итоге пиво хорош о утоляет жажду.

В основном горечь дают альфа-кислотные гумулонные смолистые ве
щества, которые почти не растворяются в холодной воде. О ни также не 
даю т вкуса, пока их не вскипятить. Чем дольше кипятить эти вещества, 
тем большая их часть изомеризируется, вступая в контакт с  молекулами 
воды, и тем горче будет раствор. Один из составных элементов гумуло- 
на, когумулон, легче других изомеризируется, поэтому он часто исполь
зуется для придания пиву резкого горького вкуса. Хотя это спорный мо
мент в селекции и разведении хмеля, но многие сорта выведены специ
ально так, что в них малое содержание когумулонов. М ногие виды хм е
ля, популярные сегодня, такие как Magnum или Horizon, содерж ат высо
кий уровень альфа-кислот и низкий — когумулона по сравнению с более 
старыми сортами (G a le n a , Cluster), в которых все было наоборот.

Хотя основная горечь происходит от растворения альфа-кислот, дру
гая важная составляющая характерного хмельного аром ата и вкуса — 
эфирные м асла , которые составляю т обычно 1 -2 %  массы сухого соцве
тия. Э ти  м асла летучие и потому испаряются во время кипячения. Легкие 
ароматические м асла (M yrcene, Linanol, G eran io l, Limonene, Terpineol) 
придают пиву тот свежий запах, который вы чувствуете, едва открыв 
банку. В домашних условиях вы можете добиться этого зап аха , добав
ляя к суслу сухой хмель. Более тяжелые м асла (Humulene, Caryophyllene, 
Farnesene) и их оксиды и эпоксиды — компоненты повторных добавлений 
хмеля к суслу, и они придают пиву благородный вкус.

Сущ ествует множество видов и сортов хмеля, но все их можно поде
лить на две группы — хмель для горечи и хмель для запаха , хотя сегодня
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известно много сортов, выполняющих ср азу  две задачи, у  которых с б а 
лансирован и горький вкус, и аром ат. В хмеле для горечи высокое содер
жание альфа-кислот — до 10% массы. Ароматические хмели обычно лег
че, до 5 7а, но именно они придают пиву уникальный запах. Повторю, есть 
несколько видов, промежуточных между этими группами, которые реш а
ют ср азу  обе задачи. Хмель, придающий горечь, добавляется к суслу в 
начале кипячения, так  как его нужно кипятить около часа. Поэтому этот 
хмель называют первым, или хмелем для варки. Ароматические хмели до
бавляются в конце кипячения и кипятятся не больше 1 5 минут. Их соот
ветственно называют конечными. Установить идеальный баланс горечи и 
аром ата, а также экспериментировать с сортами пива можно, варьируя 
добавление хмелей на разных стадиях варки сусла. Д алее  я приведу опи
сание пяти основных способов добавления хмеля и их характеристики.

Более подробная информация о хмеле и его м а сл ах  содержится 
в раб о те  Ray Daniel «Designing G re a t Beer» (Boulder, C o lo .: Brew ers 
Publication, 1 9 9 6 ).

П ЕР В О Х М ЕЛ Е Н И Е  С У С Л А  П ЕРЕА  К И П ЯЧ ЕН И ЕМ

Первое охмеление — старинная традиция, которая повсеместно ис
пользуется среди пивоваров-любителей. О на  заключается в добавлении 
большой партии конечного (ароматического) хмеля в чане для варки ср а
зу после фильтрации сусла. Пока сусло фильтруется в чан для варки (что 
может занять до 3 0  минут), хмель замачивается в теплом сусле и отдает 
ему летучие масла и альфа-кислотные компоненты. Ароматические м ас
ла не растворяются в воде и быстро испаряются во время кипячения. Но 
когда вы замачиваете хмель в теплом, но не кипящем сусле, вы даете ему 
больше времени окислиться в более тяжелые соединения, так что испа
рятся масла уже не полностью. Дегустации профессиональных немецких 
пивоваров показали, что такой способ позволяет получить более тонкий 
аромат хмеля в пиве, а горечь четко выраженной, но не резкой. В целом 
такой способ позволяет сделать вкус пива более сбалансированным.

Но важно помнить, что в качестве первого хмеля подойдет только 
хмель с  низким содержанием альфа-кислот, и его количество не долж
но превосходить треть от общего количества ароматического хмеля 
(хмеля, предназначенного для ароматизации, не для горечи). Н есм о
тря на то что хмель дольше находится в сусле, пиво не станет сильно 
горьким, если использовать сорта с низким содержанием альфа-кислот. 
Пивовары-любители пришли к выводу о том, что охмеление сусла перед 
кипячением соответствует 20-минутному кипячению.
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Го р е ч ь

Придание горечи — основная функция хмеля. Чтобы альфа-кислоты 
изомеризировались и дали суслу горький вкус, их нужно кипятить 4 5 -  
9 0  минут, а в среднем 1 час. При кипячении больше 4 5  минут, но мень
ше полутора часов успеш ная реакция составляет 5%, а после — только 
1%. При кипячении испаряются аром атические м асла , содержащ иеся в 
хмеле, и зап аха  со  временем о стается все меньше. Поэтому для при
дания горечи используют со рта  хмеля с высоким содержанием альфа- 
кислот, которые обычно слабо  пахнут. Если вам интересно количествен
ное соотнош ение разных сортов хмеля, то я бы рекомендовал исполь
зовать 1 5  г хмеля с высоким содержанием альфа-кислот, чем 3 0 - 6 0  г 
хмеля с их низким содержанием, так  получается выгоднее. Более доро
гие и редкие летучие хмели приберегите для добавления в сам ом  конце. 
Н а стр. 6 7  вы найдете таблицу «Использование А К  vs. Время кипячения 
и Н УВ  сусла», в которой показан порядок добавления хмеля.

В к у с
Если добавлять хмель в середине кипячения, то изомеризация в нем 

пройдет не полностью, но и не все м а сла  испарятся, в результате го
речь будет несильная, а за п ах  приятный. Э то т  хмель для за п аха  до б ав 
ляется за 2 0 - 4 0  минут до конца варки, а в среднем  за 3 0  минут. На 
этой стадии можно использовать любой сорт хмеля. Обычно выбира
ют, со рта  с низким содержанием альф а-кислот, но некоторые со рта  с 
высоким содерж анием такж е даю т приятный за п ах  и вкус, например 
Northern Brew eer и Challenger. Хватает и совсем  небольших порций — 
7-15  г нескольких сортов, смешанных и добавленных одновременно.

К о н е ч н ы й  х м ел ь  (а р о м а т и ч е с к и й )
Н а последних минутах кипячения к суслу также добавляют хмель, что

бы испарилось как можно меньше из его ароматических масел, что при
д ает пиву особый аром ат. Здесь можно использовать как один, так и 
несколько сортов хмеля, в количестве от 7  до 1 2 0  г, в зависимости от 
предпочтений. В среднем добавляют 3 0 - 6 0  г. Конечные хмели вбрасы
ваются в сусло за 1 5 минут до конца кипячения или даже после того, как 
чан сняли с  огня. Ему даю т настояться 10 минут, а потом остужают. Ино
гда устраиваю т «просеивание через хмель» — пока сусло переливают 
в чан для охлаждения, его пропускают через емкость, заполненную све
жим хмелем. При этих действиях после кипячения надо быть вниматель
ным, так  как пиво может приобрести травяной привкус, соприкасаясь со
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свежими растениями, в которых содержатся танин и другие вещества, 
разруш аемые при кипячении. Если вы не хотите рисковать, используйте 
метод первого хмеля и добавьте сухой хмель, который уже прошел тем
пературную обработку. Но всегда старайтесь использовать высокока
чественный благородный хмель.

Д о б а в л е н и е  с у х о г о  х м ел я

Добавление хмеля может происходить и на этапе брожения. В таком 
случае у  пива будет ярко выраженный хмельной запах. Обычно для этого 
используется сухой хмель, который добавляют в сусло на последних ста 
диях брожения, перед розливом. Если добавить хмель слишком рано, ког
да сусло еще пузырится, то с углекислым газом выйдут и ароматические 
м асла. Лучше добавлять сухой хмель после того, как газообразование 
почти прекратилось — на конечной стадии, перед розливом. Количество 
хмеля при таком способе — 15 г на 19 л. Э то  удобно, потому что дрожжи 
еще не умерли и привнесенный с хмелем в сусло кислород они перера
ботают. С  другой стороны, некоторые м асла хмеля будут абсорбирова
ны дрожжами и не попадут в пиво, а останутся в дрожжевом осадке. П оэ
тому лучше всего добавлять хмель во второй чан для брожения или бочо
нок, в котором пиво пробудет еще несколько недель до розлива, за это 
время все м асла впитаются в него. Переливать сусло нужно только через 
сифон. О пасность здесь также есть — поскольку хмель будет находить
ся в пиве достаточно долго, большое количество его танинов и полифе
нолов впитается в сусло, что может придать пиву сухое послевкусие, как 
у  спитого чая. Чтобы этого избежать, хмель кладут в специальный нейло
новый сетчатый мешочек — так их к тому же проще доставать.

Для такого  метода подходят почти все со рта  хмеля, и их также по
лезно смеш ивать для получения более сложного вкуса. Но не спеш ите 
всыпать в пиво весь дорогой хмель, который вы купили, — помните, что 
пиво уже не будет кипятиться, и поэтому может остаться травянистый 
привкус. Возможно, этот привкус не продержится больше двух недель, 
но все же многие пивовары предпочитают со рта  с высоким содерж а
нием альфа-кислот, например Centennial, Colum bus, Horizon, потому 
что в них больше м асел на единицу веса , а значит, нужно меньшее ко
личество свежего хмеля. Подойдите к выбору со рта  на этой стадии о т
ветственно — не все они сочетаю тся со всеми сортам и пива, некото
рые бывают слишком кислыми, смолистыми или агрессивными.

Н е бойтесь добавлять хмель без кипячения в чан для брожения — 
никаких бактерий или грязи он не приносит.
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Пивоварение с солодовым экстрактом

СПОСОБЫ ОБРАБОТКИ ХМЕЛЯ 
СГРАЖУЛИРОВАЖЖНЙ, б р и к е ти р о в а ж ж ж й  и ЦЕЛЬЖКЙ)

Трудно найти несколько пивоваров, которым бы нравился в точно
сти одинаковый сорт хмеля и способ его обработки (форма). Каждый 
из способов имеет преимущества и недостатки. То, какой подходит вам, 
зависит от стадии, на которой вы добавляете хмель, от сорта хмеля и от 
ваших вкусовых предпочтений.

Какой бы способ обработки вы ни выбрали, всегда берите свежий 
хмель. Такой хмель пахнет свежо, травянисто и остро, чем-то похож на 
хвойные иголки, а по цвету светло-зеленый, как свежескошенное сено. 
Несвежий хмель выглядит лежалыми и пахнет, как острый сыр, а иногда 
становится коричневым. Хорошо, если хмель выпускается в вакуумных 
упаковках и хранится в прохладном месте, что позволяет дольше со хр а
нить его свежим. При неправильном хранении он теряет до 50%  своего 
запаха  и вкуса за несколько месяцев. Обычный пластик пропускает воз
дух, поэтому при выборе хмеля ищите такой, который хранится в ваку
умной упаковке и в холодильнике. Если через упаковку чувствуется з а 
пах хмеля, значит, упаковка неплотная и хмель выветривается. О днако 
если магазин постоянно обновляет товар на полках, то подойдет и такой 
хмель, лишь бы он не лежал на витрине долго. Если есть сомнения, посо
ветуйтесь с продавцом.

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ТАБАЕША СПОСОБОВ ОБРАБОТКИ ХМЕАЯ
Способ Преимущества Недостатки

Пельный Легко доставать из сусла. 
Отличный запах, если 
свежий.
Хорош для сухого 
добавления

Впитывает сусло, и часть 
придется выкинуть вместе 
с хмелем.
Неудобно взвешивать

Брикетированный Дольше, чем цельный, 
сохраняет свежесть. 
Поделен на порции по 15 г. 
В сусле брикеты ведут себя 
как целые соцветия

Сложно делить на более 
мелкие части. 
Впитывает сусло, 
как и цельный

Гранулированный Легко взвешивать. 
Малый расход.
Лучше всего хранится

Оседает на дне чана густым 
слоем и тяжело доставать. 
Меньше пахнет.
При сухом добавлении 
неудобен —  всплывает 
на поверхность
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СОРТА ХМЕЛЯ
ХМЕЛЬ ЛАЯ ГОРЕЧИ
Название: Brewers cold
Где растет: Великобритания, США
Описание: Черные плоды, фруктовый острый запах, жесткий горький хмель
Назначение: Горечь в элях
АК: 8-10%
Содержание масел 2 ,0-2 ,4  мл/100 г
Используется в: Bullion

Название: Chinook
Где растет: США
Описание: Тяжелый пряный / хвойный аромат, сильный многофункциональный хмель, неприятный 

в больших количествах
Назначение: Горечь
Пример: Sierra Nevada Celebration A le, Sierra Nevada Stout
АК: 12-14%
Содержание масел 1,5-2 ,5 мл/100 г
Используется в: Brewers Gold, Nugget, Target

Название: Galena
Где растет: США
Описание: Сильный чистый хмель, с цитрусовым ароматом
Пример: Самый распространенный вид горького хмеля в США
Назначение: Обшая горечь
АК: 12-14%
Содержание масел 0 ,9-1 ,2  мл/100 г
Используется в: Nugget, Cluster, Northern Brewer

Название: Magnum
Где растет: США, Германия
Описание: Чистый горький хмель
Назначение: Хорошая обшая горечь
АК: 12-14%
Содержание масел 1,9-2 ,3 мл/100 г
Используется в: Northern Brewer, Perle, Horizon

Название: Newport
Где растет: США
Описание: Сильный горький хмель
Назначение: Новый вид хмеля для элей с высоким содержанием альфа-кислот
АК: 13-17%
Содержание масел 1,6-3 ,6  мл/100 г
Используется в: Nugget, Galena, Magnum
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Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Nugget
США
Тяжелый, пряный травяной запах, сильный горький хмель 
Сильная горечь, аромат
Sierra Nevada Porter and Bigfoot Barleywine Style A le, Anderson Valley Belk's ESB 

12-14%
1,7-2 ,3  мл/100 г 
Galena, Magnum, Columbus

Pacific Germ
Новая Зеландия
Приятный ежевичный аромат с оттенками древесины, хороший горький хмель 

Широко используется как горький хмель
14-16%
1 ,0-2 ,0  мл/100 г

Perle
Германия, США
Приятный запах, слегка пряный, почти мятный горький хмель 
Обшая горечь для лагера 
Sierra Nevada Summerfest
7-9 ,5%
0 ,7-1 ,3  мл/100 г
Northern Brewer, Cluster, Tettang

Pride of Ringwood
Австралия
Слабый цитрусовый аромат, чистый горький хмель 
Обшая горечь
Все австралийские сорта пива
7-9 ,5%
0 ,7-1 ,3  мл/100 г 
Cluster

Simcoe
США
Сильный горький хмель, с удивительным запахом свежесрезанной хвои 
Горечь и запах в светлых американских элях 
12-14%
2 ,0-2 ,5  мл/100 г
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Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

W a rr io r

Великобритания
Мягкий аромат, чистый горький хмель 
Хороший горький хмель для эля
15-1 7%
1,0-2 ,0  мл/100 г 
Nugget, Columbus

Х м е л и  д в о й н о г о  н а з н а ч е н и я

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Г де растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание:

Назначение:
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

A m a r i l lo

США
иветочный и цитрусовый, похож на Cascade 
2 функции —  горечь и аромат для элей
Old Dominion New River Ale, Rockies Mojo India Pale Ale, Hale s Pale American Ale 

8-11 %
1 .5-2 ,0  мл/100 г 
Cascade, Centennial

C e n te n n ia l

США
иветочный, цитрусовый аромат, часто называют Super Cascade, чистый горький хмель
Обшая горечь, аромат, сухое добавление
Sierra Nevada Celebration A le, Sierra Nevada Bigfoot Ale
9-11,5 %
1.5-2 ,3  мл/100 г 
Columbus, Cascade

C h a l le n g e r

Великобритания
Средний пряный аромат, широко используется для английского горького пива, 
чистый горький хмель
Отличный хмель двух назначений, вкуса и аромата 
Full Sail India Pale A le, Butterknowle Bitter
6- 8%

1 ,0-1 ,7  мл/100 г
Progress, Perle, Northern Brewer, Horizon 

C lu ste r

США, Великобритания
Средний пряный, фруктовый запах, жесткий, чистый горький хмель
Обшая горечь (вид Aussie —  лучше пахнет и используется как конечный хмель,
Winterhook Christmas Ale
5 .5-8 ,5%
0 ,4-1 ,0  мл/100 г 
Northern Brewer, Galena

57



Пивоварение с солодовым экстрактом

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Columbus (Tomahawk)
США
Сильный травяной и цветочный запах, твердый, чистый горький хмель
Для обшей горечи и двойного назначения, применяется только для сухого добавления
Anderson Valley Hop Ottin' IPA, Full Sail Old Boardhead Barleywine Ale
13-16%
1 ,5-2 ,5  мл/100 г
Nugget, Centennial, Chinook, Target

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Horizon
США
Хороший растительный, пряный аромат, отличный хмель двойного назначения 
Для горечи и конечный хмель для всех сортов эля и лагера 
Lagunitas IPA 
10-14%
1 ,5-2 ,0  мл/100 г
Northern Brewer, Northdown, Challenger

Название:
Где растет:

Описание:
Назначение:
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Northern Brewer
Великобритания, США, Германия (там называется Hallertauer NB) и в других местах (от места 
разведения сильно зависят характеристики)
Приятный, сильный аромат, чистый хмель двойного назначения 
Для придания горечи и конечный хмель для многих сортов пива 
O ld Peculier, Anchor Liberty, Anchor Steam 
7-10%
1,5-2 ,0  мл/100 г 
Perle, Horizon

Название:
Где растет: 
Описание:

Назначение:
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Northdown
Великобритания
Похож на предыдущий, но с более сильным ароматом и вкусом, чем у домашнего NB, чистый 
горький хмель
Двойное назначение для элей 
Fuller's ESB
7-8%
1,5-2 ,5 мл/100 г
Northern Brewer, Horizon, Target

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
АК:

Santiam
США
Цветочный, слегка пряный аромат, благородный
Двойное назначение для элей
5-7%
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Содержание масел 1 ,0-1 ,5  мл/100 г
Используется в: Tettnang, Spalt

Название: Sterling
Где растет: США
Описание: Травяной острый, немного цветочный и цитрусовый
Назначение: Двойное назначение для элей и лагеров
АК: 6-9%
Содержание масел 1,3-1 ,9  мл/100 г
Используется в: Saaz, Mt. Hood

Название: Target
Где растет: Великобритания
Описание: Сильный травяной / цветочный запах, сильноват для лагера, чистый горький хмель
Назначение: Широко используется как хмель для придания горечи и вкуса крепким элям
Пример: Fuller's Hock
АК: 8-10%
Содержание масел 1 ,6-2 ,6  мл/100 г
Используется в: Northdown, Figgle, Willamette

Следую щ ая группа хмелей включает распространенны е примеры 
аром атических хмелей. Их тоже можно использовать для придания пиву 
горечи, и многие пивовары уверены, что в этом залог успеха их про
дукта. М не нравится добавлять G a le n a  для горечи, а более дорогой 
хмель оставлять как конечный. Но вам, как пивовару, придется сам ом у 
решать, какой хмель когда использовать.

Среди аром атических хмелей есть так  называемые благородные. 
Считается, что их зап ах самый лучший. Обычно к ним относятся четыре 
сорта хмеля, которые выращивают в Центральной Европе: Hallartauer 
Mittelfrueh, Tettnanger Tettnang, Spalter Spalt и C ze ch  S a a z . To, где про
изведена конкретная партия каждого сорта , также влияет на ее запах, 
так  что только Tettnanger/Spalter, выращенный в Teftnanger/Spalter, дей
ствительно благородные. Другие сорта тоже иногда считают благород
ными, например Perle, Chrystal, Mt. H ood, Liberty, Sanriam . О ни выведе
ны из благородных сортов и обладаю т похожими запахам и , но со дер
жат больше гумулон-масел и меньше гумулон-альфа-кислот. Благород
ные хмели лучше подходят для лагер а , потому что пиво и хмель проис
ходят из одного и того же м еста . Но это только традиции, и вы вольны 
экспериментировать, сочетать, пробовать новое — только так можно 
получить удовлетворение от пивоварения и изобрести, может быть, но
вый сорт пива!

Рис. 25

59



Пивоварение с солодовни экстрактом

А р о м а т и ч е с к и й  х м ел ь

Название: British Columbia (ВС) Goldings
Где растет: 
Описание: 
Назначение:

АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение:

Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание: 
Назначение: 
Пример:
АК:
Содержание масел 
Используется в:

Канада
Землистый, мягкий аромат, пряный вкус
Хмель для горечи, конечный хмель, для сухого добавления в британские эли. В домашних условиях 
заменяет East Kent Goldings, но не так хорош
4.5-7%
0,5-1 ,0  мл/100 г 
East Kent Goldings

Cascade
США
Сильный пряный, цветочный, цитрусовый (грейпфрутовый) аромат
Определяющий хмель в американских светлых элях, используется для горечи, как конечный хмель 
и особенно для сухого добавления
Anchor Liberty A le and Old Fornhorn Barleywine Style Ale, Sierra Nevada Pale Ale
4 .5-8  %
0,8-1 ,5  мл/100 г 
Centennial

Crystal, CJF-Hallertau
США
Мягкий, приятный, слегка острый аромат, один из трех домашних аналогов Hallertauer Mittelfriih
Аромат/ конечный хмель/ вкус
2-5%
1,0-1,5 мл/100 г
Hallertauer Mittelfriih, Hallertauer Hersbrucker, Mt. Hood, Liberty

East Kent Golings (EKG)
Великобритания
Острый/фруктовый, землянистый, смягченный аромат, пряный вкус 
Для горечи, как конечный хмель, для сухого добавления в британских элях 
Young's Special London Ale, Samuel Smith's Pale Ale, Fuller's ESB
4.5-7%
0,5-1 ,0  мл/100 rp
BC Goldings, Whitbread Goldings Variety 

Fuggles
Великобритания, США и др.
Мягкий, приятный травяной запах
Как конечный хмель, для сухого добавления во всех элях, темных лагерах 
Samuel Smith's Pale Ale, O ld Peculier, Thomas Hardy'a Ale
3 .5-5 ,5%
0,7-1 ,5  мл/100 г
Willamette, East Kent Goldings, Styrian Goldings
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Название: Glacier
Где растет: США
Описание: Отличный землистый пряный запах
Назначение: Ароматный хмель для элей
Пример: (слишком новый сорт)
АК:
Содержание масел 0,5-1 ,5  мл/100 г
Используется в: Willamette, Fuggles, Styrian Goldings

Название: Hallertauer Hersbrucker
Где растет: Германия
Описание: Приятный благородный пряный/мягкий землистый запах
Назначение: Конечный хмель для немецких лагеров
Пример: Whitehook Wheaten Ale
АК: 2 ,5-5%
Содержание масел 0,7-1 ,3  мл/100 г
Используется в: Hallertauer Mittelfrilh, Mt. Hood, Liberty, Chrystal

Название: Hallertauer Mittelfriih
Где растет: Германия
Описание: Приятный благородный пряный/мягкий травяной запах
Назначение: Конечный хмель для немецких лагеров
Пример: Samuel Adams Boston Lager, Samuel Adams Boston Lightship
АК: 3-5%
Содержание масел 0,7-1 ,3  мл/100 г
Используется в: Hallertauer Hersbrucker, Liberty, Mt. Hood, Crystal

Название: Liberty
Где растет: США
Описание: Приятный, очень мягкий запах, один из трех аналогов Hallertauer Mittelfrilh в домашнем

пивоварении
Назначение: Конечный хмель для немецких лагеров
Пример: Pete's Wicked Lager
АК: 2,5-5%
Содержание масел 0,6-1 ,2  мл/100 г
Используется в: Mt. Hood, Hallertauer Mittelfrilh, Hallertauer Hersbrucker, Crystal

Название: Mt. Hood
Где растет: США
Описание: Мягкий, чистый аромат, один из трех аналогов Hallertauer Mittelfriih в домашнем пивоварении
Назначение: Конечный хмель для немецких лагеров
Пример: Anderson Valley High Rollers Wheat Beer
АК: 3,5-8%
Содержание масел 1,0-1,3 мл/100 г
Используется в: Hallertauer Mittelfuh, Hallertauer Hersbrucker, Liberty, Tettnang
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Название: Progress
Где растет: Великобритания
Описание: Отчетливый фруктовый аромат
Назначение: Широко используется для бочкового эля
Пример: Hobson's Best Bitter, Mansfield Bitter
АК: 5-6%
Содержание масел 0,6-1 ,2  мл/100 г
Используется в: Fuggles, Whitebread Goldings Variety

Название: Saaz
Где растет: Чехия
Описание: Несильный мягкий цветочный запах
Назначение: Конечный хмель для Bohemian-style лагеров
Пример: Pilsner Urquell
АК: 2-5%
Содержание масел 0 ,5-1 ,0  мл/100 г
Используется в: Tettnang, Spalt, Sterling

Название: Spalt
Где растет: Германия / США
Описание: Мягкий, приятный, слегка пряный
Назначение: Аромат/вкус/конечный хмель, немного горчит пиво
АК: 3-6%
Содержание масел 0,5-1,1 мл/100 г
Используется в: Saaz, Tettnang, Santiam

Название: Styrian Goldings
Где растет: Югославия (Fuggles без косточек), также США
Описание: Похож на Fuggles
Назначение: Горечь, конечный хмель и хмель для сухого добавления для многих сортов пива
Пример: Ind Сооре Burton Ale, Timothy Taylor's Landlord
АК: 4,5-7%
Содержание масел 0,5-1 ,0  мл/100 г
Используется в: Fuggles, Willamette

Название: Tettnang
Где растет: Германия
Описание: Приятный пряный аромат
Назначение: Конечный хмель для немецких сортов
Пример: Gulpener Pilsener, Samuel Adams Oktoberfest, Anderson Valley Belk's ESB, Redhook ESB
АК: 3-6 %
Содержание масел 0 ,6-1 ,0  мл/100 г
Используется в: Saaz, Spalt

Название: Willamette
Где растет: США
Описание: Мягкий пряный травяной и цветочный аромат
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Содержание масел 
Используется в:

АК:

Назначение:
Пример:

Конечный и сухой хмель для американских и британских элей
Sierra Nevada Porter, Ballard Bitter, Anderson Valley Boont Amber A le, Redhook ESB
4-7%
1,0-1,5 мл/100 г 
Fuggles

AK:
Содержание масел 
Используется в:

Название:
Где растет: 
Описание:
Назначение:
Пример:

Whitbread Goldings Variety (WGV)
Великобритания
Цветочный фруктовый, смесь Goldings и Fuggles 
Часто смешивают с другими сортами 
Whitebread Best Bitter 
4-5%
0,8-1 ,2  мл/100 г 
Progress, Fuggles, EKG

КАК ИЗМЕРЯТЬ ХМЕЛЬ
Alpha Acid Unit, AAU , или Единица альфа-кислот, применя

ется для количественного выражения горечи хмеля. В пивоварении в 
домашних условиях сущ ествует два основных метода измерения хм е
ля — AAU  и IBU . Первый измеряет потенциальную горечь хмеля пе
ред кипячением. A A U , или единица горечи в домаш нем пивоварении 
(H BU ) — это м асса  хмеля (в унциях), умноженная на процент со дер
жания в них альфа-кислот. Э ти  единицы удобно использовать в рецеп
тах, потому что они показывают, насколько горче станет раствор , ведь 
именно содержание альфа-кислот и определяет степень горечи.

Но при использовании AAU  важно учитывать время кипячения хмеля. 
О т  этого также зависит горечь пива, ведь химический состав хмеля ме
няется во время кипячения. Если это не указано  специально, то общ ее 
правило для кипячения такое — час для горького хмеля и 1 0 -1 5  ми
нут для конечного. М ногие добавляют хмель маленькими порциями (по 
15 г) через каждые 1 5 -2 0  минут в течение кипячения.

International Bittering Unit, IBU, или Международная едини
ца горечи — второй способ измерения горечи хмеля, она показывает, 
сколько альфа-кислот изомеризируется и в итоге растворяется в пиве. 
Для вычисления IBU берется количество хмеля в AAU  и учитывается так
же время кипячения, изменение удельного веса и объема раствора. Та
ким образом , IBU не зависят от разм ера партии и от плотности пива, то 
есть более универсальны, чем AAU .

Компоненты хмеля в воде ведут себя как м асла , они нерастворимы. 
Во время кипячения они изомеризируются, то есть меняется их химиче-

РАСЧЕТ AAU 
(ALPHA ACID UNIT)

AAU — удобное выражение для 
добавления хмеля в ваше пиво. 
Рассчитывая содержание альфа-кислот 
в каждой пориии хмеля, а не просто 
его вес, вам не придется беспокоиться, 
не изменилось ли качество хмеля 
с прошлого года.

AAU — это проиент содержания 
альфа-кислот (АК), умноженный на вес.

Например: 1,5 униии (42,45 г) хмеля 
Cascade с содержанием альфа-кислот 
5% равно 7,5 AAU.

Если на следующий год тот же сорт 
хмеля изменит содержание кислот 
до 7,5, вы легко пересчитаете его 
количество и добавите 30 г, 
так что AAU не изменится.
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ская структура, и поэтому молекулы воды могут присоединиться к ним и 
происходит растворение. Общ ий процент альфа-кислот, которые изо- 
меризируются и останутся в итоге в пиве, называется «утилизацией». 
В домашних условиях утилизируется, как правило, до 30%  молекул.

Н а процесс изомеризации влияет несколько факторов. К сож але
нию, эти факторы еще не до конца известны и поняты. Но были выведены 
опытные данные, которые позволяют хотя бы примерно рассчитать IBU 
в домаш них условиях.

Н а утилизацию альфа-кислот влияют интенсивность кипения, общий 
удельный вес сусла и другие факторы. Интенсивность кипения можно 
признать постоянной для каждого пивовара, но у  разных людей она р аз
ная. Удельный вес сусла очевидно различный и важный здесь показатель, 
потому что чем больше в сусле растворено сахаров, тем меньше туда 
сможет раствориться альфа-кислот. Но самые сильные факторы для горе
чи пива — общ ее количество альфа-кислот, которые вы добавили в сусло, 
и время кипячения, во время которого происходила изомеризация. И все 
же многие вычисления IBU корректируются тремя вышеозначенными по
казателями: удельным весом сусла, количеством альфа-кислот и време
нем кипячения по сравнению со средним использованием.

Таблица «Утилизация А К  vs. Время кипячения и Н УВ  сусла» показы
вает процент использования хмеля в зависимости от времени кипячения 
и удельного веса сусла . Э то  позволяет вам рассчитать, сколько горечи 
пиву придаст каждый вид хмеля, который вы используете. Учитывая ф ак
тор удельного веса , показатель IBU может сравнивать разные сорта 
пива по принципу горечи. Так, 10 A A U  светлого эля на вкус достаточ
но горькие, в то время как те же 10 A A U , но в И м периал-стауте вы едва 
различите. Горечь пива зависит от сладости начального сусла . Чтобы 
почувствовать горчинку в очень сладком ам ериканском  янтарном эле, 
нужно добавить почти 4 0  IBU , в то время как б аварское  пиво О ктобер- 
ф ест с тем же удельным весом загорчит уже от добавления 3 0  IBU . Го
речь разных сортов пива можно сравнивать по отношению единиц го
речи в готовом пиве и начального удельного веса сусла . Такие соотно
шения для некоторых сортов пива приведены в главе 20 .

Итак, насколько же горечь горькая? В среднем горькими считаются 
растворы с содержанием IBU от 2 0  до 4 0 . Легкие ам ериканские сорта 
пива, такие как Coors, горькие всего на 1 0 -1 5  IBU . Более горькие свет
лые со рта , например Heineken, содерж ат 2 0 - 2 5  IBU. Американские 
со рта  частного производства (Samuel Adam s Boston Lager) даю т пока
зания 3 0  IBU . Горький светлый индийский эль Ancor Liberty A le или Sierra
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N evad a  Celebration A le славятся самым высоким IBU — 5 0  или больше. 
Среди пивоваров принято несколько способов измерения IBU . Н аи б о 
лее известны схемы Рагера, М ош ера , Д эниэлса , Гаретца и Тинсета ’ . 
Последняя модель приведена ниже. И все же у  каждого свои вкусовые 
предпочтения, так что в конечном счете решать вам, помните только, 
что чувствительность человеческого нёба не больше 5 IBU . Э то  п о каза
ли исследования, когда проводилась дегустация пива с известным IBU 
вслепую. В любом случае у  всех одинаковые условия, так  что сравнение 
вполне возможно.

ВЫЧИСЛЕНИЕ ГОРЕЧИ ХМЕЛЯ (IBU)
Для тех из вас, кто не дружит с математикой, я сделаю  расчеты м ак

симально простыми. Для примера возьмем рецепт Joe  A le , который вы 
найдете рядом.

Итак, для начала надо рассчитать AAU  из рецепта.
AAU  Perle = 1,5 унц х  6 ,4  % = 9 ,6
AAU  Liberty = 1 унц X  4 ,6  % = 4 ,6
Теперь нужно учесть объем (V), плотность раствора и время кипяче

ния. Плотность сусла и время кипячения обозначаю тся единицей «Ути
лизации» (U). И так, перевод в IBU выглядит так:

IBU = AAU  х  U х 7 5  / V .
Число 7 5  — константа для перевода из американской системы счисле

ния в европейскую. Единицы IBU — миллиграммы на литр, а для AAU  — ун
ции на галлон, вот почему мы использует коэффициент 7 5 . Если пере
водить не надо, то коэффициент этот равен 10. Для тех, кто вникает в 
подробности, скажем еще об умножении на 100 , чтобы снять п о каза
тель процента.

У д е л ь н ы й  в ес  ( п л о т н о с т ь ) с у с л а

По рецепту сусла должно быть 19 л. Удельный вес показывает кон
центрацию экстракта (сахар ов). Как было показано в предыдущей гла
ве, сухой экстракт обычно добавляет 4 0  единиц для каждого фунта на 
галлон. Если здесь предлагается добавить 6  фунтов экстракта на 5 гал
лонов, Н УВ  таков:

Н УВ  = 6  х  4 0 / 5  = 4 8 , или 1 ,0 4 8 .

ПРИМЕР РЕЦЕПТА 
JOE ALE
Ингредиенты для партии 19 л:
• 2,7 кг янтарного солодового 
экстракта, сухого
• 43 г Perle хмеля с содержанием 
АК 6 ,4%  (кипятить 60 минут)
• 28 г Liberty хмеля с содержанием 
АК 4 ,6%  (кипятить 15 минут)
Для партии 19 л, кипятить 6,4%  
-ный хмель 60 минут для придания 
горечи и 4,6%-ный хмель 15 минут 
как конечный хмель.
В реиепт также входит 2,7 кг 
сухого солодового экстракта, для 
кипячения которого нужно 11,4 л 
воды в соответствии с размером 
чана. Оставшееся количество 
воды добавить перед 
брожением.

1 RogerJ. Calculating Hop Bitterness in Beer, Zymurgy 1 3 :4  (1990 ). Garetz М ., Using Hops: 
The Complete Guide to Hops for the Craft Brewer, Danville, Calif.: HopTech, 1994. Daniels, R., 
Designing Great Beers, 9 1 -1 0 6 . M osher R., The Brewers Companion, Seattle: Alephenalia 
Publishing, 1995. — (Прим. авт.)
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Но поскольку мы кипятим не все количество сусла , а только 1 1 л, 

Н УВ  раствора для кипячения другое:
6  х  4 0 / 3  = 80 , или 1 ,0 8 0 .
И так, Н УВ  раствора для кипячения (1 ,0 8 0 ) и будет использоваться 

для вычисления «утилизации». Как вы увидите из следующ его п арагр а
ф а, чем больше У В  сусла , тем меньше утилизация. Большая концентра
ция сахаро в  не д ает раствориться большому количеству альфа-кислот. 
Поэтому Н УВ  необходимо учитывать при расчете использования. Н еко
торые же считают, что нужно принимать во внимание показатель сред
ний У В  кипения, то есть сколько объема раствора выкипит во время 
кипячения. Но это очень осложняет расчет, поэтому я использую только 
значение Н УВ . Погрешность в любом случае небольшая — 1 -3  IBU.

Чтобы увеличить показатель утилизации и сэкономить хмель, можно 
кипятить хмель в сусле  с  меньшим Н УВ , то есть не растворяя при кипя
чении весь солодовый экстракт. О ставш ую ся часть добавьте в конце 
кипячения, чтобы она тоже пастеризовалась перед охлаждением сусла, 
таким образом , к началу брожения Н УВ  будет одинаковой.

У т и л и з а ц и я  а л ь ф а - к и с л о т

Утилизация — очень важный ф актор . Э то  число показы вает эф 
фективность изомеризации альф а-кислот относительно времени ки
пячения. Было проведено много исследований , чтобы лучше понять, 
сколько хмеля утилизируется во время кипячения. Ч исла, которые 
опубликовал G lenn  Tinseth, приведены в таблице «Утилизация А К  vs. 
Время кипячения и Н УВ  сусла» . Если вы знаете  Н УВ  р аство р а и вре
мя кипячения, то на пересечении этих показателей  найдете значение 
утилизации хмеля.

Например, чтобы вычислить утилизацию для Н УВ  1 ,0 5 7  в течение 30  
минут, возьмите значения для Н УВ  1 ,0 5 0  и 1 ,0 6 0 , данные в таблице, то 
есть 0 ,1 7 7  и 0 ,1 6 2  соответственно. М ежду этими показателями разни
ца в 0 ,0 1 5 , а 7 / 1 0  ш ага — 0 ,01  1, так  что для нашего р асхо да возьмем 
0 ,01  1, то есть 0 ,1 7 7  — 0 ,01  1 = 0 ,1 6 6 .

Утилизация для 6 0  минут и 15 минут при Н У В  1 ,0 8 0  равна 0 ,1 7 6  и 
0 ,0 8 7 . П оэтому подстановка в расчет IBU такая:

IB U 6 0  = 9 ,6  х  0 ,1 7 6  X  7 5  /  5 = 25  (округленно).
IB U 1 5 = 4 ,6  х  0 ,0 8 7  х  7 5 / 5  = 6 .
В итоге получается 31 IBU.
Ясно, что показатели  таблицы «Утилизация А К  vs. Время кипяче

ния и Н У В  сусла»  условны и приблизительны. Каж дая партия пива
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уникальна, зависит от очень многих условий , и все нельзя учесть в 
расч етах . Тогда зачем  же мы считаем  ее , спросите  вы? П отом у что 
если при всей совокупности условий мы б удет отталкиваться от о б 
щих расчетов , то  это д а с т  нам точку о тсчета  для сравнения разных 
партий не только на вкус, но и по формальным признакам . Кроме 
того, в промышленных условиях эти расчеты удается  ф орм ализовать  
в больш ей степени.

Д ета л и  ра с ч ета  « У ти л и з а ц и и  х м е л я »
Для тех, кто любит математику, привожу эти уточнения в расчетах, 

которые легли в основу таблицы Tinseth-а. Процент утилизации состоит 
из ф актора У В  и ф актора времени (Т). Первый может показывать со 
кращение утилизации в зависимости от увеличения Н УВ , второй пока
зывает изменение утилизации с течением времени кипячения: 

Утилизация = f (УВ) X  f (Т), 
где f (УВ) = 1 ,65  X  0 ,0 0 0 1  2 5 Л(У В С  -  1); 
f (Т) = [1 — ел (-0 ,0 4  х  Т)] /  4 ,1 5 .

УТИЛИЗАЦИЯ АК VS. ВРЕМЯ КИПЯЧЕНИЯ И НУВ СУСЛА1
Время _______________________________________________________________ НУВ сусла

кипячения
(мин) 1,030 1,040 1,050 1,060 1,070 1,080 1,090 1,100 1,110 1,120 1,130

0 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

3 0,034 0,031 0,029 0,026 0,024 0,022 0,020 0,018 0,017 0,015 0,014

6 0,065 0,059 0,054 0,049 0,045 0,041 0,038 0,035 0,032 0,029 0,026

9 0,092 0,084 0,077 0,070 0,064 0,059 0,054 0,049 0,045 0,041 0,037

12 0,116 0,106 0,097 0,088 0,081 0,074 0,068 0,062 0,056 0,052 0,047

15 0,137 0,125 0,114 0,105 0,096 0,087 0,080 0,073 0,067 0,061 0,056

18 0,156 0,142 0,130 0,119 0,109 0,099 0,091 0,083 0,076 0,069 0,063

21 0,173 0,158 0,144 0,132 0,120 0,110 0,101 0,092 0,084 0,077 0,070

24 0,187 0,171 0,157 0,143 0,131 0,120 0,109 0,100 0,091 0,083 0,076

27 0,201 0,183 0,168 0,153 0,140 0,128 0,117 0,107 0,098 0,089 0,082

30 0,212 0,194 0,177 0,162 0,148 0,135 0,124 0,113 0,103 0,094 0,086

33 0,223 0,203 0,186 0,170 0,155 0,142 0,130 0,119 0,108 0,099 0,091

36 0,232 0,212 0,194 0,177 0,162 0,148 0,135 0,124 0,113 0,103 0,094

39 0,240 0,219 0,200 0,183 0,167 0,153 0,140 0,128 0,117 0,107 0,098

1 Электронный вариант таблицы взят с указанного в книге интернет-сайта. В таблице использованы 
немного другие временные интервалы, что не меняет ее сути. (Прим пер.)
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УТИДИЗАиИЯ АК VS, ВРЕМЯ КИПЯЧЕНИЯ И НУВ СУСЛА ( о к о н ч а н и е )

Время _______________________________________________________________ НУВ сусла______________________

Пивоварение с  солодовбсм экстрактом

кипячения
(мин) 1,030 1,040 1,050 1,060 1,070 1,080 1,090 1,100 1,110 1,120 1,130

42 0,247 0,226 0,206 0,189 0,172 0,158 0,144 0,132 0,120 0,110 0,101

45 0,253 0,232 0,212 0,194 0,177 0,162 0,148 0,135 0,123 0,113 0,103

48 0,259 0,237 0,216 0,198 0,181 0,165 0,151 0,138 0,126 0,115 0,105

51 0,264 0,241 0,221 0,202 0,184 0,169 0,154 0,141 0,129 0,118 0,108

54 0,269 0,246 0,224 0,205 0,188 0,171 0,157 0,143 0,131 0,120 0,109

57 0,273 0,249 0,228 0,208 0,190 0,174 0,159 0,145 0,133 0,121 0,111

60 0,276 0,252 0,231 0,211 0,193 0,176 0,161 0,147 0,135 0,123 0,112

70 0,285 0,261 0,238 0,218 0,199 0,182 0,166 0,152 0,139 0,127 0,116

80 0,291 0,266 0,243 0,222 0,203 0,186 0,170 0,155 0,142 0,130 0,119

90 0,295 0,270 0,247 0,226 0,206 0,188 0,172 0,157 0,144 0,132 0,120

120 0,301 0,275 0,252 0,230 0,210 0,192 0,176 0,161 0,147 0,134 0,123

Числа взяты из G . Tinseth, Glenn's Hop Utilization Numbers, w w w .re a lb e e r .co m /h o p s/ , 1995. (П р и м . авт.)

В ф орм улах числа 1 ,65  и 0 ,0 0 0 1 2 5  получены опытным путем для 
У В С  в вычислениях. В расчете f (Т) число 0 ,0 4  контролирует график 
зависимости утилизации от времени. Ф а кто р  4 ,1 5 контролирует м ак
симальный показатель утилизации. Э то  число можно использовать и для 
ваших графиков. Если сусло  у вас кипит слишком сильно или по какой- 
то другой причине вы чувствуете, что утилизация у  вас выше, чем в 
формуле, можете уменьшить этот коэффициент до 4  или 3 ,9 . Если ваши 
расчеты даю т слишком маленькие результаты, наоборот, увеличьте ко
эффициент. Э то  уточнит расчеты с  использованием таблицы «Утилиза
ция А К  vs. Время кипячения и Н УВ  сусла».

IBU Н О М О Г Р А Ф  Д Л Я  Д О Б А В О К  Х М ЕЛ Я

Чтобы использовать такую  номограмму, начните справа и нарисуй
те линию процентного содержания А К  в вашем хмеле и веса партий, 
чтобы потом сделать шкалу A A U . Потом постройте шкалу объема по 
рецепту, а  затем  — AAU  на единицу объема (на схем е — на галлон). Те
перь двигайтесь налево по таблице, нарисуйте линии IBU , использова
ния, времени и У В С .
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Хмель

Nom ograph for IBU Calcu lations  
G ram s and Liters

1.120

1.110

1.100

1.090

1.080

1.070

1.060

1.050

1.040

1.030

1.020 

HYB 
(плотная) 

сусла

См. инструкии 
на предыдущей 
странице

120
90 =F=
60  ■
50 •
40 ■

30 ■

20

15 ■

10 ■ 

Время

30 - г

25

20 •

15 ■

10 ■ 

Утилизация

100
90
80
70
60

50

40

30

20

10

IBUs

■ 30 

- - 2 5

20 

- - 1 5

50

А А  д/1

1 0 -

10 15
9 20
8

7 30

6 40
50

5 60

Конечный
объем
(литры)

100 ю

15 

20
150

-  -  200

-  -  300 -  -

400

500

30

40

50
60
70
80
90
100

150 

250

Вес
А А  д  (граммы)

—  16
—  15
— 14
—  13
—  12 
—  11 
—  10 
- §  9

- I  8

- §  7 

- -  6

— 5

—  4

— 3

—  2

%
альфа-
кислот
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N om ograph for IBU Calculations

1.120 

1.110 

1.100 

1.090 

1.080 

1.070 

1.060 

1.050 

1.040 

1.030

1.020

Плотность
сусла

См. инструкии 
на предыдущей 
странице

120 
90  ■ 
60  . 

50 
40

30  ■

20  ■

15

10 • 

Время

30

25

20  - -

10

Утилизация

IBUs

4.0

3.0

2.0

5

6
7
8

10
12
14
16

0.3

AAU/Gallon

Конечный
обьем

(литры)

- - 4

5

10

- 1-  20

AAUs

■ 0.25

0.50

-  -  0.75 

1.00

■ 2.00

-  -  3 . 0 0

■ 4.00

■ 5.00

■ 6.00 
■ 7.00 
• 8.00

Вес
(граммы)

- э  16
-= 15
— 14
—  13
—  12 

—  11 

—  1° 
- |  9 

-= 8

-= 6 

-Е  5

—  4

3

—1 2

%
альфа-
кислот
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Др ожжи
Дрожжевые понятия — 72 

Виды дрожжей — 73 
Формы дрожжей — 74 

Ш таммы дрожжей — 74 
О пределяя свою норму внесения — 79 

Питание дрожжей — 8 0  
Подготовка и закваска дрожжей — 85

Было время, когда значение дрожжей в пивоварении не было из
вестно. Во времена викингов у каждой семьи была специальная пиво
варенная палка, которой мешали сусло . Э ти  палки были фамильной 
ценностью, потому что только после размешивания такой палкой пиво 
становилось вкусным. Очевидно, что именно там  обитали первые «при
рученные» людьми дрожжи.

В немецком законе о чистоте пива 1 5 1 6  года, Reinheitsgebot, един
ственными материалам и для пивоварения признавались вода, солод и 
хмель. Дрожжи и их действие открыл Луи П астер  в 1 8 6 0 -х  годах, и з а 
кон пришлось переписывать.

Пивные дрожжи (Saccharom yces cerevisiae) — это разновидность 
грибов. О ни размножаются бесполо — почкованием, отделением м а
леньких дочерних клеток. О собенность  дрожжей в том, что они могут 
жить как в кислородных, так  и в бескислородных условиях. Обычно ми
кроорганизмы выбирают только одну из двух возможностей. Жить без 
воздуха дрожжам позволяет как раз тот процесс, который мы называем 
брожением, или ферментацией. В результате него дрожжи потребляют 
простые с а ха р а , как глюкоза и мальтоза, и производят углекислый газ 

и алкоголь.

» « v,*£  > «I

Рис. 27. Колония дрожжей, увеличение 
в 300 раз и почкование клеток 
дрожжей, увеличение в 10ОО раз
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Пивоварение с солодовым экстрактом

Н а самом деле, кроме углекислого газа и этилового спирта, дрожжи 
производят еще множество побочных элементов: сложные эфиры, дру
гие спирты, кетоны, фенолы и жирные кислоты. Сложные эфиры — это 
молекулярные соединения, которые придают пиву фруктовый привкус, 
фенолы делаю т напиток пряным, а в сочетании с хлоринами (хлорофе- 
нолы) — несколько медицинский привкус. Диацетилы — это кетоновые 
соединения, которые в небольших количествах могут быть полезны. Они 
придают запаху пива слегка сливочный или ирисковый оттенок и исполь
зуются в основном в крепких светлых элях, шотландских элях и крепких 
портерах. К сожалению, диацетил — нестабильное вещество и может 
придать пиву также затхлый, неприятный запах в результате окисления 
во время хранения. Так случается с легкими лагерами, где содержание 
диацетила считается вредным. Другие спирты тяжелее этилового и поэ
тому именно на их счет списывают опьянение от пива. О ни также непри
ятны на вкус и придают напитку жесткость. Жирные кислоты, хотя и уча
ствуют в химических реакциях по производству нужных веществ, склонны 
окисляться в старом  пиве и придавать ему неприятный мыльный привкус.

ДРОЖЖЕВЫЕ ПОНЯТИЯ
Ниже вы найдете несколько понятий, полезных для понимания жизни 

дрожжей.
С б р а ж и в а н и е  (п р о ц е н т  п о тр еб ле н н о го  с а ха р а ). Это понятие 

обычно выражается в процентах и показывает количество солодового са
хара, уже переработанного дрожжами в этанол и углекислый газ. Многие 
виды дрожжей сбраживаются с показателем 6 7 -7 7 %  сахара в сусле. Этот 
рубеж можно назвать «видимым» сбраживанием, так как он определяет
ся отношением начального и конечного удельного веса сусла. Так, если 
Н УВ — 1 ,040 , а КУВ — 1 ,010 , то видимое сбраживание составит 75%.

Из КУВ  = Н УВ  -  (Н У В  X  %) ->  % ист. = ((Н У В  -  КУВ) /  Н УВ .
«Реальное» сбраживание меньше. У  чистого этанола удельный вес 

равен 0 ,8 0 0 , так что если у  вас был раствор с Н УВ  1 ,0 4 0  и он истощил
ся на 100% , то КУВ  будет 0 ,9 9 1  (при примерном содержании алкоголя 
5%). Видимое сбраживание пива составит 1 22% . Кроме того, видимое 
сбраживание для каждого вида дрожжей будет разниться в зависимо
сти от видов сахаров в сусле, которые дрожжи перерабатываю т. Так что 
приведенные числа усредненные. Для простоты видимое сбраживание 
делят на низкое, среднее и высокое по следующим показаниям:

• 6 7 -7 0 %  = низкое;
• 7 1 -7 4 %  = среднее;
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Др ожжи

• 7 5 -7 8 %  = высокое.
Сбраж ивание зависит не исключительно от дрожжей, но еще, напри

мер, от сбраж иваем ости сусла , которую может задать сам  пивовар.
Ф л о к у л я ц и я  (о б р а зо в а н и е  х л о п ь е в , к о м к о в а н и е ). Э то  понятие 

описывает то, как быстро дрожжи объединяются в раство ре  и оседаю т 
на дне и по стенкам  чана после того, как брожение закончено. Разные 
виды дрожжей объединяются по-разному и оседаю т бы стрее или мед
леннее. Некоторые быстро покрывают все дно чана, а другие крутятся 
в раство ре  до последнего. Некоторые м огут даже оседать  до конца 
брожения, и тогда в пиве о стается  повышенное содерж ание диацетила 
или даж е неразложенных сахар о в . Если такое случилось, нужно под
садить в сусло  свежих дрожжей и насытить раство р  кислородом.

Л а г-п е р и о д  (за п а зд ы в а н и е ). Э то  время между добавлением к суслу 
дрожжей и активным бурлением в гидрозамке. Слишком большое запаз
дывание может свидетельствовать о том, что сусло не насытилось кисло
родом, в нем недостаточно дрожжей и/или они плохого качества.

Н о р м а  в н е с е н и я . Э то т  термин показывает, сколько нужно д о б а 
вить клеток дрожжей на единицу объема сусл а . Ч асто  это число р ав 
няется 1 триллиону клеток на литр сусл а  с 1 градусом  П латона . Э то т  
показатель подходит и для повторного использования дрожжей. Для 
свежих дрожжей, например после закваски , хватит и половины этого 
количества. Для лагеров нужно больш ее количество дрожжей. Для б о 
лее подробного ознакомления с этой величиной см. таблицы «Рекомен
дуемые нормы внесения дрожжей для эля в зависим ости от плотности 
сусла»  и «Н еобходим ое конечное число клеток дрожжей (млрд) в з а 
висимости от начального количества и разм ера закваски».

ВИДЫ ДРОЖЖЕЙ
Сущ ествует два основных вида дрожжей — для эля и для лагер а . П ер 

вые также называют дрожжами верхнего брожения, потому что в основ
ном ферментация происходит на поверхности сусла , а вторые пред
почитают дно. М ногие современные штаммы дрожжей не принадлежат 
в чистом виде к этим крайностям, об этом разделении важно помнить, 
так  как оно влияет на тем пературу. Дрожжи для эля предпочитают теп
ло, и ниже 1 3 ° С  впадают в спячку, а дрожжи для лагера успеш но бро 
дят сусло  и при 4  ° С . И спользование определенных дрожжей для ла ге 
ра при тем пературе 1 8 - 2 0  ° С  д ает так  называемое Калифорнийское 
стандартное пиво (Califo rn ia common beer). Anchor Steam Beer также 
возродило эту уникальную традицию XIX века. Рис. 28
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Пивоварение с солодовым экстрактом

ФОРМ Ы ДРОЖЖЕЙ
Дрожжи доступны в двух ф орм ах — сухие и жидкие. (Есть и еще одна 

форма — чистая культура в баночках Петри или в пробирках, но, по 
сути, это тоже жидкие дрожжи, только в малых количествах.) Сухие 
дрожжи — это устойчивые виды, высушенные для хранения.

С ухи е  дрожжи удобны тем , что в одном маленьком пакетике огром
ное количество жизнеспособных клеток, их можно долго хранить и при 
необходимости быстро приготовить для брожения. Обычно для партии 
пива нужно 1 -2  пакетика (1 1 -2 2  г) сухих дрожжей. Если их правильно 
восстановить, то вы получите достаточное количество клеток для бро
жения 1 9  л сусла . С ухи е  дрожжи хранятся до 2 лет (лучше в холодильни
ке), но их свойства немного ухудш аются с течением времени. О дна из 
ловушек для начинающего пивовара — брать дрожжи из неподписанных 
пакетиков, прикрепленных к банке с солодовым экстрактом . Никогда 
не используйте их. С ко р ее  всего они хранятся уже год и не о беспе
чат хорош его сбраживания. Лучше купить еще один пакетик одной из 
уважаемых фирм, которые точно хранились недолго и в холодильнике. 
Вот несколько проверенных марок дрожжей: Fermentis Yeasts, Coopers, 
Danstar (by Lallemand), Muntons, Edme.

Из сухих дрожжей для эля можно получить хорош ее пиво, а вот су
хих дрожжей для лагера вы практически не найдете. Ж есткий процесс 
сушки выдерживают не все штаммы дрожжей. Лагерные дрожжи его не 
выдерживают вовсе. Некоторые сухие лагерные штаммы существуют. 
Но считается, что они ничем не отличаются от дрожжей для эля. Един
ственный недостаток сухих дрожжей — малое разнообразие . В жидком 
виде доступно гораздо больше сортов.

Жидкие дрожжи выпускают как в пакетиках по 125 мл (W yeasi 
Laboratories), так  и в тю биках (W hite Labs). Эти партии не нуждаются 
в предварительной обработке  и являются самыми доступными формами 
упаковки жидких дрожжей. Такие же партии, только больше, использу
ются и в промышленном пивоварении.

ШТАММЫ ДРОЖЖЕЙ
Сегодня сущ ествует огромное количество разных штаммов дрож

жей, придающих пиву свой вкусовой тон. Некоторые бельгийские дрож
жи вырабатывают тяжелые эфиры с фруктовыми нотками, и пиво получа
ется с запахом  б анана или вишни, в Германии вывели штаммы, которые 
производят фенолы, и пиво пахнет гвоздикой (пряность). Э ти  примеры 
достаточно своеобразны и редки, большинство дрожжей куда скром
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нее. Но все равно этот пример показывает, какую роль во вкусе пива 
•••огут играть дрожжи. Н а сам ом деле, основные различия между сорта- 
VH пива определяются именно разными штаммами дрожжей.

У  многих известных пивоваров собственные породы дрожжей. О ни 
сазработаны  для того сорта пива, на котором специализируется пиво
вар, особенно если рецепт собственный, как в Anchor Steam. Н а сам ом 
деле дрожжи очень быстро адаптируются к окружающей среде, поэто- 
•••у даже если два пивовара следуют одному и тому же рецепту и берут 
одинаковые дрожжи, все равно можно сказать , что каждый пользуется 
собственной разновидностью. Компании по производству дрожжей 
ищут новые интересные штаммы по всему миру и подготавливают их для 
использования все большим числом любителей пива.

Ш т а м м ы  с у х и х  д р о ж ж е й

Как я уже отметил выше, сухих дрожжей куда меньше, чем жидких, и в 
основном они годятся для элей. Но тем не менее их можно перечислить по
рядочно, от австралийских до канадских. В каждой пивоваренной стра
не можно выделить собственный штамм сухих дрожжей для эля. Австра
лийские дрожжи более «древесные», британские — фруктовые, а канад
ские — солодовые. К счастью, в последнее время международный инте
рес к пивоварению растет, происходит обмен штаммами и сорта улучш а
ются. М ои самые любимые штаммы — Nottingham (Danstar), London Ale 
(Dansfar), Coopers Ale.

Вот далеко не все популярные штаммы сухих дрожжей с краткими 
характеристиками.

Coopers Ale (Coopers) — универсальные сухие дрожжи. Д аю т слож
ный древесно-фруктово-цитрусовый вкус при теплых тем пературах. Бо
лее устойчив к жаре, чем другие виды (1 8 - 2 4  °С ) , рекомендуется для 
летнего пивоварения. Среднее  сбраживание и хлопьеобразование.

Edme Ale (Edme Ltd.) — оригинальный сорт, производит мягкое, 
хлебное пиво. Среднее  сбраживание и хлопьеобразование. Темпера
тура брожения — 1 7 -2 1  ° С .

Muntons — универсальные сухие дрожжи для долгого хранения. 
Сильная закваска с эфирными нотками. С реднее  сбраживание и высо
кое хлопьеобразование. Температура брожения — 1 8 -2 1  °С .

Muntons Gold — универсальные сухие дрожжи с большим сбраж и
ванием, чем у  Muntons. Сильная закваска с  чистым солодовым вкусом. 
Высокое сбраживание и хлопьеобразование. Температура брожения — 
1 8-21  ° С .
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Nottingham Ale (Dantsar) — более нейтральные дрожжи для эля 
с  меньшим выходом эфиров и четкий солодовый вкус. Для приготовления 
лагера используйте большую порцию при меньшей тем пературе. Высо
кое сбраживание и умеренно высокое хпопьеобразование. Температу
ра брожения — 14-21  ° С .

Windsor A le  (Dantsar) — делает крепкий фруктовый английский эль. 
подходит и для пшеничного пива, в том числе hefeweizen. Умеренно среднее 
сбраживание и хпопьеобразование. Температура брожения — 15-21 °С .

Safale S-04 (Fermentis) — известные английские промышленные 
дрожжи для эля, сильная закваска и брожение. Рекомендован для боль
шого количества сортов эля, а лучше всего подходит для элей бочкового 
брожения. Рекомендуемая тем пература брожения — 1 5 -2 4  ° С .

Safale US-56 (Fermentis) — сухой вариант известных американских 
дрожжей для эля, малый выход эфира и диацетилов по сравнению с пре
дыдущим, пиво с солодовым вкусом. Среднее сбраживание и хлопьеобра- 
зование. Рекомендуемая тем пература брожения — 1 5 - 2 4  ° С .

Safbrew S-33 (Fermentis) — универсальные сухие дрожжи, используе
мые в Европе для многих сортов. Эфиров на выходе больше, чем у  S-04, 
но меньше чем у  Т-58. Используется для многих бельгийских сортов пива. 
М ож ет сбродить до 7 ,5%  алкоголя. Низкое сбраживание и среднее хло- 
пьеобразование. Температура брожения — 1 5 -2 4  °С .

Safbrew Т-58 (Fermentis) — специально выведенные дрожжи для 
эфирных и острых вкусов, может дать пиво с алкогольным содержанием 
до 8,5% . Низкое сбраживание и среднее хпопьеобразование. Темпера
тура брожения — 1 5 -2 4  °С .

Saflager S-23 (Fermentis) — выведен в Институте пивоварения в Бер
лине и широко используется в промышленном производстве пива в Ев
ропе. Д ае т мягкий эфирный вкус при тем пературе брожения — 9 - 1 5  °С . 
Рекомендованная тем пература брожения — 1 2 ° С . В домашних усло
виях также сообщ ается о хорош их результатах. Ниже 7  ° С  не бродит. 
Среднее  сбраживание и высокое хпопьеобразование.

Diamond Lager Yeast (White Labs) — происходит из Германии 
и широко используется по всему миру. Рекомендованная температура 
брожения — 1 0 -1 5  ° С , оптимальная — 12 ° С . Не бродит ниже 7  °С . 
Высокое сбраживание и хпопьеобразование.

Ж и д к и е  ш т а м м ы  д р о ж ж е й

Среди жидких дрожжей выбор гораздо разнообразнее , так  что я ука
жу только крупные штаммы. В каждой группе все виды обладаю т сходны



Др ожжи

ми характеристиками, но есть и исключения. Кроме того, вы скорее все
го обнаружите различия моих описаний и характеристик на упаковке, 
так как на свойства дрожжей влияют условия хранения и производства. 
Возможно, вы выберете для себя один вид и будете использовать его 
постоянно. Более подробные характеристики для каждого штамма вы 
найдете в магазине пивоварения или на сайте выбранной фирмы. Кроме 
того, этот список неполный, так как каждый год выводят все новые штам
мы дрожжей.

У н и в е р с а л ь н ы е  д р о ж ж и  д л я  э л я

American, Californian, Chico Ale — очень «чистый» на вкус продукт. 
М еньше эфиров, чем у  других штаммов. Подходит для любого сорта эля. 
Обычно ассоциируется с  сортом Sierra N evad a  Pale A le . Высокое сб р а 
живание и среднее хлопьеобразование. Рекомендуемая тем пература 
брожения — 1 5 -2 2  ° С .

Australian Ale — универсальные дрожжи, придуманные в компании 
Thos. C o o p er & Sons of A dela ide . Н а выходе дают сложный, древесно
фруктовый вкус. Среднее  сбраживание и хлопьеобразование. Хороши 
для светлых и темных элей, портеров. Рекомендуемая тем пература бро
жения — 1 8 - 2 4  ° С .

British Ale — выведен в W hitebread Brewing Com pany и дает четкий, 
слегка кислый фруктовый вкус. По сравнению с американскими дрожжа
ми более солодовый вкус. Среднее сбраживание и хлопьеобразование. 
Рекомендуемая тем пература брожения — 1 8 - 2 2  ° С .

Irish Ale — производят излишек диац етила , что хорош о для креп
ких портеров. Н апиток чистый, мягкий и крепкий. Хороши для эля 
в холодную  погоду, крепких портеров и ш отландских элей. С р е д н ее  
сбраживание и хло п ьео б р азо ван и е . Рекомендуемая тем п е р атур а  
брожения — 1 6 -2 2  °С .

О с о б ы е  ш т а м м ы  д р о ж ж е й  д л я  э л е й

Belgian Ale — много фруктовых эфиров (банан, пряность), может быть 
жестким, хорош для бельгийских элей, дабл и трипл. Э то  большая груп
па сортов, и у каждого сорта в ней собственные характеристики. В об
щем среднее сбраживание и высокое хлопьеобразование. Рекомендуе
мая температура брожения — 1 8 - 2 4  °С .

European Ale — выведен в Виссенфафтлихе в Мюнхене. Крепкое, 
сложное пиво, немного солодовый привкус. При брожении образуется 
плотная корочка. Чистое и солодовое пиво, особенно для сорта альтбир.
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Большое время задержки. Высокое сбраживание и низкое хлопьеобра
зование. Рекомендуемая тем пература брожения — 1 7 -2 2  ° С .

German Altbier — делает пиво сухим и четким, с хорошим б а л а н се .’, 
сладости и жесткости. При брожении образуется плотная корочка, есг.- 
тем пература ниже 13 ° С . Подходит для сортов альтбир. Низкое сбра
живание и высокое хлопьеобразование. Рекомендуемая температура 
брожения — 1 3 - 2 0  ° С .

Kolsch Ale — старое немецкое пиво, похоже на лагер. Мягкий соло
довый вкус без фруктовых ноток. Есть небольшой серный привкус, кото
рый выветривается при хранении. Низкое сбраживание и высокое хлопье
образование. Рекомендуемая тем пература брожения — 1 3 -2 1  °С .

London Ale — сложный, древесный, жесткий вкус с сильными мине
ральными оттенками. Выведен в одной из самых известных пивоварен 
Англии. Немного диацетила. Среднее сбраживание и хлопьеобразова
ние. Рекомендуемая тем пература брожения — 1 7 -2 2  ° С .

Д р о ж ж и  д л я  п ш е н и ч н о г о  п и в а

Belgian W it (White) Beer — мягкий эфирный характер  классическо
го бельгийского пшеничного пива. Фруктовый и жесткий. Низкое сбра
живание и среднее хлопьеобразование. Рекомендуемая тем пература 
брожения — 1 8 - 2 4  °С .

Weizen — дает ярко выраженный аромат гвоздики и пряный при
вкус пшеничному пиву. Низкое истощение придает пиву матовый цве* 
(hefeweizen), но мягкий вкус делает эти дрожжи незаменимыми для настоя
щего нефильтрованного пшеничного пива. Низкое сбраживание и высокое 
хлопьеобразование. Рекомендуемая температура брожения — 1 8 - 2 4 ° С .

German Wheat — резкий/кислый, фруктовый, эфирный вкус с зем
листым послевкусием. Среднее  сбраживание и высокое хлопьеобра
зование. М ож ет содержать Lactobacillus. Рекомендуемая тем пература 
брожения — 1 7 -2 4  °С .

Д р о ж ж и  д л я  л а г е р а

American Lager — очень удобный для основных сортов лагер а . При
д ает чистый солодовый вкус. У  некоторых видов резкий вкус, как у  зе
леного яблока. Среднее  сбраживание и высокое хлопьеобразование. 
Рекомендуемая тем пература брожения — 9-1  2 °С .

Bavarian Lager — дрожжи для лагера , которые широко используют 
немецкие пивовары. Богатый вкус, цельный, солодовый вкус, прозрачное 
пиво. Отличные универсальные дрожжи для лагеров. Среднее  сбражи-
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вание и высокое хлопьеобразование. Рекомендуемая первоначальная 
тем пература брожения — 8 - 1 4  ° С .

Bohemian Lager — делает чистое солодовое пиво, с  богатым при
вкусом солода, особенно у  Пилзнеров с высокой плотностью. Подходит 
для венских и октоберф ест сортов. Возможно, самый популярный сорт 
дрожжей для лагера . С реднее сбраживание и хлопьеобразование. Ре
комендуемая первоначальная тем пература брожения — 9 - 1 4  ° С .

California Lager — штамм, характеризую щ ийся теплым брожени
ем, скапливается на дне чана, подходящая тем пература брожения — 
1 7  ° С . Будучи дрожжами для ла гер а , сохраняю т и фруктовые нотки эля. 
Солодовый вкус, высокое сбраживание и среднее хлопьеобразование. 
И спользуется для паровых сортов пива. Рекомендуемая начальная тем 
пература брожения — 1 4 - 2 0  ° С .

Czech Pils Yeast — классический сухой вкус с солодовым оттенком. 
Хороший выбор для Пилзнеров и крепких темных сортов. Во время бро 
жения образуется се р а , но испаряется при хранении. С реднее  сбраж и
вание и хлопьеобразование. Рекомендуемая тем пература брожения — 
1 1 - 1 4  ° С .

Danish Lager Yeast — богатый, хотя слегка резкий вкус. М ягкое 
легкое пиво с выраженным хмельным оттенком. Низкое сбраживание и 
высокое хлопьеобразование. Рекомендуемая начальная тем пература 

брожения — 8-1  3 ° С .
Munich Lager Yeast — классические дрожжи для лагер а , мягкие, со 

лодовые, с выраженным хмелевым вкусом. Выделяют много диацетила. 
С реднее  сбраживание и высокое хлопьеобразование. Рекомендуемая 
начальная тем пература брожения — 9 -1  2 ° С .

ОПРЕДЕЛЯЯ СВОЮ НОРМУ ВНЕСЕНИЯ
Сущ ествует много факторов, которые определяют, сколько имен

но вам надо взять клеток дрожжей, чтобы брожение прошло как надо 
и у  вас получилось хорош ее пиво. Сам ые очевидные из них У В  сусла 
и тем пература брожения. Если вы хотите сделать мягкий эль с малым 
УВ , вам не понадобится много дрожжей. С о  средними показателями пи
тательных веществ и насыщения кислородом сравнительно небольшое 
количество дрожжей легко размножится, чтобы произвести достаточное 
количество клеток, которые сбродят сусло . С  другой стороны, если вы 

хотите сделать очень крепкое пиво с большим Н УВ , вам понадобится 
куда больше дрожжей, потому что при низких тем пературах уменьшится 
скорость размножения дрожжей, и в итоге дрожжей надо больше. Как

НОРМЫ ВНЕСЕНИЯ 
И ЭФИРЫ

Нормы внесения влияют и на вкус/ 
запах пива. Чем меньше вносится 
дрожжей, тем больше ароматических 
эфиров вырабатывается. Малая норма 
внесения стимулирует активное 
деление дрожжей в результате изобилия 
ресурсов. Дрожжи будут делиться, пока 
их не станет оптимальное количество 
для размера ресурсов. Чем больше 
деления, тем больше вырабатывается 
клеточной мембраны и межклеточного 
фермента, трансферазы ацетилового 
спирта (ТАС, ААТ), который регулирует 
текучесть мембраны и считается 
ответственным за процесс образования 
эфиров и жирных кислот дрожжами. 
Выработка ААТ также обусловлена 
сменой среды у дрожжей, изменением 
температуры, pH, питательных 
уровней. Чем внесение больше, тем 
дрожжи меньше размножаются и 
вырабатывается меньше клеточной 
мембраны и ААТ. Производство эфиров 
дрожжами — сложный процесс, и роль 
в нем ААТ — пока только гипотеза, 
но основана она на опытных данных 
и измерениях. В любом случае чем 
меньше размер подсадки, тем больше 
на выходе производится 
ароматических эфиров.
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РЕКОМЕНДУЕМЫЕ НОРМЫ 
ВНЕСЕНИЯ ДРОЖЖЕЙ 
ДДЯ ЭДЯ В ЗАВИСИМОСТИ 
ОТ ПЛОТНОСТИ СУСДА
УВ сусла Клетки на 20 л 

(млрд)

Менее 1,055 60-120

1,055-1,065 120-180

1,065-1,075 180-240

1,075-1,085 240-300

1,085-1,095 300-360

Более 1,095 360^120+

правило, для большего Н УВ  пива нужно больше дрожжей, равно как и 
для низких тем ператур брожения. Рекомендуемые нормы внесения для 
лагеров смотрите в главе 10, а рекомендуемые нормы внесения для 
элей даны в таблице «Рекомендуемые нормы внесения для дрожжей для 
эля в зависимости от плотности сусла».

Количество активных клеток дрожжей в упаковке можно узнать на 
сайте производителя. У  большинства сухих дрожжей активны примерно 
6  триллионов клеток на грамм, поэтому из одного пакетика вы получи
те около 5 0 - 7 0  триллионов активных клеток, что как раз достаточно для 
партии в 19 л основных сортов пива. В тюбиках компании W hite Labs и в 

пакетиках по 1 25  мл (W yeast Laboratories) содержится почти 100  трилли
онов клеток. W yeast выпускает также упаковки по 5 0  г с 35  триллионами 
клеток, что нужно для закваски. Внимательно изучите рецепт и спланируй
те добавление дрожжей. Можно использовать два пакетика или дополни
тельные дрожжи для закваски. Как делать закваску, узнаете из этой главы.

ПИТАНИЕ ДРОЖЖЕЙ
Для жизни дрожжам не хватит одного сахар а . В главе 3 описаны 

основные виды сахаров , которые растворены в пивном сусле, и их по
требление дрожжами. Но дрожжам нужны также минералы, азот, ами- 
но- и жирные кислоты. Основными элементами для этих веществ являются 
минералы, растворенные в воде, и свободный ам иноазот (FA N ), липиды 
и минералы из солода. Очищенные са ха р а , такие как столовый, трост
никовый и медовый, не содержат этих веществ. Но в то же время в любом 
сусле должны содержаться все элементы для жизни дрожжей, чтобы бро
жение прошло успешно. Д аж е если вы следуете инструкции на банке, 
где написано, что нужно добавить килограмм са хар а  в сусло , добавьте 
еще и специальные питательные вещества для дрожжей.

Цель жизни клеток дрожжей — питаться, расти и размножаться. Для 
этого им безразлично присутствие кислорода, но с кислородом жить про
ще. Его дрожжи используют для биосинтеза элементов, необходимых им 

для восстановления своих мембран, что позволяет им эффективнее усвси- 
вать сахар а  и расти. Без кислорода дрожжи плохо синтезируют стеролы, 
их мембраны плохо растут, они медленнее почкуются и не размножаются 
Поэтому, чтобы брожение шло успешно, надо обеспечить дрожжи доста
точным количеством кислорода, для этого при переливании в чан для бро
жения мы обогащ аем сусло кислородом. Когда количество клеток стало 
оптимальным, можно быть уверенными, что брожение будет успешны-.'. 
О  важности кислорода для брожения вы прочтете еще раз в главе 8.
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Если вы используете ионизированную мягкую воду для пивоварения, 
то в ней может содержаться недостаточное количество кальция, магния и 
цинка, необходимого дрожжам. Магний незаменим для клеточного обме
на веществ, и его работа может тормозиться из-за переизбытка кальция в 
растворе. Если у пивовара сложности с брожением, то он должен добавить 
в сусло соли как кальция, так и магния. Но чаще всего в сусле содержатся 
все необходимые для дрожжей элементы, кроме цинка, которого часто не 
хватает или который присутствует в неусваиваемых соединениях. Д обавле
ние цинка может хорошо сказаться на размножении дрожжей при заква
ске, но если переборщить, то дрожжи произведут слишком много побочных 
продуктов, и это испортит вкус пива. Цинк катализирует химические реак
ции, но его лучше добавлять или только к закваске, или только к суслу. Пи
тательные добавки в пакетиках компании W yeast уже содержат все необ
ходимые компоненты. Лучше всего, если уровень содержания цинка около 
0 , 1 -0 ,3  м г/л , но не больше 0 ,5  м г/л . Если у вас тормозит процесс броже
ния и вы уже выровняли такие факторы, как температура, количество дрож
жей, малое содержание воздуха и т. д., попробуйте добавить минералы.

НЕОБХОДИМОЕ КОНЕЧНОЕ ЧИСЛО КЛЕТОК ЛРОЖЖЕЙ 
(МЛРЛ) В ЗАВИСИМОСТИ ОТ НАЧАЛЬНОГО КОЛИЧЕСТВА
И РАЗМЕРА ЗАКВАСКИ 
Начальное количество 1 кварта 
клеток (млрд) (л)

2 кварты
(л)

3 кварты
(л)

4 кварты
(л)

35 92 (95) 125 (128) 149 (152) 168 (172)

50 113 (116) 153 (156) 182 (186) 206 (211)

60 125 (128) 169 (173) 202 (207) 229 (234)

70 137 (140) 185 (189) 220 (226) 250 (256)

80 148 (151) 199 (204) 238 (243) 269 (276)

90 158(162) 213 (218) 254 (260) 288 (295)

100 168 (172) 226 (232) 270 (276) 305 (313)

110 177 (181) 239 (245) 285 (292) 322 (330)

120 186 (190) 251 (257) 299 (306) 339 (347)

130 195 (199) 263 (269) 313 (321) 354 (363)

140 203 (208) 274 (280) 326 (334) 370 (379)

150 211 (216) 285 (292) 339 (348) 384 (394)

Закваска 4 В  1 ,0 14  с 8 ppm растворенного в ней кислорода. Конеч
ное число дается в расчете на кварту, в скобках — на литр сусла.
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П и т а т е л ь н ы е  д о б а в к и

В продаже вы найдете четыре основных вида добавок, которые улуч
ш ат сусло с высоким содержанием очищенных сахаров .

Аиаммонийфосфат. Чисто азотная добавка, которая поможет 
увеличить FAN .

Оболочка дрожжей. Э то , по сути, мертвые клетки дрожжей, обо
лочка которых может содержать нужные липиды и другие элементы.

П и т а т е л ь н о е  в е щ е с т в о ,  и л и  Э н е р д ж а й з е р  д л я  д р о ж ж е й .  Н а 
звания тут могут быть разными, но в любом случае это смесь диаммоний- 
ф о сф ата , дрожжевых оболочек, биотина, витаминов, минералов (цинк, 
магний и марганец). Э то  комплексная питательная добавка, и поэтому я 
рекомендую использовать именно ее.

Продукция Lallemand похожа на дрожжевые оболочки, но содержит 
также значительное количество быстро усваиваем ого цинка, который 
нужен для выработки ферментов для здоровья дрожжей. Э то т  продукт 
контролируется Reinheitsgebot.

К И С А О Р О А
Дрожжам нужно от 8 до 16 промилле кислорода (зависит от штам

м а), чтобы синтезировать стеролы и ненасыщенные жирные кислоты для 
биосинтеза мембраны. Без кислорода брожение идет медленно, потому 
что недостаток кислорода ограничивает рост дрожжей — если стерола 
мало, дрожжи не почкуются. Для сусел с большим Н УВ нужно больше 
дрожжей и поэтому больше кислорода, но из-за большого У В  раствора 
в нем сложнее растворить кислород. Обычно количество кислорода по
сле кипячения сусла недостаточное, поэтому перед брожением нужно 
насытить сусло дополнительным кислородом. Э то  можно сделать разны
ми способами:

• потрясти емкость, например, кувшин для замачивания (до 8 про

милле);
• переливать остуженный раствор туда-сю да из чана для кипячения 

в чан для брожения;
• используя бронзовую  или стальную насадку и насос, чтобы на

качать воздух внутрь сусл а , в течение 3 0  минут (8 промилле);
• использовать насадку с кислородным баллоном , в течение 5 ми

нут (25  промилле).
Для начинающих пивоваров, которые используют сухие дрожжи, я бы 

порекомендовал просто встряхнуть кувшин для замачивания и перелить 
несколько раз сусло. Э то .такж е полезно, если вы кипятите только часть
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сусла , так  как оно лучше перемеш ается. Вы можете переливать несколь
ко раз не сам о сусло , а только добавляемую перед брожением воду.

Использование насоса более эффективно и избавляет вас от подни
мания тяжелых чанов. Точка насыщения сусла кислородом из воздуха — 
8 промилле. Большинству же видов дрожжей нужно от 8 до 16 промилле 
для жизнедеятельности, но эта цифра зависит и от нормы внесения дрож
жей. Дрожжи быстро используют весь кислород, меньше чем за час. Н а 
сос насытит 19-литровый чан 8 промилле кислорода за 5  минут, но я ре
комендую насыщать полчаса, чтобы быть уверенным, что дрожжи полно
стью обеспечены кислородом. Единственное, на что надо обратить вни
мание, кроме дезинфекции всего оборудования, это следить, чтобы вме
сте с воздухом из насоса в сусло не попали споры плесени или бактерии 
от пыли. Для этого и нужен фильтр. Можно использовать как медицинский 
высокоэффективный сухой воздушный фильтр, так  и самодельный хлопко
вый. Не забывайте менять хлопок после каждого использования.

Вы также можете купить небольшие кислородные баллоны, которые 
быстрее обогатят сусло. Чистый кислород дает процент насыщения 
4 0  промилле в очень короткое время по сравнению с воздухом, но я все 
равно предпочитаю воздух.

По этой теме есть интересная статья Рона Купера из The Strand 
Brewers C lub of Redondo Beach, вышедшая в разделе For G eeks O n ly но
мера Zymurgy за м арт-апрель 2 0 0 4 . Статья называется «Кислород и пе
роксид водорода в пиве», и в ней рассказывается о варке 23  разных пар
тий пива с применением разных способов насыщения: встряхивания/пе
реливания, насосов, кислородных баллонов и пероксид водорода. Тео
ретически нет одного лучшего способа, но результаты эксперимента по
казали, что партии с использованием кислородных баллонов «на вкус как 
будто выдохшиеся». Уменьшились вкусы солода и хмеля. В партиях с  ис
пользованием пероксида водорода результаты были еще хуже, где «не
насыщенным и эфирным», «без хмеля» и «сладким и пресным» показалось 
даже пиво с 4 7  единицами горечи. Но все сорта пива получились хоро
шо сброженными, о чем свидетельствует насыщение кислородом1.

С  другой стороны, некоторые промышленные производители исполь
зуют кислород, который они добавляют в сусло во время переливания 
в чан для брожения. В любом случае, здесь остается поле для экспери

ментов и споров.

1 C ooper R. Oxygen and Hydrogen Peroxide in Beer//Zym urgy 27  : 2 (M arch/April 2004 ), 45 . 
IПрим. авт.I

Высокоэффективный сухой

Альтернативный фильтр, сделанный 
из трубки с влажным хлопком

Рис. 29. Пример использования насоса 
с насадкой и трубкой для насыщения 
кислородом сусла. Фильтр использует
ся медицинский, высокоэффективный 
сухой воздушный. Еще можно сделать 
фильтр из пластиковой трубки, хлопка 
и резиновых затычек. Влажный хлопок 
фильтрует воздух, но его нужно менять 
после каждого использования
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Н а с ы щ е н и е  в о з д у х о м  —  х о р о ш о ,  к и с л о р о д о м  —  плохо
Дрожжи — главные действующие лица в брожении, а для них самым 

главным является наличие кислорода. Кислород одновременно и ваш 
враг, и помощник. Главное, понимать, когда он меняет маску.

Нельзя насыщать сусло  воздухом, пока оно горячее или даже те 
плое. Э то  приведет к тому, что кислород вступит в химическую реакцию 
с элементами сусла . С  течением времени получившиеся соединения 
распадутся, освобождая свободные атомы кислорода, и тогда сусло 
окажется насыщенным этими атомами, которые снова вступят в реак
ции и произведут жирные кислоты и спирты, что испортит вкус и аром ат 
пива. В среднем начинать аэрацию  можно при тем пературе 2 7  ° С .

Неж елательное насыщение сусла кислородом может произойти не
сколькими способам и. Во-первых, если разбрызгивать сусло , пока оно 
еще горячее, это называется горячая аэрация, или ГА (H A S). В старых 
пивоваренных книгах советовали горячее сусло  смешивать с холодной 
водой в чане для брожения, чтобы одновременно остудить его и на
сытить воздухом. Но в таком  случае также происходит нежелательное 
насыщение кислородом. Вливать по стенке также не поможет, потому 
что поверхность соприкосновения сусла с воздухом от этого увеличи
вается. Так что сначала надо остудить сусло  до 2 7  °С , а потом уже 
насыщать его воздухом. Быстро остудить сусло  от 6 0  до 3 2 ° С  очень 
важно, потому что при этой тем пературе лучше всего размножаются 
бактерии.

В заверш ение добавим, что если кислород попадает в сусло по
сле начала брожения, дрожжи могут произвести лишние побочные про
дукты, например ацетооксимасляную  кислоту. Но есть и такие штаммы 
дрожжей, которые очень хорош о бродят «без крышки» без дополнитель
ных запахов в пиве. Но и работу таких дрожжей может сбить попадание 
кислорода в сусло  после окончания брожения. Поэтому когда вы пере
ливаете пиво в другой чан или в чан для розлива, нельзя допускать, что
бы оно пенилось или разбрызгивалось. Погружайте сифон прямо под 
поверхностью пива и не давайте жидкости течь по нему слишком силь
но. Вначале разм естите оба чана на одинаковой высоте. Э то  уменьшит 
работу сиф она и не д аст  пиву разбрызгиваться.

И так, для успеш ного брожения вам нужна хорош ая порция здоровых 
дрожжей, предпочтительно заквашенных, которые подходят к условия'.' 
вашего брожения. С н ач ала  остудите сусло до температуры брожения 
затем  насытьте его воздухом, который потребуется дрожжам для роста 
и не допускайте попадания в сусло  кислорода во время брожения.
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ПОДГОТОВКА И ЗАКВАСКА ДРОЖЖЕЙ

П ЗАГОТОВКА СУХИХ ДРОЖЖЕЙ
~еоед использованием сухие дрожжи надо замочить (восстановить) 

г :д е  без кислорода. П росто  побрызгать на дрожжи, как советуют про- 
т :с ,*тели , недостаточно. Ч асто  концентрация с а ха р а  в сусле такая 
. д _ а я ,  что дрожжи не могут взять себе  достаточное количество воды 
: -его. Для лучшего результата замочите дрожжи в теплой кипяченой 
где ~аи 3 5 - 4 0  ° С . С тар ай тесь  сократить контакт дрожжей с кислоро- 

до их попадания в сусло, 
г г-.чэчивание сухих дрожжей.

I  Возьмите 1 стакан (2 37  мл) теплой (3 5 -4 0  °С ) кипяченой воды в 
дезинфицированный кувшин и сверху выложите дрожжи. Не мешай-

- - с*;ю йте пластиковой пленкой или фольгой на 15 минут.
ГК  Осторожно перемешайте дрожжи в воде, чтобы они полностью на-

мокли.
"7 Снова закройте кувшин и оставьте еще на 15 минут для полного вос- 
J  становления. Дрожжи сформируют жирный слой на дне кувшина. Для 

-_его  результата дайте настояться полчаса. Сильно размешайте дрож- 
• *с«мо перед добавлением в сусло.

* ~ати, раньше я советовал «проверять» дрожжи, добавляя ложку 
: еда перед переливанием в сусло. Производители не рекомендуют 

д  :~эрять после восстановления дрожжей, потому что современные
- -глогии обрабатываю т дрожжи так, что они быстро приспосабли- 
: :*Д5 и начинают действовать почти ср азу  после попадания в сусло.

- ■ “ г проверка может потратить их ресурсы и уменьшить эффективность
-гзном  сусле, особенно если там  мало воздуха или питательных ве-

_=•—  что часто случается с  новичками). Если основное сусло хорош о
дщ ено  воздухом и питательными веществами, то проверка не по- „  „

' Рис. 30. Замачивание дрожжей
:до .гг процессу.

1  ЗАГОТОВКА ЖИДКИХ ДРОЖЖЕЙ
Збычно считается, что жидкие дрожжи эффективнее сухих. О ни якобы 

- _ е  подгоняют пиво к определенному сорту. Есть два способа упаков- 
■ дких дрожжей: в тюбике по разм еру одной порции, которую надо 

г :  г~о влить в сусло , и в пакетиках, в которых также содержится смесь 
’Т гельны х веществ для дрожжей. Вы открываете пакетик, смеш иваете 
~~едьные вещества с  дрожжами, и они перерабатываю т эти вещества 

• - г с  .хаю т, готовые к брожению.
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З а к в а с к а  д р о ж ж е й

Шаг 1. Вскипятите 4 7 0  мл воды и вмешайте 1 2 0  мл сухого солодо
вого экстракта. Получится раствор с Н УВ  1 ,0 4 0 . Кипятите его 10 минут, 
добавляя хмель по вкусу. На последних минутах накройте чан крышкой, 
убавьте огонь и дайте настояться, пока вы приготовитесь к следующе
му шагу. Всегда рекомендуется добавить четверть чайной ложки пита
тельной смеси для дрожжей (витамины, минералы, биотин и дрожжевые 
оболочки) в закваску, чтобы дрожжи лучше росли. См есь можно купить 
в магазине для пивоварения.

Шаг 2 . О студите сусло для закваски . Раковину наполните холодной 
водой, закрытый чан (или кастрюлю) поставьте в воду. Поворачивайте 
для ускорения остужения. Когда кастрюля остынет до 2 7  ° С  или меньше, 
перелейте сусло в дезинфицированный стеклянный кувшин, не оставляй
те и осадок. О садо к  на этом этапе содержит протеины и липиды, необ
ходимые для роста дрожжей.

Шаг 3 . Перелейте сусло для закваски в кувшин для закваски. В идеа
ле тем пература этого сусла должна быть такой же, как и основного сус
ла , так что дрожжам не придется несколько раз к ней привыкать. Если 
их резко пересадить из теплой закваски в холодное сусло, они могут 
привыкать к новым условиям до 2 дней, пока не начнут брожение.

Шаг 4. Очистите воронку и перелейте дрожжи в кувшин. Подойдет 
также бутылка от сидра или сока, и к ним подходят гидрозамки и резино
вые затычки. Закройте горлышко сосуда пластиковой пленкой и крышкой.

Как следует встряхните сосуд, чтобы наполнить раствор воздухом. 
Уберите пробку, вставьте гидрозамок и поставьте вдали от прямых сол
нечных лучей. Если у  вас нет подходящего гидрозамка, не волнуйтесь. 
Зам отайте отверстие в кувшине или бутылке пластиковой пленкой и хо
рошо закрепите резинкой. Так испаряющийся углекислый газ будет сво
бодно выходить, а внутрь бутылки ничего не попадет.

Шаг 5. И так, закваска началась, и на дне кувшина вы сможете обна
ружить слой дрожжей. Для закваски подойдут любые кувшины или бутыл
ки — из-под майонеза, сока , сидра. Вместо пробки можно использовать 
пленку, фольгу или гидрозамок. Главное — чистота!

В течение следующих дней вы заметите пену или поднятие уровня жид
кости в бутылке, а на дне должен быть явный белый слой дрожжей. Э то  
небольшое сусло быстро перебродит, так что не удивляйтесь, если про
пустите сам ое интересное. Когда жидкость стала прозрачной, а дрожжи 
осели, можно отправлять ее в чан для брожения (или пару дней оставить 

Рис. 32 постоять).
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Др ожжи

П ро ц есс закваски  можно проводить несколько раз , чтобы р а з 
множить дрожжи и увеличить скорость брожения. О б щ ее  правило 
такое : чем крепче пиво (больше УВ), тем больше дрожжей надо для 
его брожения. Для крепких сортов пива и ячменного вина нужен как 
минимум стакан  р аств о р а  дрожжей на 3 ,4  л сусл а , чтобы оно успело  
перебродить до того, как о бр азуется  слишком много спирта. Для д р у
гих крепких сортов (1 ,0 6 0 ) хватит и полбутылки закваски . Еще одна 
рекомендация: перед тем как добавлять за кв аску  в чан, оставьте ее 
на ночь в холодильник, чтобы все дрожжи отстоялись. Тогда вы см ож е
те влить в сусл о  не весь раство р  закваски , а только осевш ие на дне 
активные дрожжи. Э то  поможет сохранить вкус пива, если порция з а 
кваски больш ая (1,5 л).

Потом закваску уже не нужно подогревать. М ногие пивовары со 
общают, что даже если закваска холоднее сусла , время задержки все 
равно будет небольшое.

К о г д а  з а к в а с к а  г о т о в а  к в н е с е н и ю ?
З а кв а ск у  можно добавлять, когда она достигнет высокого уровня 

активности или когда отстоится, после 1-2 дней с начала закваски , в 
зависим ости от тем пературы . П осле  максимальной активности подо
ждите еще 18 часов, пока задействую тся все трегалозные и гликоген- 
ные ресурсы . Когда все ресурсы  использованы и дрожжи засыпают, у 
вас есть не больше 2 дней, в течение которых дрожжи будут храниться 
в лучшей форме. Низкие тем пературы  хранения увеличивают это вре
мя. Если дрожжи находятся в закваске  при комнатной тем пературе  
больше 2 дней, то им нужно дать новое сусло , чтобы они восстанови
лись перед внесением .

Главное, что вы должны здесь уяснить, это то, что состав сусла для 
закваски должен быть практически идентичен основному суслу, если вы 
подсаживаете дрожжи на пике активности. Почему? Потому что нахо
дясь в сусле, дрожжи выделяют ферменты именно для такого содерж а
ния сахаров . Если состав сусла меняется, то им придется тратить время 
и энергию на изменение ферментов, что замедлит брожение, это все 
равно, что менять лодку в сам ом глубоком месте реки. Э то  особенно 
важно, если вы делаете  сусло для закваски из экстрактов с добавлением 
са ха р а , что иногда рекомендуется в рецептах и инструкциях, например, 
светлых элей. Если дрожжи потребляли в основном сахар о зу , глюкозу и 
фруктозу, то им потребуется много усилий, чтобы начать есть мальтозу, 
которой больше всего в пивном сусле. Рис. 34
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Пивоварение с солодовым экстрактом

Если вы делаете  закваску из солодового экстракта с содержанием 
очищенных сахар о в , лучше подождать, пока дрожжи перебродят его и 
осядут, прежде чем подсаживать их к суслу. Почему? Потому что ближе 
к концу брожения дрожжи надстраиваю т свои гликогенные и трегалоз- 
ные ресурсы , примерно как медведь накапливает жир на зиму. Эти ве
щ ества действую т на клетки дрожжей как пищевые консерванты. Когда 
дрожжи помещаются в новое сусло  с высоким содержанием кислоро
да , они постепенно выедают эти ресурсы , пока нет другой пищи, и ис
пользуют их как топливо и для синтеза липидов, стеролов и жирных кис
лот. Без кислорода дрожжи быстро истощ ат эти ресурсы . Если гликоген 
можно сравнить с жиром, который медведь за п аса е т  на зиму, то другой 
компонент, тр егало за , больше похож на мишкину теплую шубку. О н на
капливается по обе стороны клеточной мембраны и делает ее более 
прочной и устойчивой к внешней среде. Д авая полностью завершиться 
брожению закваски , вы д аете  дрожжам накопить эти вещ ества, и они 
позже начнут свою работу в новом сусле . Как было сказано  выше, эти 
же ресурсы нужны дрожжам во время спячки, в которую они впадают 
если перерыв между двумя брожениями слишком большой.

И с п о л ь з о в а н и е  п р о м ы ш л е н н ы х  д р о ж ж е й

Н а рынке сущ ествует много сортов пива, произведенных малень
кими пивоварнями, которые пригодны к промышленному бутилирова- 
нию, но нефильтрованные и газированные естественным способом 
как большинство домаш него пива. Дрожжевой слой из такого  промыш
ленно изготовленного пива можно точно так  же использовать в дальней
шем, как и из домашнего или из упаковки жидких дрожжей. Так часто де
лаю т пивовары-любители, потому что это помогает доступным способом 
разнообразить дрожжевые культуры. Кроме того, так можно сделать с а 
мим любимые вами сорта из м агазина.

С о бр ать  дрожжи из бутылок просто:

I  Открыв бутылку, тщательно очистите горлышко и отверстие и проде
зинфицируйте их.

А  Налейте пиво в стакан, как обычно, оставляя слой дрожжей на дне 
нетронутым.

3 Взболтайте оставшееся в бутылке круговыми движениями и вылейте 
его в приготовленное сусло для закваски, как описано в «Подготовке 

жидких дрожжей и закваске».
Лучше использовать осадок из нескольких бутылок и самого свежего 

пива. Закваска должна происходить так же, как и из 1 пакетика дрожжей
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с единственной разницей, что дрожжам может понадобиться больше вре
мени на размножение, так как их было меньше изначально. Вы можете не 
заметить вообще никаких изменений, пока число дрожжей не достигнет 
стандартного. Добавьте сусла, чтобы ускорить размножение дрожжей. 
Пробуйте или хотя бы нюхайте закваску, чтобы следить за процессом. 
По вкусу должно быть похоже на пиво, но не сильно пахнуть.

Кстати, некоторые сорта пива (например, weissbier или нефильтро
ванное пиво) бутилируются не с теми же дрожжами, с которыми броди
ли. Также для использования дрожжей не подойдут сорта с высоким со 
держанием алкоголя, потому что дрожжи в них ослаблены и могли мути
ровать.

П о д д е р ж и  м е с т н о е  п р о и з в о д с т в о

В добавление к этой главе: если у  вас в районе есть домашняя пиво
варня или паб, который варит свое пиво, то не стесняйтесь меняться дрож
жами. Хорошее производство всегда имеет излишек дрожжей, а  обмен 
поможет обогатить и разнообразить ваши сорта. Я обычно держу пустую 
дезинфицированную пластиковую тару в машине, на случай если встречу 
знакомых пивоваров (наверняка вы подумаете, что немного странно «слу
чайно встречать пивоваров», но такова моя жизнь!). Даже если ср азу  не 
найдется свободных дрожжей, то всегда можно вернуться через пару дней 
за желанной партией. Преимущество такого обмена также в том, что м а
ленькой баночки такой суспензии дрожжей хватит на целую партию пива. 
Без лишней суеты и предварительной подготовки вы получите свежую пар
тию дрожжей для ферментации. Если хранить эти дрожжи в холодильнике, 
то они могут храниться до 2 недель. Не забудьте только пополнять у  дрож
жей запас гликогена и трегалозы, как описано в разделе «Когда закваска 
готова к внесению?», если дрожжи хранятся долго.

П р о с т о е  в н е с е н и е  д р о ж ж е й

Каждая партия пива, которую вы варите, хороший источник дрожжей 
для следующей партии. Чтобы сохранить дрожжи лучше, достаньте их из 
чана еще в ходе брожения. Для этого вам понадобится чан для брож е
ния в виде ведра, и сначала надо будет отодвинуть зелено-коричневый 
слой хмеля чистой ложкой. Когда образуется кремово-белый слой дрож
жей, их можно снять и поместить в чистую посуду. Заполните кипяченой 
остуженной водой и храните в холодильнике. Поскольку в воде мало пи
тательных веществ, дрожжи впадут в спячку до нескольких месяцев. П о
сле хранения дрожжи надо будет заквасить.



Пивоварение с солодовни экстрактом

Единственный недостаток этого метода — риск для первой партии, 
которая бродит. Опытные пивовары могут снять дрожжи, не повредив 
чистоты сусла , а новичкам, возможно, лучше делать это уже после за
вершения брожения, чтобы не загрязнить пиво. Также можно собрать 
дрожжи со  дна первого или второго чана. Первые лучше, но часто не 
очищены от примесей. Если вы берете дрожжи из второго чана, их будет 
меньше, но легче отделить от примесей. О бр ати те  внимание, что если 
вы будете повторно использовать дрожжи из второго чана, то выбирайте 
некомкующиеся, тогда пиво не будет мутным.

Если вы берете дрожжи из первого чана, вам придется отделить их от 
примесей. Профессионалы  обычно «моют их в кислоте» — используют 
кислоту с pH ниже 2 ,5 , чтобы убить бактерии, или метод воронки, чтобь 
отделить более тяжелые примеси от более легких дрожжей. Но первый 
метод может погубить и сами дрожжи. Вы можете просто промыть их 

холодной кипяченой водой1 и в чистой посуде отделить их от примесей 
Дрожжи легко отличить на глаз, так как они светлые.

I  После переливания пива подберите слой дрожжей на дне чана и 

положите их в чистую посуду (например, из-под майонеза).

Осторожно влейте холодную кипяченую воду и аккуратно переме- 
£ £ Ч д а й те  содержимое.

3 Дайте настояться 1 -3  минуты, чтобы примеси осели на дне, осторож
но слейте мутную воду, содержащую дрожжи, в другую чистую посу

ду. Выкиньте темные примеси.

4 Добавьте еще воды и повторите процедуру, пока вы не получите рас
твор дрожжей без примеси.

5 Храните кувшин в холодильнике до 2 месяцев. С о  временем дрожжу 
станут коричневыми. Если они стали цветом как ореховое масло, вы

кидывайте их. Когда дрожжи истратят все ресурсы, они умрут.
П еред использованием заквасьте дрожжи, чтобы восстановить их. 

Если закваска странно пахнет — прогорклым, резиной или еще как-то, — 
значит, дрожжи испортились. Обычно закваска пахнет дрожжами, бы
вает, с  серными примесями, особенно при использовании лагерных со 
ртов.

1 Лучше использовать кипяченую воду, потому что она точно дезинфицированная и чтобы 
к дрожжам не попал растворенный в воде кислород, что заставит их надстроить гликогенные 
ресурсы перед хранением.
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Кипятил и остужаем
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Закон М ёрф и — 98

НЕКОТОРЫЕ НАБЛЮДЕНИЯ 
ЗА УДЕЛЬНЫМ ВЕСОМ ПРИ КИПЕНИИ

Солодовый экстракт одинаковым о бразом  используется в дом аш 
нем пивоварении вот уже 3 0  лет, если не больше. Раньше процедура 
была проста — вскипятить весь экстракт и разбавить сусло  в чане для 
брожения. Таким о бразом  дезинфицировался весь экстракт при д о ста
точно большой тем пературе и уничтожались все протеины, содержащ и
еся в нем. Но кипячение при большой плотности также сокращ ает про
цесс изомеризации хмеля, уменьш ается стабильность пены, а от реак
ции М айяра меняется вкус пива. Сокращ ение изомеризации хмеля ши
роко известно, но возможно, не страш но для домаш него пивовара, так 
как потери сравнительно небольшие. М еньш ее пенообразование мо
жет оказаться для вас сюрпризом в конце производства, но удивлять
ся не стоит. Пена не образуется из-за сохранившегося высоким содер
жания протеинов в плотном сусле, которые обеспечивают большую ко

агуляцию (хлопьеобразование), а также из-за уменьшения содержания 
других протеинов, которые способствую т пенообразованию . П ослед
них становится меньше после разбавления сусла в чане для брожения.
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Пивоварение с солодовым экстрактом

РАБОТА С ЭКСТРАКТОМ
Сухой экстракт проше растворить 
в холодной воде. В горячей он 
образует комки, и их приходится 
долго размешивать. С другой 
стороны, жидкий экстракт лучше 
растворять в горячей воде. Можно 
также подогреть банку с жидким 
экстрактом, чтобы он легче 
выливался. Используйте лопатку, 
чтобы собрать из банки все остатки. 
Не вливайте экстракт в жидкость, 
стоящую на огне, иначе экстракт 
осядет на дно и пригорит.

И наконец, многие пивовары говорят о том, что вследствие карамели- 

зации сахар о в  в сусле  при кипячении им удается достичь более инте
ресного вкуса пива. Вкус действительно меняется, но скорее из-за ре
акции М айяра , а не карамелизации. Для настоящей карамелизации 
нужно, чтобы са ха р  был растворен в воде в очень большой концен
трации и кипячение шло при тем пературе 15 0  °С . Реакция же М айяра 
происходит при разной тем пературе между сахарам и  и ам инокислота
ми, а вкус изменяется по-разному в зависимости о тто го , какие именно 
аминокислоты вступили в реакцию и какая была тем пература .

В главе 3 говорилось о стойких привкусах экстракта в пиве. Некото
рые из них являются следствием окисления жирных кислот, иными сло
вами, они портятся, другие имеют причиной именно реакцию М айяра, 
в результате которой образую тся молассовые, солодковые и феноль
ные (как чернила) привкусы и запахи . Возможное изменение запаха  за
висит от многих факторов, и я не говорю, что кипячение с большой плот
ностью точно придаст пиву чернильный вкус. В темных со ртах вкус из-за 
реакции М айяра может смешаться с солодовыми вкусами, но в светлых 
со ртах он может все испортить. В любом случае все будет зависеть от 
со става сусла , от внешних условий и времени. Реакция М айяра также 
делает сусло более темным, что может затруднить работу пивовара по 
производству конкретного сорта , например мюнхенского светлого или 
Пилзнера. Очевидно, что решение всех этих проблем — сокращ ение 
плотности сусла при кипячении, то есть кипячении только части экстрак
та. Часть экстракта можно добавить за несколько минут до конца кипя
чения, чтобы он пастеризовался, а потом остудить все сусло  как обычно. 
В итоге сусло не темнеет, лучше образуется пена и сокращ ается риск 
получить неприятные привкусы. Поверьте, я сделал много удачных пар
тий из экстракта именно так, поэтому и вам рекомендую попробовать.

И так, вы готовы к погружению? Для начала давайте сварим светль.'- 
американский эль.

Американский светлый эль — это вариация на тему классического 
британского светлого эля. С  возрождением интереса к элям в США 
именно этот рецепт стал очень популярным из-за своего хмельного, 
горького вкуса. Поэтому пивовары-любители также стали экспериме 
тировать с рецептом.

У  американского эля вкус чище и менее фруктовый, чем у  британско
го предшественника, потому что американские штаммы дрожжей н е т  
кие фруктовые. По цвету светлые эли разные — от золотистого к темн 
янтарным и обычно отдают сладкой карамелью (из-за карамельн
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ггсел), которые не перебиваются хмельным вкусом. В части нашего ре- 
ие-~та мы будем использовать янтарный солодовый экстракт, в котором 
«ст> карамельный солод, чтобы добиться этого вкуса.

Хмель породы C a sc a d e  стал почти главным в американском пивова
рении. У  него выраженный цитрусовый аром ат по сравнению с европей- 
ослми сортами, и именно это дало ему возможность стать всемирно из
вестным. Главные примеры использования этого хмеля — Anchor Liberty 
M e, Sierra N evad a  Pale Ale. Как конечный хмель тоже, как правило, ис- 
ястьзуется C a sca d e , но подойдут и другие породы, например Amarillo, 
iifcerty, W illam ette. Обычно в этом рецепте есть добавки сухого хмеля.
Л гя  дополнительного аром ата можно положить в чан для брожения еще 
В с  г хмеля, когда сусло перестанет сильно пузыриться. С ухо е  добавле
ние хмеля здесь не придаст горечи, но только сделает пиво более аро- 
*с~ным и немного скорректирует вкус.

4ЛЧИНАЕМ КИПЯТИТЬ
Т Г  П о д го то вьте  воду для пива . В чане для кипячения вскипятите при- 

мерно 1 1,4 л воды. Перелейте в чан для брожения и дайте остыть.
3*^3 можно сделать и накануне дня варки. Только не выливайте очень горя- 
В ю  воду в стеклянную тару.

Кстати , если вода из крана у вас достаточно вкусная и не пахнет 
ш оркой, то вы можете пропустить этот шаг. Но если есть сомнения, ки
рш -ние не повредит.

Рис. 35. Пока вода кипит, приготовьте 
солодовый экстракт и хмель. Должна 
быть готова и теплая вода для 
замачивания дрожжей. Держите под 
рукой полотенце, если вдруг что-то 
прольете. По результатам опроса 
четыре из пяти жен были против 
липкого пола после пивоварения
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Рис. 36

f%  Д о б а в ьте  солодовы й  э к с т р а к т . Растворите в холодной воде 
1,1 кг сухого экстракта. В этом сусле вы будете кипятить хмель. Не

много воды выкипит, и какую-то часть вы дольете. Так что пару-тройку ли
тров заложим про запас.

3 К и п я ти те . Доведите сусло до кипения, регулярно помешивая, чтобь 
оно не пристало к чану.

ВЫПАДЕНИЕ ОСАДКА ПРИ НАГРЕВАНИИ

4 С л е д и те  за  чано м . Это важная стадия. Вы должны все время сле
дить за чаном. Пока сусло кипит, в нем будет образовываться пена. 

Это хорошо. Но если она вдруг вылезает из чана, это уже хуже. Если вы 
видите, что сейчас пена будет убегать, убавьте огонь или побрызгайте на 
поверхность немного холодной воды из пульверизатора. Можно также по
ложить в сусло несколько медных (только чистых!) монет.

Пена происходит от того, что протеины свертываются во время 
кипячения. С усл о  будет пениться, пока протеиновые комки не с т а н у  
достаточно тяжелыми и не осядут на дне. Будет похоже на сваренные 
в воде яйца без скорлупы. Э то  и называется выпадением осадка при 
нагревании, и этот момент наступает через 5 - 2 0  минут после начала 
кипения, в зависимости от содержания протеинов в сусле. Помните, что 
при изготовлении экстракт уже кипятили, так  что обычно в нем остается 
не так  много протеинов. Обычно много пены бывает также при первом 
добавлении хмеля, особенно если вы используете гранулированный 
хмель. П оэтому я советую  сначала дождаться выпадение о садка , а по
том добавлять первую порцию хмеля. Лишнее время кипячения в дан
ном случае не повредит.

Чтобы испарялось меньше воды и быстрее закипало, можно накрыть 
чан крышкой. Но это может сыграть с  вами и злую шутку. Закон М ерф * 
имеет свои следствия и в пивоварении: «Если может убежать, то убе
жит». Вы можете как следует поспособствовать тому, что сусло  убежит, 
если закроете  его крышкой и перестанете следить. Так что если вы за
крыли чан крышкой, следите за ним в десять раз внимательнее!

Когда жидкость уже закипела, не закрывайте котел полностью. П о
чему? Потому что в сусле есть примеси серы, которые выкипят есте
ственным образом . Но если они останутся в сусле  после кипячения, тс  
в них образуется диметилсульфид, который придаст пиву привкус варе
ной капусты или кукурузы. Если котел накрыт так, что конденсат стекае* 
обратно в сусло , вы рискуете получить именно такое  пиво.

Рис. 38
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ДОБАВЛЕНИЕ ХМЕЛЯ

5 Добавьте хмель (60 минут). После того как осадок образовался, 
добавьте весь хмель для горечи. Как следует размешайте, чтобы весь 

хмель намок. Будьте внимательны, чтобы сусло не убегало. Теперь нужно 
кипятить примерно час, чтобы изомеризировались альфа-кислоты для горе
чи. Если вы не помните детали работы хмеля в сусле, вернитесь к главе 5.

6 Добавьте еше хмель (30 минут). Продолжайте помешивать сусло 
в течение всего кипячения, чтобы оно не приставало ко дну. Возмож

но, поменяется аромат и цвет сусла и в нем образуются комочки. Но это 
продукт выпадения осадка, то есть комков протеина. За  30  минут до конца 
кипячения добавьте еще хмель.

7 Замочите сухие дрожжи. Хотя многие не обращают должного вни
мания на этот шаг, замачивания дрожжей крайне важно для пива. 
Пока сусло кипит, в специальном чистом кувшине замочите пакетик дррж- 

жей в стакане (2 3 7  мл) теплой (3 5 -4 0  °С ) кипяченой воды. Накройте пла
стиковой пленкой на 15 минут. Потом осторожно перемешайте дрожжи, 
чтобы они полностью смочились водой и растворились. О ставьте их, пока 
не придет время добавлять их в сусло. Второй пакетик указан в рецепте на 
всякий случай.

Другой хороший способ замачивания дрожжей — налить то же ко
личество воды в плотно застегивающийся пакетик. Я сначала насыпаю 
туда дрожжи, потом добавляю воду и перед тем как закрыть пакетик, вы
пускаю весь воздух. Потом можно перемешивать и разминать дрожжи, 
не боясь, что внутрь попадет кислород. И потом легко просто открыть 
застежку и вылить дрожжи в чан. З а  более подробной информацией 
вернитесь к главе 6.

8 Добавьте еше хмель (15 минут). Последнюю партию конечного 
хмеля добавьте за 15 минут до конца кипячения. Это  позволит со

хранить максимальное число летучих масел, что улучшит аромат и вкус 
пива. Можно добавить еще хмель уже после выключения конфорки. За  бо
лее подробной информацией вернитесь к главе 5.

9 Добавьте оставшийся экстракт (5 минут). Итак, вы почти свари
ли пиво. Теперь добавьте оставшийся экстракт (светлый жидкий), что

бы он пастеризовался, и начинайте остужать и разбавлять сусло.

О СТУЖ АЕМ  СУСЛО
П осле кипячения важно быстро остудить сусло  по нескольким при

чинам. Во-первых, при остывании в сусло  может попасть кислород. Если 
сусло  долго остается теплым, то в нем продолжится процесс о б р а зо 

Рис. 39

Рис. 40
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Рис. 41

вания диметилсульфида. А  поскольку выкипания уже не происходит 
то весь произведенный диметилсульфид останется в пиве в виде зап а
хов. Так что ваш а цель — остудить сусло  до 2 7  ° С  как можно быстрее. 
Для первого раза  я рекомендую остужать чан в ванне с холодной во
дой или льдом, но в этой главе представлены альтернативные методы.

Во-вторых, при быстром остывании также происходит выпадение 
осадка , но от холода, а не от тепла. Э то  связано с другой группой про
теинов, которые реагирую т на тем пературу. М едленное остывание не 
воздействует на них. Если не произошло холодного выпадения осадка, 
то сусло  будет мутным. Когда вы резко остуж аете даже готовое пиво 
оно тоже немного мутнеет именно из-за этих протеинов. Когда пиве 
нагревается, протеины снова растворяются. Только если ср азу  разру
шить протеины быстрым остыванием сусла от температуры кипения дс 
комнатной температуры , можно гарантировать, что пиво не будет мут
ным. Обычно считается, что эта проблема только внешняя, на вкус он" 
не влияет. Но в любом случае холодное замутнение говорит о том, чт 
в пиве остались лишние протеины, которые имеют и другой эффект. Так 
пиво, которое мутнеет, быстрее портится.

В а н н а  а а я  о х л а ж д е н и я

Т *  Л  Остудите. Поставьте чан в раковину или ванну, заполнена 
холодной/ледяной водой, которая спокойно может течь вок 

него. Чан лучше держать закрытым, но если вы будете аккуратно меш 
сусло, это ускорит остывание. Осторожно помешивайте сусло круговь 
движениями, чтобы большая его часть соприкасалась с уже остывши 
стенками. Следите, чтобы сусло не расплескивалось и в него попадал* 
меньше воздуха. Не трогайте сусло руками и, если оно выплеснулось, 
вливайте его обратно, так как можно занести грязь. Если вода в ванне нг 
грелась, подпейте холодной. До 21 ° С  сусло остынет примерно за полча 
са . Чем быстрее у вас это получится, тем лучше.

П  Брожение сусла. В следующей главе вы найдете всю ин 
мацию о брожении, а в главе 9  — последние инструкции о п** 

готовлении вашей первой партии пива.

Д ед

Иногда люди спрашивают меня, можно ли добавлять лед прямо в 
ло. Можно, если вы помните следующее:

• не используйте покупной лед, в нем могут быть бактерии, кот 
испортят пиво;
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• всегда замораж ивайте кипяченую воду в плотных пластиковых па
кетах или контейнерах. В морозилках часто много бактерий, поэтому 
лед должен быть изолирован от воздуха;

• если вы не хотите класть лед прямо в сусло (а используете пакеты 
или бутылки), очистите и продезинфицируйте их.

М е д н ы й  о х л а д и т е л ь н ы й  э л е м е н т

К ам ера охлаждения для сусла — это приспособление из медных 
труб, которые выводят тепло из сусла . Для начала вы вполне можете 
обойтись без них, но вы должны о них знать на будущ ее. И х удобно ис
пользовать для остужения больших партий пива, потому что это можно 
сделать прямо на плите, не перетаскивая тяжелые чаны. Поверьте мне, 
котел с 19 л воды весит немало.

С ущ ествует два вида камер охлаж дения: с погружением и с встреч
ным потоком. Первые гоняют холодную  воду сквозь сусло . При этом 
охлаждаю щ ий элемент погруж ается в сусл о  и за б и р а е т  тепло. Вто
рые раб о таю т на противоположном принципе. По медным трубкам  
течет теплое сусло , а вокруг кам ера заполнена холодной водой, ко
торая и о стуж ае т жидкость. Первые вы легко найдете в ближайш ем 
м агазине для пивоварения, и их можно сделать  сам им . Как? См о трите  
приложение D.

Рис. 42
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ЗАКОН МЁРФИ
• Если есть возможность убежать, сусло убежит.
• Хорошее пиво нельзя недоварить.
• В скрытых трешинах скрывается природа.
• Если вы с ней свяжетесь, вы все испортите.
• Если вы сэкономите время сейчас, то потом потратите больше, исправляя 

ошибки.
• Для победы в гонке не всегда нужна скорость, для победы в битве —  сила, 

но на них можно ставить. Другими словами, самый опытный пивовар не всегда 
обставит новичка, но почти всегда.

Вы никогда не интересовались, откуда произошел закон Мёрфи? Однажды я 
нашел вырезку из газеты про космонавтов в офисе своего друга. Вот что там б 
написано.

Капитан Мёрфи работал в команде инженеров на авиабазе Эдвардс 
в Калифорнии. Эта команда изучала эффект высокоплотного торможения 
в реактивной авиации в 1950-х годах. Для экспериментов им нужно было 
пристегнуть пилота к креслу, оборудованному датчиком сопротивления, другими 
сенсорами для контроля за эффектом резкого торможения. Ответственным за 
размещение датчиков был Мёрфи. После окончания теста, во время которого 
пилот испытал нагрузку до 100 атмосфер, ему прилично досталось.
Только после окончания исследования команда обнаружила, что из всех 
возможных вариантов установления датчиков Мёрфи выбрал единственный 
бессмысленный. Пришлось снова проводить тест. Перед началом Мёрфи заяв; 
«Если есть два варианта какого-то действия и один из них ведет к плачевным 
результатам, то человек выберет именно его». Тогда руководитель исследования 
заключил: «Вот закон Мёрфи». На следующий день на собрании группы 
руководитель слегка изменил знаменитый афоризм: «Если есть вероятность 
что может произойти неприятность, она обязательно произойдет».
Но Мёрфи все равно предпочитает свою формулировку.



вБрожение
Ф акторы  хорош его брожения -  Х 0 0  

Что же такое  брож ение? — ХОХ 
Нормализация брожения — 105 

Второй чан для брожения — 106  
Заключение — 1 0 8

В этой главе речь пойдет о брожении — о том, как дрожжи делаю т 
-•з сусла пиво. В такой же степени, как важен этот процесс для общего 
.спеха  партии, настолько же невнимательно к нему относятся новички. 
По первости много внимания уделяется рецепту и выбору хмеля и экс
тракта , а дрожжи берутся какие попало. Э х ! Даж е если обращ ается 
внимание на штамм дрожжей, часто  они добавляются как попало. Пи
вовар остуж ает сусло , насыщ ает его воздухом, а потом просто б р о са 
ет туда дрожжи и ждет, пока они доделаю т остальное.

Ч асто  пивовары обращ аю т внимание на короткую «задержку» дрож- 
*ей — время с момента внесения дрожжей до бурления. Э то  время — 
показатель, на который можно ориентироваться при определении здо- 
совья дрожжей, и уровень брожения — чем короче оно, тем лучше.

Хотя это действительно хороший признак, короткая задержка все 
еще не гарантирует отличное брожение и превосходное пиво. О но  
только значит, что начальные условия для брожения, роста и развития 
сэожжей были хорош ие. Но об общем количестве питательных веществ 
в сусле этот показатель ничего не говорит.

Брожение также может неожиданно рано закончиться, когда на 
самом деле сусло  еще не перебродило. Д ело в том, что скорость не 
с-овна качеству в данном случае. Чтобы лучше интерпретировать те или
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иные процессы, вам надо понимать, как устроено  брожение и как на 
него влияют внешние условия.

ФАКТОРЫ  ХОРОШ ЕГО БРОЖЕНИЯ
Таких факторов в целом 3: дрожжи, питательные вещ ества в сусле и 

тем пература.

б

Рис. 43

А р о ж ж и

Первое, что вы можете сделать для хорош его брожения — внести 
достаточное количество дрожжей. Для обычной партии ( 1 9 л )  эля возь
мите 7 5  мл раствора дрожжей, а для лагеров — 15 0  мл. Для более 
крепких сортов с Н УВ  1 ,0 5 5  нужно больше дрожжей. Для очень креп
ких, как двойной бок, или ячменного вина нужно как минимум 2 стакана 
дрожжей. З а  более подробной информацией вернитесь к главе 6 .

Дрожжи можно вырастить как в закваске, так и после предыдущегс 
брожения. В последнем случае их нужно очистить от примесей или брс~ь 
только из верхнего слоя, где находятся самые лучшие дрожжи для даль
нейшего использования. Но и у  таких дрожжей обычно мало стерола. 
поэтому их надо заквасить в обогащ енном воздухом контейнере.

Здоровые дрожжи любого происхождения достаточно сильны, чтобэ 
быстро приспособиться к новым условиям. При хорош ем содержани.- 
воздуха и питательных веществ дрожжи быстро размножатся до нужно
го количества.

Дрожжи очень последовательны в потреблении сахаро в , они начи
нают с моносахаридов, которые им легче усвоить, и только потом пере
ходят к мальтозе, которой в сусле больше всего.

С у с л о

Чтобы убедиться, что сусло  готово к брожению, надо проверить 
следующие вещи. Во-первых, насколько оно насыщено кислороден*. 
З а  более подробной информацией о роли кислорода в размножении 
дрожжей вернитесь к главе 6.

Во-вторых, обратите внимание на содержание аминокислот и гм-1 
тательных веществ, особенно на свободный ам иноазот. Обычно в со-| 
лодовом ячмене содержится все необходимое для дрожжей, так  что для 
пивоварения из экстракта это не должно стать проблемой. Но если по 
рецепту следует добавить много дополнительных ингредиентов (рис, 
кукурузу, пшено, ячмень, мед, очищенный сахар ), тогда вам придется 
позаботиться о питательности сусла самим.
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Экстракты  из наборов для легкого светлого пива обычно бедны глю
козой, поэтому при использовании их лучше добавить питательный по
рошок для дрожжей.

И в заключение напомню, что если в сусле  много раф инирован
ного с а х а р а  (около 30% ), то  дрожжи могут перестать  секретировать 
ферменты для разложения мальтозы, что приведет к прекращ ению 
брожения.

Т е м п е р а т у р а

Третий ф актор хорош его брожения — тем пература . Дрожжи сильно 
от нее зависят — если слишком холодно, они впадут в спячку, слишком 
жарко и они будут вырабатывать слишком много побочных продуктов, 
что испортит вкус и запах пива. Также при высоких тем пературах повы

сится содержание диацетила.
Ч астая ошибка новичков — добавлять дрожжи слишком рано, когда 

сусло еще не остыло до 2 7  ° С . Если сусло  продолжает остывать, ког
да брожение уже началось, то выработается слишком много побочных 
продуктов, больше, чем дрожжи могут использовать потом.

Кроме того, первые стадии брожения экзотермичны. Внутренняя 
тем пература сусла может быть на несколько градусов выше внешней, 
просто вследствие деятельности дрожжей. Вот почему стоит следить за 
температурой при брожении, тем более что она и сам а склонна повы
шаться. Так что если вы делаете  пиво летом, постарайтесь держать чан 
з прохладном месте.

Привкус зеленого яблока, который появляется из-за ацетальдегида, 
и сливочный привкус из-за диацетила можно отрегулировать изменени
ем условий, но другие — нет. Из-за высокой температуры вырабатыва
ются сивушные спирты, более тяжелые и нерастворимые в воде. Из-за 
высокой температуры также могут образоваться эфиры, а пиво будет 
отдавать бананом , жвачкой и бог знает чем еще. З а  более подробной 
••нформацией о тем пературе и привкусах при брожении обратитесь 
< главе 1 0 .

ЧТО ЖЕ ТАКОЕ БРОЖЕНИЕ?
Брожение солодовых сахар о в  — сложный биохимический процесс, 

з результате которого получается пиво. Э то  не просто превращ ение 
сахаров в спирт, хотя этот процесс нам важнее всего. В целом броже- 
чие можно описать как три стадии — адаптация, или лаг-период, пер- 
з.--ная и вторичная фазы. Две последние стадии не последовательны,
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Рис. 44. Три стадии брожения
Лаг-период Утилизаиия Нормализация

несколько
часов

несколько
дней

несколько
недель

а частично параллельны. Когда большинство м оносахаров п ер ер аб о 
тано , все больш ее количество дрожжей начинает есть сложные са х а р а  
и продукты деятельности дрожжей. Вот почему пиво и вино улучшаются 
со  временем, если при хранении в них остаю тся дрожжи. Ф ильтрован
ное или пастеризованное пиво не изменяется стеч ен и ем  времени.

Л а г - п е р и о д  ( с т а д и я  а д а п т а ц и и )

С р а зу  после внесения дрожжи начинают приспосабливаться к усло 
виям сусл а  и быстро расти . О ни используют весь кислород для размно
жения и роста . Если кислорода нет, они задействую т другие ресурсы, 
но первое для нас лучше. При нормальных условиях эта стадия должна 
занять не более суток. Если в течение 2 суток незаметно активного бро
жения, добавьте еще свежих дрожжей.

В начале адаптации дрожжи запасаю т с а ха р а , питательные веще
ства и решаю т, какие им потребуются ферменты для переваривания 
всего этого. С н ач ала  они используют собственные гликогенные р есур
сы, кислород и липиды из сусла , чтобы синтезировать стеролы и строить 
клеточные мембраны. Стеролы нужны в мембране, чтобы она была про
ницаемой для сахар о в  и других веществ, которые нужны дрожжам. Если 
кислорода мало, дрожжи производят стеролы из клеточного м усора , но 
это не так быстро.

Когда м ем брана стала  проницаемой, дрожжи начинают п ер ер аб а
тывать ам иноазот и с а х а р а  для получения энергии. Как и у  любого жи
вого организма, их цель — питаться и расти , чтобы затем  размножаться 
почкованием. То есть дочерние клетки отделяются от материнских. Э то т
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процесс достаточно энергоемкий, поэтому для него нужен кислород.
Так что если сусло  хорош о насыщено кислородом, это сокращ ает с та 
дию адаптации, позволяет дрожжам быстро размножиться и перейти 
к сам ом у главному — брожению. Когда зап ас кислорода исчерпан, 
дрожжи и принимаются за то, что мы называем брожением — получают 
энергию, перерабатывая саха р а  в спирт без кислорода. Н а этой с та 
дии они почти не делятся.

Зало г хорош его брожения — здоровые дрожжи, надо чтобы они 
успели перебродить все с а ха р а  до того, как истощ атся их ресурсы 
и они впадут в спячку. Как было показано выше, брожение скорее про
ходит без кислорода. В какой-то момент дрожжи вообще перестанут 
размножаться и полностью сосредоточатся на са ха р а х . Точно рассчи
тав норму внесения, можно устроить идеальные для этого условия.

П е р в и ч н о е  б р о ж е н и е

Первичная стадия отличается активным брожением, бульканьем 
и движением в чане. О н а  может продлиться от 2 до 6  дней для элей 
и от 4  до 10 для лагеров, в зависимости от условий. Дрожжи больше все
го утилизируют питательные вещества именно в это время, отчего резко 
уменьшается плотность сусла.

Рис. 45. Здоровые белые дрожжи плавают 
на поверхности завитками во время 
первичного брожения. Самое удачное 
время сохранить часть дрожжей для 
следующей партии
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С вер ху  на пиве появляются пенные бараш ки. Пена эта состоит из 
дрожжей и протеинов из сусла , она светло-кремового цвета с вкра
плениями зеленовато-коричневого и обычно собирается по бортикам 
чана. Э ти  темные углубления в пене — излишки протеина, ферментов 
хмеля и мертвые дрожжи. О ни очень горькие, и если они перемешаются 
с  суслом , это испортит вкус. К счастью, они почти нерастворимы и их 
легко достать, когда они оседаю т на стенках, а  пена опускается. Но 
пока пена держится, нет нужды снимать пену, если только вы не хотите 
собрать немного дрожжей.

Когда первичная стадия заверш ается, большинство дрожжей о се 
даю т на дно, а пена спадает. Если вы хотите процедить пиво от м усо
ра и сухих остатков дрожжей, сейчас сам ое время это сделать. Только 
будьте внимательны, чтобы туда не попал кислород. Э то  приведет толь
ко к старению  пива и к загрязнению микроорганизмами.

Во многих инструкциях к наборам  для пивоварения советую т р аз
ливать пиво уже через неделю брожения, как только спадет пена. М не 
кажется, это не лучшая идея, потому что еще не прошла третья стадия. 
Пиво будет немного резким по краям (с привкусом дрожжей, сливочны
ми оттенками и вкусом зеленых яблок), но при хранении пиво «дозреет» 
и запахи пропадут, в зависимости от условий.

Рис. 46. Когда вторая стадия 
сменяется третьей, дрожжи 

успокаиваются и пена спадает
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В т о р и ч н о е  б р о ж е н и е  ( с т а д и я  н о р м а л и з а ц и и )

Реакции, которые происходят на этой стадии, в основном связаны 
с дрожжами. Активная вторая стадия закончена, большинство с а х а 
ров преобразованы в спирт, и многие клетки дрожжей впали в спячку, 
но не все.

Н а этой стадии постепенно преобразую тся оставш иеся ферменты 
и первичные побочные продукты. Простые для дрожжей с а х а р а  съеде
ны, и теперь они принимаются за  более сложные, такие как мальтотрио
за . Уменьшается количество диацетила и ацетальдегида.

С р еди  пивоваров, особенно работаю щ их в дом аш них условиях, 
возникает множество споров о том , надо ли переливать сусло , о со 
бенно для элей, на этой стадии в другой чан. М ногие утверждаю т, что 
особых преимущ еств во вкусе нет, но опасность  загрязнения велика. 
Так что игра не стоит свеч, тем  более что переливание задерж ива
ет дальнейш ее брож ение. Лучш е подождать конца брожения и тогда 
процедить.

Спящ ие дрожжи на дне чана выделяют ненужные амино- и жирные 
кислоты. О ставляя их и другой мусор надолго в сусле (больше м еся
ца), вы рискуете получить мыльный привкус из-за окисления и других хи
мических реакций. Более того, с  течением времени дрожжи умираю т и 
разлагаю тся, процесс этот называется автолизом, и в результате него 
вкус пива портится. В зависимости от штамма дрожжей, со става  с у с 
ла , температуры и даже фазы луны может понадобиться очистить сусло 
от этого м усора на последней стадии брожения. Теперь, когда вы уже 
подкованы, я могу вам сказать по секрету, что иногда оставляю сусло  
в первом чане до 4  недель за неимением времени, а потом использую 
чистый сифон, бутылки, и нет никаких проблем!

Если оставить эль в первом чане на 2 - 3  недели вместо одной, нач
нется третья стадия и пиво только улучшится. Кроме того, пиво отстоит
ся и при розливе в бутылки попадет меньше осадка .

НОРМАЛИЗАЦИЯ БРОЖЕНИЯ
Когда первичное брож ение закончено , больш инство сахар о в  

преобразованы  в спирт и многие клетки дрожжей впали в спячку, 
но активность по-прежнему со храняется . В м есте  с этиловым спир
том и углекислым газом  дрожжи произвели ещ е множ ество других ве
ществ (наприм ер, аминокислоты , кетоны, эфиры, диметилсульфиды и 
т .д .) . Когда легкая добыча кончилась, дрожжи принимаю тся и за  эти 
менее приятные продукты.
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Диацетил и пентандион — вещ ества, которые придают пиву сливоч
ный и медовый вкус. В больших количествах они считаются вредными и 
могут плохо сказаться на хранении пива. У  ацетилдегида ярко выражен
ный вкус и зап ах зеленого яблока. О н является промежуточным элемен
том при образовании этанола . Н а поздних стадиях ферментации коли
чество этих веществ уменьшается.

Во время брожения дрожжи также производят множество тяжелых 
спиртов, помимо этанола . О ни больше весят и придают пиву грубый 
оттенок. Н а второй стадии они раскладываю тся на молекулы эфира 
с приятными фруктовыми нотками. В тепле это происходит быстрее.

Ближе к концу нормализации дрожжи из взвеси оседаю т, и пиво с та 
новится прозрачным. Э то  сигнал к началу розлива. Тяжелые молекулы 
протеина тоже оседаю т во время брожения. Танин и фенол прикрепля
ются к протеинам, так  что вкус пива будет чистым.

Охлаждая сусло, вы быстрее получите осадок, если это лагер. В слу
чае с элями эту стадию так и называют — холодная нормализация, и так 
часто делают как дома, так и на заводе. Выдерживание пива в холоде по
могает сделать его прозрачным без использования осветлителей. Освет- 
лительные компоненты, например рыбий клей (делается из рыбьего жира), 
Polyclar® (пластиковая пыль) или обычный желатин добавляются в чан, 
чтобы осадок быстрее выпал и пиво стало прозрачным. Хотя в основном 
это делается для улучшения внесения вида, практический смысл в этом 
тоже есть, так как неосевший осадок портит вкус и пиво меньше хранится. 
З а  более подробной информацией обратитесь к приложению С .

ВТОРОЙ ЧАН ДЛЯ БРОЖЕНИЯ
Обычно второй чан нужен только для лагеров и элей с  высоким Н УВ , 

и использовать его лучше, если вы хорош о разбираетесь  в фермен
тационном процессе. Помните, что лишнее переливание может только 
повредить пиву, так  как есть вероятность проникновения кислорода и 
бактерий. Если вы все-таки решили переливать сусло в другой чан, по
старайтесь сделать это как можно аккуратнее . Поэтому лучше брать не 
пластиковый второй чан, а использовать стеклянную бутыль.

И так , вот общ ие прави ла использования второго чана для б р о 
жения:

I  Убедитесь, что первичное брожение завершилось. Э то  занимает от 
2 до 6  дней (4-10 )  для лагеров, когда сусло перестает булькать или 

делает это очень редко, 1 - 5  раз в минуту. Пена должна начать оседать, 
а поверхности очищаться.
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f \  Используйте только чистый сифон, не допускайте разбрызгивания 
fjC  или проливания, опустите наконечник в первый чан, перелейте пиво 

и наденьте на второй гидрозамок. Поскольку дрожжи встряхнулись, пиво 
будет немного мутным.

Переливать можно в лю бое время после завершения первичного 
брожения. Возможно, вы заметите активность после переливания, но 
потом все успокоится. Э то  в порядке вещей. Э то  не продолжение пер
вой стадии, а просто растворенный в сусле  углекислый газ выходит на 
поверхности, потому что его потревожили. Продолж ается норм ализа
ция брожения, так  что оставьте сусло  в покое.

Разные сорта пива нуждаются в разном времени для нормализации. 
О бщ ее правило такое : чем больше Н УВ , тем больше времени нужно 
для нормализации и получения лучшего вкуса. Некрепкие сорта свет
лых элей с  Н УВ  1 , 03 5  «расцветут» уже за 2 недели, а  более крепким, 
портерам, понадобится больше месяца. Сам ы е крепкие, такие как доп- 
пельбок или ячменное вино, могут настаиваться полгода или даже год, 
если не скиснут раньше, и такое  мне приходилось пробовать.

Если вы выдерживаете пиво достаточно долго, то при розливе мож
но добавить немного свежих дрожжей для газирования. Обычно это не 
проблема. Что делать с  лагерам и , читайте в главе 10.

При розливе я всегда откладываю немного пива в подвале. Спустя 
несколько месяцев пить такое  домаш нее настоявш ееся пиво — одно 
удовольствие.

В т о р о й  ч а н  и д и  н о р м а л и з а ц и я  в б у т ы л к а х

Н а сам ом  деле нормализация может произойти и в чане, и в б у
тылках, но результаты немного разные. Вам  решать, сколько времени 
заложить на каждую ф азу  брожения.

Для нормализации нужны дрожжи, и поскольку в чане их больше, 
то там  процесс пойдет быстрее. Вот почему я советую  проводить нор
мализацию именно в чане. Когда вы добавляете последнюю порцию 
с а ха р а  и разливаете пиво, дрожжи снова проходят через все стадии 
брожения, в том числе и вырабатывают побочные продукты. Поэтому 
легко остаться с  невкусным пивом.

И сследования показали, что розлив и нормализация в бутылках — 
сложный процесс, поскольку в бутылку всегда попадает немного возду
ха в горлышке, из которого используется только 30% . О стальные 70%  
идут на то, чтобы пиво испортилось. Кроме того, там  же происходит 
и газирование пива, в результате чего образую тся эфиры, которых не
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было в чане. Но для некоторых сортов, например бельгийского эля, нор
мализация в бутылках — конек. Таких же запахов не получишь в чане.

Итак, пиву нужно дать время для нормализации, прежде чем р аз
ливать его. Чтобы снизить возможность примесей от соприкосновения 
с осадком , можно перелить пиво во второй чан, где и пройдет нормали
зация. Во взвеси по-прежнему будет достаточное количество дрожжей, 
чтобы разложить с а х а р а  и газировать пиво.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Надею сь, что эта глава помогла вам разобраться в процессе брож е

ния. Чтобы у  вас получилось хорош ее пиво, вам нужны здоровые дрож
жи, которым вы создадите подходящие условия для работы. Следую щ ая 
глава проинструктирует вас, как забродить ваш у первую партию.
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Как забродить пиво 
в первый раз

Как выбрать чан для брожения — ХХО 
Как перелить сусло  — I I I  

Как следить за брожением — 1 1 2  

Переливание — 114  

Как оценить содержание алкоголя — 114

[Если у вас гидрозамок, оставьте минимум 7 -8  см от поверхности сусла 
для пены. Если у вас бутыль, запас должен быть больше.)

Рис. 47. Чан для брожения 
на ранних стадиях.

Герметично закрыто

Гидрозамок (заполните 
дезинфицирующим 
средством или водкой)

Чистое отверстие 
и резиновая трубка

Пена

Счастливые 
дрожжи 
в сусле

Мусор на дне

Трубка для отвода воздуха

Вода с дезинфицирующим 
средством

Хранить в темном недоступном 
для детей и животных месте. 
Температура —  18-20 °С.
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И так, перед вами плод трудов ваших, остывающий в чане, и вы уже 
почти готовы праздновать победу. Но подождите звать друзей, пива-то 
еще нет. Чтобы получилось пиво, еще нужно добавить дрожжи и сде
лать все возможное, чтобы они спокойно закончили начатое. О стало сь  
всего ничего — 2 - 3  недели! Потом пиво еще нужно будет разлить... Но 
не бойтесь, друзья мои, все сам ое трудное позади. Теперь главное — 
перелить сусло  в чан для брожения, насытить его воздухом и поставить 
в тихое и прохладное м есто на пару недель.

КАК ВЫБРАТЬ ЧАН ДЛЯ БРОЖЕНИЯ 

В е д р о  и д и  б у т ы л ь
Обычно можно встретить два вида чанов для брожения: ведро из 

пищевого пластика и стеклянную бутыль. У  каждого свои достоинства 
и недостатки. Пластиковые ведра деш евле и б езопаснее  в обращ ении. 
Большое преимущество ведра в том, что у  него бывает встроенный 
кран, что д елает ненужным сифон, и это очень удобно. Ведра обычно 
на 22  л, что позволяет оставить зап ас  для пены.

Кран в ведре облегчает розлив, но делает невозможным перелива
ние во второй чан для брожения. Такое ведро очень удобно использо
вать для розлива, вы ничего не прольете, а добавленный са ха р  расп ре
делится равномерно. Но об этом читайте в главе 10.

Несмотря на то что вам понадобится сифон, преимущество стеклян
ной бутыли в том, что вы можете видеть пиво во время брожения. Обыч
но бывают бутыли на 2 4  и на 19 л, что отлично подойдет для первой и вто
рой стадий соответственно. В большой бутыли как раз есть место, необ
ходимое для пены, а во вторую попадет меньше воздуха, что также хоро
шо. Единственное, вам придется следить за тем, чтобы бутыли не стояли 
на свету, зато вы сможете точно определить, когда брожение окончено.

Ги д р о з а м о к ,  и л и  т р у б к а  д л я  о т в о д а  в о з д у х а

Решение, что использовать, зависит от свободного пространства 
в чане. Обычно в ведрах и бутылях достаточно м еста, так  что пена не 
будет забиваться в гидрозамок. Но если брожение идет так  активно, 
что замок слетел, промойте его дезинфицирующим средством , прежде 
чем снова надеть. Загрязнение на первых стадиях брожения — не сам ая 
страш ная проблема. Пока столько всего выходит из чана, не так  много 
вредного попадет внутрь. Но если пена по-прежнему атакует замок, 
есть и другой вариант.
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Как забродить пиво в, первый раз

О н называется трубкой для отвода воздуха, через нее могут прохо
дить и пена, и остатки хмеля. Э то  удобно, если ваш чан не имеет за п а 
са  м еста , но и чревато потерей небольшого количества пива. Возьми
те пластиковую трубку в несколько сантиметров в диаметре и примо
тайте ее плотно к входному отверстию бутыли. Если она не пролеза
ет в отверстие на крышке ведра, увеличьте ее. Плотно закрепите труб 
ку, а второй ее конец опустите в дезинфицирующий раствор или воду.

Чтобы трубка не забилась , не берите слишком тонкую. Если трубка 
забьется, воздух перестанет выходить из чана, и он может взорваться. 
Если вы используете трубку с достаточно большим ведром, то она так 
же будет работать, только пиво не вытечет.

КАК ПЕРЕЛИТЬ СУСЛО
Переливать в чан нужно остывшее сусло . Как остудить сусло , см о

трите в главе 7 . Но вы, быть может, не знаете , что делать с остаткам и 
хмеля и другими плавающими в сусле  комками?

Поскольку сусло  пережило не одно выпадение о садка , как горячее, 
так и холодное, в нем достаточно м усора . Во время горячего выпаде
ния осадка выпадают протеины и жирные кислоты, которые портят вкус 
пива, и возможно, вам не удалось отрегулировать это на стадии кипяче
ния. Холодное выпадение осадка не такое  страш ное, и некоторые его 
результаты даже полезны, так  как принесут дрожжам протеины. Хмель 
роли не играет, и если он не плавает крупными кусками, на него можно 
не обращ ать внимания.

Но все же для получения вкусного и прозрачного пива лучше по
стараться избавиться от о садка . Если вы делаете  очень светлое пиво, 
то это крайне важно.

Самый простой способ здесь — тщ ательно профильтровать пиво. 
Хорошо подойдет сито из нержавеющей стали . Если вы переливаете 
сусло  через сифон, можно использовать специальную медную про

кладку.
Также можно сделать воронку в сусле, в результате чего все лишнее 

скопится в центре, а с краев вы сможете слить чистое сусло . Быстро 
закручивайте жидкость по кругу. Раскрутите воронку и оставьте минут 
на 10. П осле этого осторожно сливайте через край, и все лишнее о с та 

нется в чане.
Но давайте приведем все в систему.

I  Налейте воду. Налейте в чистый чан оставшееся количество воды 
до 19 л. Ее можно предварительно насытить кислородом. Проще

Рис. 48. Наливаем сусло в чан.
Для насыщения воздухом это можно 
сделать несколько раз

Рис. 49. Перелив почти все сусло, я 
стараюсь оставить в чане все лишнее. 
Потом я перелью еще несколько раз, 
чтобы насытить воздухом

I I I



Пивоварение с солодовни экстрактом

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
ВТОРОГО ЧАНА 
ЛАЯ БРОЖЕНИЯ, ЧТОБЫ 
ПРОиЕАИТЬ МУСОР 
Если у вас есть второе ведро или 
бутыль, используйте ее так:
Сначала прогоните сусло через 
сифон, потом подсаживайте. 
Перелейте сусло в первый чан через 
сифон, дайте постоять несколько 
часов, чтобы осадок осел, осторож
но переправьте обратно и подсажи
вайте дрожжи.
Сначала подсадите, потом перего
ните сусло. Можно делать и наобо
рот. Можно сначала дождаться кон
ца первичного брожения, и я обыч
но делаю так. Когда сусло переста
нет сильно пузыриться, перелейте 
через сифон во второй чан. За та
кое маленькое время привкуса от 
мусора не появится. Хотя убирать 
мусор из чана необязательно, 
помните про это на будущее.

сначала сделать это с маленьким количеством воды, чем потом со всем 
суслом.

Налейте сусло. Влейте остывшее сусло к воде, пусть оно плеска- 
ется и перемешивается, это дополнительно насытит его воздухом. 

Постарайтесь каким-то образом процедить сусло. Но если что-то попало 
в чан, это не страшно.

3Перелейте обратно. Очистив сусло от примесей, перелейте его 
туда-обратно несколько раз, это дополнительно насытит его возду
хом. Не спешите использовать премудрые насосы или другие приспосо

бления.

КАК СЛЕДИТЬ ЗА БРОЖЕНИЕМ

4 Внесение дрожжей. Не нужно вбрасывать дрожжи в чан, перелей
те их туда и убедитесь, что перелили все. Для дрожжей лучше, если их 

температура была такая же, как и у сусла, или меньше, а для пива лучше, 
чтобы сусло было на пару градусов прохладнее итоговой температуры 
брожения. Для эля температура брожения составит от 1 8 до 24  °С . Если 
вы начнете с более высокой температуры, в пиве останутся лишние запахи, 
а в некоторых случаях дрожжи могут даже погибнуть.

5 «Задрайте». Закройте чан крышкой, но не закрывайте сразу гидро
замком. Если вы не переливали сусло ранее, то теперь чан нужно хо

рошенько встряхнуть. Потом оберните горлышко (или отверстие в крышке) 
пленкой и наденьте пробку.

6 Встряхните. Убедитесь, что крышка плотно закрыта и как следует 
покатайте чан по полу несколько минут, чтобы сусло встряхнулось. 

Так дрожжи лучше перемешаются с суслом, и в нем растворится больше 
кислорода. Если сусло протекает, вытрите его салфеткой с дезинфицирую
щим средством. Теперь наденьте чистый гидрозамок. В него многие залива
ют водку или чистую кипяченую воду. Вам нужна жидкость, которая долго не 
испортится и не загрязнит чан, если вдруг попадет внутрь.

Кстати , если чан остывает во время брожения, вы рискуете, что из- 
за  перепада давления в нем сорвет гидрозамок или жидкость из него 
попадет в сусло . Обычно дрожжи от этого не умирают, но привкус или 
примесь вы получите.

Рис. 50
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М е с т о  б р о ж е н и я

Поместите чан в защищенное место с постоянной температурой 
около 1 8 - 2 4  ° С . Хорошо держать чан в чулане, подвале или в ванной 
комнате, которой вы не пользуетесь (гостевой). М ожно подложить под



Как забродить пиво в первый раз

него полотенце, чтобы брызги не испачкали пол. Н е ставьте чан под 
солнечные лучи: во-первых, он будет нагреваться, а во-вторых, если чан 
стеклянный, то под воздействием солнечных лучей начнется фотохими
ческая реакция с остаткам и хмеля, и пиво испортится.

Поддерживайте постоянную тем пературу, чтобы не травмировать 
дрожжи. Если стало  слишком холодно и сусло  перестало  булькать, не 
волнуйтесь, поставьте его в более теплое место , и бульканье возобно
вится. При тем пературе ниже 1 3 -1  6  ° С  дрожжи впадут в спячку и бро 
жение прекратится.

Имейте в виду, что детям и животным нравится вид бродящего чана, 
так что не показывайте им м есто хранения. Среди со б ак  попадаются 
любители пива, так  что они могут захотеть попробовать его раньше 
времени. Кошки обязательно попробуют его лапой. У  меня даже был 
знакомый, который долго недоумевал, почему внезапно пиво снова на
чало бродить. Когда он открыл чал, оказалось, что его трехлетний сын 
подбрасывал дрожжам фломастеры и карандаш и через гидрозамок.

П е р в и ч н о е  б р о ж е н и е

С ам ая  активная стадия продлится около 1 2 - 2 4  часов. Гидрозамок 
будет пузыриться. К ак  очень быстрое, так и медленное брожение — яв
ление нормальное. Три важные вещи здесь такие: достаточное количе
ство дрожжей, много питательных веществ и постоянная тем пература . 
Если вы выполнили три этих условия, не волнуйтесь, если первичная с та 
дия продлится у вас и 4 8  часов. Для светлого эля, который я приводил 
как пример, при тем пературе 1 8 - 2 4  ° С  на первую стадию  можно з а 
ложить и трое суток. Главное, когда брожение успокоится, не открывай
те крышку. Все еще есть опасность заразить пиво, особенно ан аэр о б 
ными бактериями, как Pediococcus, Lactobaccilus, которые живут у  вас 
во рту. Если очень не терпится взглянуть, смотрите сквозь гидрозамок, 
только не снимайте крышку.

В т о р и ч н о е  б р о ж е н и е

Здесь вам надо сделать выбор. Будете ли вы переливать пиво во вто
рой чан? Если вы выбрали не переливать, то оставьте ваше пиво еще 
на пару недель, и начинайте собирать гостей. Пройдет нормализация и 
пиво станет прозрачным.

Если вы все же решили переливать, я очень рекомендую использо
вать 1 9-литровую стеклянную бутыль, чтобы сократить попадание кис

лорода в сусло .

Рис. 51

Рис. 52. Время решать —  переливать 
или не переливать...
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ПЕРЕЛИВАНИЕ
Переливание нужно проводить так, чтобы минимально потревожить 

пиво и сократить его контакт с воздухом. Обычно для этого используют 
сифон. Если у вас ведро с краном, вам будет просто переливать. Глав
ное, не насытить сусло  кислородом в этот раз. Л ю бое попадание кис
лорода испортит вам партию пива уже через несколько недель. Всегда 
переливайте медленно, а конец трубки держите неглубоко в пиве, что
бы оно не текло быстро. Не давайте ему пениться и плескаться.

Единственное время, когда вы можете исправить насыщение кисло
родом пива, — перед розливом. Э то  называется «снимать пену», но это 
достаточно сложно и я не буду здесь на этом останавливаться.

КАК ОЦЕНИТЬ СОДЕРЖАНИЕ АЛКОГОЛЯ
Итак, насколько же крепким будет ваше пивоЗ Вот частый вопрос. 

Есть множество сложных техник, которые могут это точно установить, 
но я предпочитаю простой проверенный способ, который называю «три 
деления гидрометра», иногда на гидрометрах бывает специально деле
ние, которое показывает процент алкоголя. Или вы можете взять Н УВ  
и КУВ  и в таблице найти желаемое число.

В следующей главе вы увидите, как это отличается у  лагеров и элей, 
а потом мы подготовимся к розливу и употреблению пива в главе 1 1.

ПРОЦЕНТ СОДЕРЖАНИЯ АЛКОГОЛЯ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ НУВ И КУВ
1,030 1,035 1,040 1,045 1,050 1,055 1,060 1,065 1,070 1,075

0,998 4,1 4,8 5,4 6,1 6,8 7,4 8,1 8,7 9,4 10,1

1,000 3,9 4,5 5,2 5,8 6,5 7,1 7,8 8,5 9,1 9,8

1,002 3,6 4,2 4,9 5,6 6,2 6,9 7,5 8,2 8,9 9,5

1,004 3,3 4,0 4,6 5,3 5,9 6,6 7,3 7,9 8,6 9,3

1,006 3,1 3,7 4,4 5,0 5,7 6,3 7,0 7,7 8,3 9,0

1,008 2,8 3,5 4,1 4,8 5,4 6,1 6,7 7,4 8,0 8,7

1,010 2,6 3,2 3,8 4,5 5,1 5,8 6,5 7,1 7,8 8,4

1,012 2,3 2,9 3,6 4,2 4,9 5,5 6,2 6,8 7,5 8,2

1,014 2,0 2,7 3,3 4,0 4,6 5,3 5,9 6,6 7,2 7,9

1,016 1,8 2,4 3,1 3,7 4,4 5,0 5,7 6,3 7,0 7,6

1,018 1,5 2,2 2,8 3,4 4,1 4,7 5,4 6,0 6,7 7,3

1,020 1,3 1,9 2,5 3,2 3,8 4,5 5,1 5,8 6,4 7,1

1,022 1,0 1,6 2,3 2,9 3,6 4,2 4,9 5,5 6,2 6,8

1,024 0,8 1,4 2,0 2,7 3,3 4,0 4,6 5,2 5,9 6,5

114

Рис. 53



Чем отличается изготовление 
лагер ов

Д ругие дрожжи — 115  
Брожение лагеров — ХХ7 

Когда лагер  готов ко второй стадии — 1 2 0  
О  нет! О н  зам ерз! — Х2Х  

Еще дрожжей? —1 2 2  

Поддержание температуры для лагеров /  Розлив — 1 2  3 

Как сварить американский лагер  — 1 2 4

Вы спросите, как различается приготовление лагер а  и эля? 
О сновное отличие — тем пература . Температура и время. Нет, есть 

еще кое-что, итого: тем пература , время и дрожжи.

ДРУГИЕ ДРОЖЖИ
Как уже говорилось в главе 6 , дрожжи для лагера любят более низкие 

температуры. О ни производят меньше фруктовых эфиров, чем дрожжи 
для эля, и у  них есть фермент, который может переваривать сахар  ра- 
финозу, что также отличает их от конкурентов. Рафиноза — трисахарид 
сахарозы  и галактозы, но он очень редко встречается в сусле — эта спо
собность лагерных дрожжей никак не связана с пивоварением.

О ни также производят больше серных соединений на первых стади
ях брожения. Поэтому многие, кто варит лагер  в первый раз, неприят
но удивлены запахом  тухлых яиц от своего чана для брожения, и иногда 
даже выбрасывают сусло из-за этого. Но не стоит этого делать! Н а дру
гих стадиях брожения эти примеси распадутся, сами дрожжи и исполь
зуют их в пищу. Так что даже если пиво плохо пахнет в начале брож е
ния, лагер  все равно со  временем получится что надо!

Кстати , о времени... Рис. 54
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Д о п о л н и т е л ь н о е  в р е м я

Более низкая температура брожения уменьшает интенсивность рабо
ты дрожжей и потому увеличивает время ферментации на всех стадиях. 
Первичное брожение у элей проходит от 2 до 5  дней, а для лагеров опти
мальное время от 1 до 3 недель. Как уже было сказано в предыдущей гла
ве, первичное и вторичное брожение частично пересекаются во време
ни, так что нормализация у лагеров занимает еще больше времени. О тли
чительная черта лагеров — чистый солодовый вкус без фруктовых ноток. 
И естественно, без запаха тухлых яиц. Но чтобы дрожжи успели устранить 
этот недостаток, им нужно от нескольких недель до нескольких месяцев. 
Время зависит от состава солода, дрожжей и температуры брожения.

Б о л е е  н и з к и е  т е м п е р а т у р ы

Н азвание «лагер» происходит от немецкого lagem, что значит «хра
нить». Пока идет нормализация, лучше хранить его в холоде. Н епра
вильная тем пература имеет для лагеров два следствия —  они стано 
вятся непрозрачными и меняется их вкус. Н а первой стадии б р о 
жения слишком низкие температуры  (7 - 1 3  °С ) добавят пиву ф рук
товых эфиров. Н а стадии нормализации из-за прохладных усло 
вий нужно больше времени, чтобы переработать  оставш иеся с а 
ха р а  и другие примеси в сусле, как диацетил и ацетальдегид. Д р у
гая причина держ ать лагер  в холоде — прозрачность. При клас
сических для этих сортов низких тем пературах почти все протеи
ны и танины оседаю т на дне, и пиво получается очень прозрачным. 
Для более подробной информации обратитесь  к приложению С .

Но, к сожалению, такое длительное пребывание дрожжей в пиве имеет и 
отрицательные стороны. Проблема — автолиз, процесс разложения после ги
бели клеток дрожжей, который может придать пиву ужасный привкус и запах.

Автолиз
Когда дрожжевая клетка умирает, она разрывается, выпуская наружу 

вещества, дающие неприятный привкус (серы, резины). Если на дне чана 
много дрожжей, то опасность автолиза большая. Даже если клеток ум ер
ло немного, пиво будет отдавать дрожжами или бульоном. Понюхайте 
«Веджимайт»’ в баночке для сравнения. Если автолиз имел большие м ас
штабы, то вкус пива будет походить на вкус мяса, напоминая раствор

1 «Веджимайт» — паста на основе дрожжевого экстракта, продукт для намазывания на хлеб, 
крекеры, сэндвичи, наподобие британского «Мармайта».
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витамина В. Если в пиве слишком много погибших дрожжей, то вкус его 
будет совсем резиновым, и пить его будет практически нельзя.

К счастью, чем меньше дрожжей вообще в сусле и чем больше у  них ра
боты, тем реже они умирают. Для пивовара это значит, что если ваше пиво 
нуждается в длительном холодном выдерживании для нормализации, то его 
лучше перелить во второй чан, чтобы оставить в первом остатки дрожжей.

И последнее к этой печальной теме. Несмотря на все предостере
жения, скажу, что опытные пивовары, в том числе и я, могут сделать так, 
чтобы даже в течение месяца пиво оставалось в первом чане и автолиз 
не мешал результату — все дело в здоровых дрожжах и правильно при
готовленном сусле. Автолиза не избежать, но его можно ограничить.

БРОЖЕНИЕ ЛАГЕРОВ
Сделать плохой лагер проще, чем плохой эль, потому что от первого 

всегда больше ждешь. На привкусы в эле чаще закрывают глаза, списывая 
их на «сложную палитру», в то время как вкус лагеров должен быть абсо
лютно чистым. Хороший лагер должен быть отчетливо солодового вкуса с 
минимальными посторонними вкусами и запахами. Поэтому варению лаге
ров стоит посвятить отдельную книгу, что, к счастью, уже сделал Грег Нунан 
под названием N ew  Brewing Lager Beer в издательстве Brewers Publications 
(Boulder Colo., 20 03 ). Если вы хотите сварить хороший лагер, очень сове
тую вам прочесть эту книгу, а я пока постараюсь объяснить вам самые азы.

По моему мнению, чтобы иметь успех с лагерами, нужно прежде все
го понимать, как три отличающие их фактора (время, температура, авто
лиз) работают при варке и брожении. Брожение лагеров идет медленнее 
вследствие низких температур. Другими словами, чтобы за то же время пе
ребродить то же сусло при низкой температуре, нужно больше дрожжей.

Раньше пивовары остужали сусло до комнатной температуры, подса
живали дрожжи, а затем ставили сусло в прохладное место или в холо
дильник для поддержания температуры брожения не выше 7 -1  3 °С , в за 
висимости от штамма дрожжей. Брожение начиналось через небольшое 
время задержки, а потом по мере охлаждения постепенно замедлялось.

Но все это не оптимальное решение, так как чтобы окончательно остыть, сус
лу может потребоваться несколько дней. А за это время производится множество 
побочных продуктов брожения, пока дрожжи растут. Количество этих продуктов 
пропорционально активности дрожжей и, соответственно, их температуре. Так 
что чем теплее сусло в первые дни, тем больше побочных продуктов производит
ся и тем больше времени потребуется дрожжам потом, чтобы их переработать. 
А ведь далее температура будет ниже, и дрожжи будут не такие активные.

РЕКОМЕНДУЕМЫЕ НОРМЫ 
ВНЕСЕНИЯ ДРОЖЖЕЙ
НУВ сусла Кол-во клеток на 20 л, 

триллионы

Меньше 1,055 120-180

1,055-1,065 180-240

1,065-1,075 240-300

1,075-1,085 300-360

Больше 1,085 360-420+

117



Пивоварение с солодовнм экстрактом

ЖЕЛАТЕЛЬНОЕ КОНЕЧНОЕ ЧИСЛО КЛЕТОК В ЗАВИСИМОСТИ 
ОТ НАЧАЛЬНОГО И ОБЪЕМА ЗАКВАСКИ
Начальное количество 
клеток (млрд)

1 кварта 
(1 литр)

2 кварты 
(2 литра)

3 кварты 
(3 литра)

4 кварты 
(4 литра)

50 113 (116) 153 (156) 182 (186) 206 (211)
60 125 (128) 169 (173) 202 (207) 229 (234)
70 137 (140) 185 (189) 220 (226) 250 (256)
80 148 (151) 199 (204) 238 (243) 269 (276)
90 158(162) 213(218) 254 (260) 288 (295)
100 168 (172) 226 (232) 270 (276) 305 (313)
110 177 (181) 239 (245) 285 (292) 322 (330)
120 186(190) 251 (257) 299 (306) 339 (347)
130 195(199) 263 (269) 313(321) 354 (363)
140 203 (208) 274 (280) 326 (334) 370 (379)
150 211 (216) 285 (292) 339 (348) 384 (394)

Чтобы быть уверенным в успешном брожении лагеров, нужно взять 
больше дрожжей, чем для эля. Для Н УВ  1 ,0 5 0  возьмите 1 5 0  триллионов 
клеток, а не 100 , как для эля. Такое количество содержится в 1 / 2 - 3 / 4  
стакана эмульсии. Рекомендуемые нормы внесения смотрите в таблице 
«Рекомендуемые нормы внесения дрожжей».

Если закваска большая, держите ее при тем пературе не более чем 
на 3 ° С  больше, чем у  сусла . Когда закваска закончится, можно еще 
остудить сусло  в холодильнике, чтобы дрожжи устоялись.

В день варки достаньте закваску из холодильника, слейте большую 
часть жидкости, а сами дрожжи раскрутите в миске и влейте в сусло, 
пока они еще холодные. Опыт показывает, что если дрожжи холоднее, 
чем сусло , они быстрее в нем акклиматизируются. И добавление только 
взвеси дрожжей позволяет избежать ненужных привкусов.

Н о р м а  в н е с е н и я  д р о ж ж е й

Э то  количество может быть очень важным для пива, особенно у  л а 
геров. В первые дни брожения, когда дрожжи активно размножаются, 
образуется больше диацетиловых продуктов, ацетальдегид, сивушные 
спирты. Чем меньше внесение, тем больше будут размножаться дрожжи 
и тем больше таких продуктов выделится.

П и та тел ь н ы е  в е щ е с т в а  в с у с л е

Э то  также важный аспект брожения. Для роста дрожжей нужен как 
кислород, так и аминокислоты. Кислород попадает в сусло  после насы
щения воздухом или через специальные насосы, как в аквариум ах. Ис-
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пользуя его, вы не превысите концентрацию р аство рен но го  ки слор о 
д а  выше 8 промилле, что как р аз и нужно для дрожжей, если  вы будете 
использовать кислородный баллон , то уж е через полчаса в воде б у
дет 4 0  промилле, что слишком много и вызовет излишнее размножение 
клеток и побочные продукты. Более подробная информация в главе 6 .

А и а ц ети л

Диацетил не производится напрямую дрожжами. Вицинальные дике- 
тоны диацетил и пентанедион получаются благодаря окислительному де- 
карбоксилированию (то есть отщеплению водорода и диоксида углеро
да) ацетогидроксидных кислот. Э ту  рекцию ускоряют тем пература и на
личие кислорода. Изначально дрожжи производят много диацетила, но 
с  падением температуры эта активность падает. В итоге у  лагера может 
образоваться сливочный или ирисковый привкус, что является нарушени
ем нормы. В то время как небольшое содержание диацетила в темных со 
ртах только приветствуется. Чтобы убрать диацетил, образовавшийся на 
ранних стадиях брожения, можно использовать диацетиловую паузу. Та
кая пауза в конце первичного брожения заключается в увеличении тем
пературы до 1 3-1 6  ° С  на 2 4 -4 8  часов. Э то  делает дрожжи более ак
тивными, чтобы они успели съесть все лишнее из сусла . Если вы перели
ваете сусло в этот момент, осторожнее с попаданием кислорода. Коли
чество производимого дрожжами диацетила разнится в зависимости от 
штамма, так  что диацетиловая пауза нужна не всегда.

А ц ета л ь д еги д

Производство этого вещ ества также относят к лишним реакциям во 
время брожения. О н вырабатывается как часть образования этанола, 
а потом разруш ается. Ч асто  его образование связано с быстрым б ро
жением при высоких тем пературах (около 16 °С )  или переизбытком 
дрожжей или кислорода. Уменьшить этот процесс можно, ускорив нор
мализацию, то есть снизив тем пературу и встряхнув дрожжи. Кроме 
того, чем больше хлопьев образую т дрожжи, тем больше времени по
требуется для расщепления ацетальдегида.

С и в у ш н ы е  м а с л а

Э ти  вещества не расщепляются дрожжами и плохо сказываются на 
вкусе пива. Некоторые из них могут преобразоваться в эфиры, все же 
таким способом  от них не избавишься. Уровень сивушных м асел в с у с 
ле увеличивается с повышением температуры , аэрации, концентрации
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аминокислот, и, что интересно, при понижении последних показателей 
содержания сивушных м асел увеличивается также. Чтобы контролиро
вать образование тяжелых спиртов:

• увеличьте норму внесения дрожжей;
• внесите дрожжи в холодное сусло ;
• обеспечивайте низкую тем пературу брожения;
• не добавляйте в сусло сахар о зу  и другие очищенные са ха р а .

С л о ж н ы е  э ф и р ы

Сложные эфиры состоят из жирных кислот и спиртов. Большинство их 
в сусле образуется путем соединения этанола с ацетил-КоА и другими 
длинными жирными кислотами. Трансфераза эфирных спиртов и ацетилов 
(ААТ) играет важную роль в этом процессе. Сивушные масла могут обра
зовывать эфиры соединяясь с жирными кислотами, но обычно содержание 
таких эфиров незначительно. О бразование эфиров ускоряется:

• недостатком кислорода;
• малой нормой внеснения;
• внесением теплой закваски ;
• высокой тем пературой брожения;
• суслами с высоким И УВ (плотностью);
• суслами с высоким содержанием рафинированных сахаро в .
И так, плохим лагер может быть вот почему:
• слишком сладкий, сливочный вкус из-за диацетила;

■ • вкус и зап ах зеленого яблока из-за ацетальдегида;
• жесткий вкус и запах из-за сивушных спиртов;
• фруктовые нотки из-за сложных эфиров.
Чтобы лагер  получился чистым, надо:
• остудить сусло до нужной температуры до внесения дрожжей;
• добавлять много дрожжей, чтобы они меньше делились;
• насытить кислородом достаточно, но не слишком;
• не остужайте очень быстро, дайте им время доделать свое дело.

КОГДА ДАГЕР ГОТОВ КО ВТОРОЙ СТАДИИ
Требует опыта умение определить, когда первая стадия идет на спад 

и можно переливать сусло во второй чан. Если вы решитесь варить лагер 
в первый раз, то у  вас будут некоторые сложности. Безопасный путь — по
дождать несколько недель, чтобы быть наверняка уверенным, что первая 
стадия завершилась и пузырей больше нет, но тогда у  вас не будет вре
мени на диацетиловую паузу. Как я уже говорил, переливать нужно, когда
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пена начинает опадать и в минуту появляется всего несколько пузырей. 
Показания гидрометра должны говорить о том, что три четверти сусла уже 
перебродило. В любом случае определение готовности требует опыта.

М не нравится сбраживать лагер в стеклянной бутыли, потому что 
я могу наблюдать за ним. Во время первичного брожения образуется 
очень много пузырей и в сусле плавают хлопья дрожжей, как будто кто- 
то их постоянно размеш ивает. Когда же эти хлопья начинают оседать, 
можно переливать.

Продолжительность брожения лагера определяется как дрожжевым 
штаммом, так  и тем пературой. Э то  самые важные факторы для конеч
ного результата. Вот основные правила:

• Проверьте температуру, рекомендованную на пачке с дрожжами.
• Разница тем ператур  между первичным и вторичным брожением 

должна быть 5 - 8  ° С .
• Рекомендуемое время настаивания лагер а  — 3 - 4  недели (7  °С ) , 

5 - 6  недель (4 °С )  и 7 - 8  недель (2 °С ) .
• Крепкие сорта настаиваю тся дольше.
• Все относительно. Пивоварение скорее искусство, чем точная 

наука.
Распространенны й вопрос обычно такой : «Если пиво бы стрее б р о 

дит при высокой тем пер атур е , зачем  ждать так  долго при низкой?» 
По двум причинам. Во-первых, лагер  издавна выдерживался в холоде, 
до появления холодильников их заменяли погреба со  льдом, то есть это 
традиция. Во-вторых, при низких тем пературах быстрее осаждаю тся 
протеины, танины и другие вещ ества, и пиво получается более чистым.

О НЕТ! ОН ЗАМЕРЗ!
Д а, а что если пиво зам ерзло во время брожения? Э то , признаться, 

очень и очень плохо! Но и со  мной такое случалось. Позвольте, я р а с 
скаж у вам про свой первый лагер ...

Дело было за пару недель до Рождества, и по всему дому было слыш
но бульканье гидрозамка на моем лагере, который стоял себе  спокой
но в холодильнике и внушал мне все надежды на замечательный рожде
ственский подарок.

А эр о стат' не работал и добиться 2 ° С  я не мог, так  что просто по
ставил холодильник на самый минимальный режим и стал ждать. В по-

' Речь идет о много обсуждаемом сегодня Hunter Airstat, которых позволяет контролировать 
температуру в холодильнике четче, чем встроенные датчики. 1Прим. авт.1
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недельник было 4  ° С , во вторник меньше, а в среду я проверил и все 
было неплохо.

Позже в тот день я вышел из сарая и меня привлек странный запах, 
просто сковав уж асом. Я бросился в кухню, поскользнулся и рухнул на 
пол с оглушительным шумом. Все выглядело как обычно, но на всякий 
случай я решил открыть холодильник. И что я там  увидел? — моя бутыль 
зам ерзла . Я сделал ледяное пиво. С н ач ала  я подумал, что все пропало, 
и невольно выругался.

Дальш е я немного подумал и вспомнил множество синонимов для 
слова «холодильник»: «Вот подлец, нахал, как ты мог! Бессмысленный 
металлолом! Не стоит и вовсе платить за  тебя по счетам! С ей час по
звоню и пусть тебя увезут куда подальше из моего дома! Прочь!»

В отличие от сухих листьев перед ураганом , когда пивовар встре
чает сложность, он всегда д ае т  судьбе второй шанс. Так что я вернулся 
в дом, размышляя что делать с  2 0  л льда и замерзш им гидрозамком. 
Я чувствовал себя полным дураком , ведь бутыль целая, и пиво можно 
перелить.

Вернулся в сар ай , вооруженный чистыми полотенцами, трубками, 
всем, что смог найти, я даже переоделся. Потому что знал, что оче
редного испорченного костюма для работы жена мне не простит. Итак, 
у  меня была очищенная йодофором вода и нагреватель, и план уже за 
родился в моей голове.

Бедная бутыль, как она сверкала! Н а самом дне не было льда, но 
вверху плавал целый айсберг. Проклятый холодильник хотел убить мое 
пиво под вечной мерзлотой! Я расчистил поверхность, помыл стенки и вы
тащил глыбу. Гидрозамок был под полкой и я долго не мог его найти.

Спустя полчаса работы в сар ае  я был уверен, что не все потеряно. Ра
ботал нагреватель, лед в котле таял, я снова очистил гидрозамок. Хорошо, 
что я выбрал сорт Вена, подумал я, глядя на оттаивающее сокровище.

Пиво было спасено  и мы с женой спокойно отправились спать. Но 
холодильник еще долго вздрагивал, когда я проходил мимо, цедя: «По
пробуй только еще раз, гад! И ты узнаеш ь, как живется на помойке!»

ЕШЕ ДРОЖЖЕЙ?
Если ваш лагер  зам ерз, велика вероятность того, что дрожжи по

гибли. Если это произошло в начала брожения, то скорее всего о став
шегося количества не хватит. Тогда надо добавить еще дрожжей. Если 
дело близится к розливу и вы собирались добавлять дрожжи в бутыл
ки, то тоже прибавьте пару граммов. Если вы планируете хранить пиво
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в бочке и газировать его (как я хотел), то вообще не стоит волноваться. 
Некоторые дрожжи должны пережить «зиму». Д аж е если все пиво з а 
мерзнет на какое-то время, процентов 2 0  должно выжить, но в каком 
они будут состоянии? Так что, может, и стоит добавить новых.

Новые дрожжи должны быть того же со рта , что и пострадавш ие. Если 
вы купили готовые дрожжи в пакетике, то одного будет достаточно, вам 
о стается только влить их и хорош о перемешать. Поскольку вам не нуж
но быстро начать первичное брожение, то наращ ивать число клеток не 
надо, так  что и о тем пературе можно не беспокоиться. Дрожжи аккли
матизируются за пару дней и возьмутся за  дело.

Если у  вас дрожжи не из пакетика или с  недостаточной питательной 
средой, то вам нужно сначала их заквасить. Э то  нужно делать при тем
пературе первичного брожения, чтобы они вошли в ритм брожения. Но 
это необязательно, так как вы не бродите пиво с начала, но это поможет 
обезопасить себя от запахов. Вы можете подсадить новые дрожжи пря
мо в пену или до ее повторного образования. Небольш ое количество 
примесей, которые вы занесете , подсаживая в пену, не испортят дела.

ПОДДЕРЖАНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ 
ДЛЯ ЛАГЕРОВ

Специальные устройства для контроля за температурой от Johnson 
Controls and Ranco очень помогут вам справиться с холодильником. Та
кой прибор прикрепляется на розетку, а потом к нему подключается хо 
лодильник. Датчик температуры установлен внутри холодильника, и он 
дает команду включить-выключить охлаждение. В Южной Калифорнии я 
поддерживаю 1 8 ° С  летом для приготовления элей. Посмотрите, не поя
вились ли похожие приборы у  вас. Некоторые также имеют нагреватель
ный элемент (лампу) для использования зимой.

М оя замерзш ая Вена настаивалась 6  недель при тем пературе 1 
° С . Я даже обложил бутыль льдом, не доверяя холодильнику. М ожно 
также помещать куски льда внутрь сусла . Поскольку в пиве есть алко
голь, оно зам ер зает уже при отрицательной тем пературе . В зависим о
сти от времени года и потребностей удобно класть внутрь контейнер 
со  льдом, как, например, для пикников. Сделанная таким образом  моя 
«Холодная Но Не Слишком!» Вена заняла первое м есто  на двух разных 
конкурсах категории В ен а/О кто б ер ф е ст .

РОЗЛИВ
Для подробной информации о розливе лагера в следующей главе.
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КАК СВАРИТЬ АМЕРИКАНСКИЙ ААГЕР
М ногие хотели бы узнать, как варить настоящий светлый американский лагер, например Будвайзер, М иллер 

или Курс. С р а зу  скажу, это нелегко. Почему? Во-первых потому, что эти сорта пива варятся из цельных зерен, 
причем не только ячменя, но и риса и кукурузы, которые также участвуют в брожении. Рис и кукуруза должны быть 
специально приготовлены, чтобы стали растворимыми, а потом их добавляют к мякоти ячменя, чтобы ферменты 
могли разложить крахмал на сахар а . Для более подробной информации обратитесь к главам 1 2 и 14.

Во-вторых, в приготовлении пива много ловушек для привкусов. Чтобы все получилось, надо быть очень 
внимательным при выборе дрожжей, дезинфекции и всех мелочей. Профессионалы , которые работаю т на 
этих заводах, по-настоящему знают, что делаю т — они год за годом производят потрясающ ее легкое пиво.

Вы можете сварить как рисовый, так  и кукурузный лагер. Рисовый экстракт продается в порошке и сиропе, 
и пиво из него будет похоже на Хайнеккен и Будвайзер. Очищенный сироп из кукурузы и тростниковый сахар  
поможет вам сварить подобие М иллера или Курса . Чтобы было похоже, вам надо найти сироп с высоким 
содержанием мальтозы. Его может быть трудно обнаружить, так  что если вы все же купили обычный сироп 
в овощном магазине, проверьте, чтобы там  не было добавок ванили и других. Также обратите внимание на 
содержание сахаров , чтобы рассчитать время брожения. Обычно в непрофессиональных кукурузных сиропах 
много декстринов.

Чтобы сварить рисовый лагер , замените кукурузный сироп рисовым. Если вы задумали классический ам е
риканский Пилзнер (СА Р) с  более выраженным кукурузным вкусом, обратитесь к главе 2 0  для уровня Н УВ  
и IBU . О писанная там  процедура замачивания зерен д аст  более выраженный кукурузный вкус, чем если вы 
возьмете сироп.

РУКОВОДСТВО ПО СОЗДАНИЮ  КЛАССИЧЕСКОГО АМЕРИКАНСКОГО ААГЕРА
С т и л ь

Американский лагер
НУВ

1,035-50
КУВ

0,098-1,012
IBU
8-22

Нвет
2 -8

П о к у п н о й  а н а л о г

Американский лагер —  Будвайзер (Budweiser) 

Рецепт
Солод
1,6 кг светлого DME
0,7 кг сухого риса (порошок)
УВ для 11 ,4л
НУВ для 19 л

УВ
49
21

1,049 (12, Г Р )  
1,042 (10,5 °Р)

Хмель Время кипения IBU
23 g Tettnang (5 %) 
14 g Tettnang (5 %) 
О б щ ее

60
10 2

20

18

Дрожжи
Для американского лагера 
(жидкие)

Расписание брожения
2 недели при 10 °С в первом чане, потом в другом чане 4 недели при 
4 °С. Разливать и хранить бутылки при комнатной температуре.
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Розлив и бу-тилир ование
Когда разливать — 12 5 

Чистка бутылок /  Какой сахар  добавить— Х26 
Промышленные добавки при розливе — 1 2 8  

Наполнение бутылок — 129 
Розлив и бутилирование лагеров — 130 

Хранение— 1 3 0  

М ожно пить! — 131

В этой главе мы поговорим о том, как разлить и подготовить к пода
че пиво, приготовленное с  таким трудом. Для розлива вам понадобятся: 
чистые бутылки, пробки, машинка для закрывания и (очень рекомендую) 
ведро для розлива. Также подготовьте немного сахар а  для добавления 
в пиво перед розливом — он поможет быстрее загазировать напиток.

М ногие пивовары используют подержанные бутылки из ресторанов 
или покупают новые в магазинах. Наверняка вы часто будете слышать, 
что кому-то из приятелей отдали ящик закрывающихся немецких бутылок, 
и ему некуда их девать. О н может спросить у  вас ответа, что с ними де
лать. Прямо скажите ему: «Нет, с  ними у  тебя ничего не выйдет, отдай 
их лучше мне!» — только смотрите, нельзя преждевременно обнаружить 
свою радость! Если вы не уверены, что справитесь, позвоните мне, я умею 
проделывать такие штуки. Самозакрывающ иеся бутылки — это просто 
клад, берите их не задумываясь. Если у  них износилась прокладка, ее 
легко купить в любом магазине для пивоварения.

КОГДА РАЗЛИВАТЬ
Эли обычно полностью готовы к розливу через 2 - 3  недели, когда 

брожение окончилось полностью. Должно быть еще немного пузырьков

Рис. 55
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в гидрозамке. Если ваш чан для брожения стеклянный, вы увидите, что 
пиво потемнело и стало  прозрачным — это значит, что дрожжи ском- 
ковались. Хотя вам может показаться слишком долгим ожидание в 2 -3  
недели, вы не сделаете  пиво лучше, разлив его раньше. Раньше в книгах 
советовали разливать, когда все пузыри пропадут, то есть через неде
лю брожения, но мне кажется это рано. Не бывает такого, что броже
ние прекращ ается через 3 - 4  дня, а потом возобновляется снова из-за 
изменения температуры . Если разлить пиво, в котором еще идет броже
ние, оно станет слишком газированным и бутылки могут лопнуть. Когда 
бутылки взрываются, это почти катастроф а.

ЧИ СТКА БУТЫЛОК
Как я уже говорил в главе 2, использованные бутылки надо тщ атель

но мыть и дезинфицировать. Если вы купили новые бутылки, то их надо 
подержать в дезинфицирующем растворе (например, растворе пище
вого отбеливателя) и поскрести внутри ершиком. Очень важно в любом 
случае обеспечить чистоту бутылок, чтобы на сам ом  последнем этапе 
пиво не испортили бактерии и плесень. Поэтому замачивание в раство
ре — лучший способ очистки. Если вы тщательно споласкиваете бутылки 
ср азу  после их использования, то замачивания в растворе достаточно. 
Чистите посуду — не осложняйте себе  жизнь понапрасну.

Когда вы почистили бутылки щеткой, замочите их в растворе или по
мойте на сам ом горячем режиме в посудомоечной машине. Если вы ис
пользуете раствор отбеливателя, как следует его смойте. Не забудьте 
продезинфицировать все остальные предметы — пробки, сифон, ведро 
для розлива, ложку. Только не кипятите и не обрабаты вайте высокой 
тем пературой пробки — они могут после этого не закрыться.

КАКОЙ САХАР ДОБАВИТЬ
Вы можете использовать любой сахар  для добавления перед розливом — 

белый тростниковый, коричневый, мед, молассу, даже кленовый сироп. Тем
ный сахар  может добавить легкое послевкусие (иногда то, что надо) и луч
ше подходит к тяжелым, темным сортам. Простые сахара , как тростниковый 
(сахароза) или кукурузный (глюкоза), используются чаще, хотя подойдет и 
сухой солодовый экстракт. Помните, что сахароза вырабатывает больше 
углекислого газа, чем глюкоза и любой чистый сахар  газирует лучше, чем 
солод. В целом вам нужно добавить 0 ,0 2 0 - 0 ,0 3 0  УВ на 3 ,8  л пива.

Как я уже говорил выше, вы можете выбрать один из двух вариантов 
добавления с а х а р а  при розливе: сделать ли это открыто или завуали-
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рованно? И спользование моносахаридов и сахарозы  позволяет зага- 
зировать пиво без изменения вкуса, а другие добавки повлияют и на 
вкус. Другой важный вопрос — сколько добавлять с а х а р а ?

Самый распространенный ответ — 3 / 4  стакана (1 2 0  г) глюкозы на 
19-литровую партию. Э то го  количества хватит, чтобы произвести 2 ,5  
объема углекислого га за , чего хватает для большинства ам ериканских 
и европейских светлых элей. Чуть меньшее количество д аст  меньше га
зов, а большее сделает пивную пену больше. Но обычно все расчеты 
ведут относительно 1 2 0  г глюкозы.

Н апри м ер , д а в а й те  посчитаем , сколько м еда надо  положить 
вм есто  1 15 г глюкозы. В м еде 1 8% воды, а  его  сп о со б н о сть  б р о 
дить — 95 % .

Расчет таков:
(м асса  А)(процент твердого вещества А )(способность бродить А) = 

(м асса  В)(процент твердого вещ ества В) (способность бродить В)
(1 15 г) (92%) (100% ) = (X) (82%) (95%)
X = 1 32  г
Используя процент дрожжей из таблицы:
( 115  г)(42)(1 00% ) = (X)(38 )(95% )
X = 1 3 0  г
М ожно провести расчет и для солодового экстракта , потому что у 

него также есть значение для несбраживаемых сахаро в , от 1 5 до 40% , 
в зависимости от вида ячменя и дрожжей. Поэтому процент сбражива- 
емости экстракта обычно 75% . Для любых других сахар о в  расчеты про
ще, так  как с а ха р а  сбраживаю тся на 100% , кроме молассы , где неса- 
харов больше, чем сахар о в .

КОЛИЧЕСТВО САХАРА ПЕРЕА РОЗЛИВОМ АЛЯ 5 АМЕРИКАНСКИХ ГАЛЛОНОВ
Сахар Влажность твердого 

вещества, %
Выход экстракта 

(ефг)
Сбраживаемость, % Эквивалент массы, 

униии (г)

Кукурузный сахар (глюкоза) 92 42 100 4 (114)

Тростниковый сахар (сахароза) 100 46 100 3 ,7 (104)

Коричневый сахар 95 44 97 4,0 (113)

Меласса/патока 80 36 50-70 7,8 (222)

Карамельный сахар 100 46 100 3 ,7 (104)

Lyle's Golden Syrup 82 38 100 4,5 (126)

Кленовый сироп 67 31 100 5,5 (155)

Мед 80 38 95 4 ,7 (133)

Сухой экстракт 90 42 75 5,4 (152)
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Имейте в виду, что солодовые экстракты во время кипячения произ
водят хрупкие вещ ества, поэтому в некоторых случаях (довольно ред
ких) их использование может способствовать образованию  протеино
вого кольца (пены) по линии кипения воды, так  же, как при брожении. 
У  простых сахар о в  этой внешней проблемы точно нет.

ГО ТО В И М  Р А СТВ О Р ЛАЯ РО ЗАИ ВА

Лучше всего смешать последнюю порцию с а ха р а  со всем пивом 
перед розливом. Э то  гарантирует, что вся партия загазируется одина
ково. Раньше советовали добавлять по 1 ч. л. прямо в бутылку. Я счи
таю , что это неправильно, потому что это слишком долго и неравно
мерно. Бутылки могут загазироваться по-разному и взорваться. И все 
же есть специальные добавки для розлива, которые помогут избежать 
нервотрепки.

А  пока — как делать общий раствор для розлива:

I  Вскипятите 3 / 4  стакана кукурузного сахара (глюкозы) (1 1 3 г), 2 / 3  
стакана белого сахара или 1 1/4 стакана сухого солодового экстрак

та в 47 3  мл воды и остудите. Используя номограф со стр. 1 29 , вы можете 
более точно рассчитать количество сахара . Добавлять раствор в пиво нуж
но двумя путями, я предпочитаю первый.

Q , Если у вас есть ведро для розлива (как на рис. 57 ), аккуратно 
влейте в него сначала раствор сахаров, а потом через сифон — 

пиво. Не погружайте трубку сифона глубоко в чан для брожения, чтобы 
пиво текло медленно и не расплескивалось, все еще важно не насытить 
пиво кислородом. Не держите трубку также близко ко дну, чтобы дрожжи 
не попали в ведро.

Г \  Если у вас нет ведра для розлива с краном, откройте чан для бро- 
жения и осторожно влейте туда раствор сахаров. Аккуратно рсз- 

мешайте ложкой, стараясь не поднимать осадок и все размешать. Подо
ждите полчаса, пока осадок успокоится снова и весь сахар  растворится 
Используйте сифон с насадкой для бутылок.

ПРОМЫШЛЕННЫЕ ДОБАВКИ ПРИ РОЗЛИВЕ
Есть несколько фирм, выпускающих готовые добавки для розли

ва, которые облегчат ваш у подготовку к бутилированию . Добавляя 
их к пиву, вы гарантируете  равном ерное газирование всей партии 
Есть такие  добавки уже в виде р аство р а , поскольку его приготовле- 

Рис. 57. Переливаем пиво в ведро для ние может вызывать трудности , например растворы делает компания 
разлива Forbis H om ebrew  Inc. и он называется Forbis O riginal Corn Sugar Primer.
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НОМОГРАФ АДЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ТОЧНОГО КОЛИЧЕСТВА 
САХАРА (ПО ВЕСУ) ПРИ РОЗЛИВЕ НА 19 А

Кукурузный сахар (глюкоза) Тростниковый сахар (сахароза)

Температура

(F)
32

35

40

45

50 

55 

60 
65 
70 
75

(oz) 9

Обьем
С 02

4.5 т

4.0

3.5 --

3.0 --

2.5

2.0  -

1.5 --

-  8

-  5

4 - -

2 -

(oz)

-  3

-  2

C o o pers Brew ery предлагает Carbonation Drops (как шипучие таб лет
ки от кашля). Вы можете просто бросить одну такую таблетку в бутылку 
или даже кружку пива. PrimeTabs (Venezia & Com pany) также произво
дит таблетки кукурузного с а ха р а , которые можно бросить уже в бутыл
ку. Э ти  таблетки так  сделаны, что вы можете варьировать количество 
газа в вашем пиве по вкусу. Чтобы пиво было слабогазированным , до
бавьте 2 таблетки на бутылку. Для среднего уровня — 3, а для высокого, 
как в ам ериканском  лагере, 4 - 5 .

НАПОЛНЕНИЕ БУТЫЛОК
Дальше надо разлить пиво по бутылкам. Поместите кран ведра для 

розлива или конец трубки в бутылку до основания. С начала наполняйте 
бутылку медленно, чтобы пиво не плескалось. Держите трубку в жидко-

Рис. 58. Номограф для определения 
точного количества сахара при 
розливе. Проведите линию от 
температуры пива к желаемому объему 
углекислого газа и к шкале сахаров. 
Точка пересечения линией шкалы —- 
показатель нужного вам количества 
сахара (по весу) на 19 л пива. Если 
ваша партия больше, пересчитайте 
количество по отношению объема 
пива (21:19, например). Вот обычное 
количество сахара:

Британский эль —  1,5-2 ,0  
Портер —  1,7-2,3 
Бельгийский эль —  1,9-2 ,4  
Американский эль —  2 ,2-2 ,7  
Европейский лагер —  2 ,2 -2 ,7  
Бельгийский ламбик —  2 ,4-2 ,8  
Американское пшеничное пиво —
2,7-3,3
Немецкое пшеничное пиво —  3 ,3-4 ,5 .
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Пивоварение с  с о л о д о в б ш  э к с т р а к т о м

Рис. 59. Розлив с помощью 
специального велра и трубки

сти, чтобы в нее не попал лишний воздух. Не наливайте бутылку под за
вязку. Потом закройте ее пробкой и закрепите машинкой. Можно сна
чала наполнить несколько бутылок, а потом закрывать. П осле закрытия 
проверьте плотно ли сидит пробка.

Подержите закрытые бутылки при комнатной тем пературе не на 
свету две недели. Выдерживание до двух месяцев улучшит вкус пива, 
но загазироваться оно успеет и за неделю, все зависит от активное- .- 
и штамма дрожжей.

РОЗЛИВ И БУТИЛИРОВАНИЕ ЛАГЕРОВ
В 95%  случаев нет разницы в розливе лагеров и элей. Но иногда мо

жет понадобиться добавить свежие дрожжи, особенно если пиво вы
держивалось в холоде несколько месяцев. Если пиво очень прозрачнее 
на момент розлива, это значит, что большинство дрожжей осело и их 
не хватит для достаточного количества углекислого га за . Прямо в рас
твор сахар о в  добавьте немного свежих дрожжей того же со р та . Дрож
жей нужно меньше, чем при основном внесении, — один пакетик гото
вых жидких дрожжей или 1 / 4  стакан а  взвеси на 19 л.

Если перед розливом вы добавили  свеж их дрожжей, скорректи
руйте свои действия. Дрожжи нужно растить  при той же тем п ер ату
ре, при которой вы со б и р аете сь  хранить пиво первое время (обычна 
это комнатная тем п е р атур а ). Так вы работается больш е эфиров, а сс- 
харо в  — мало , что на вкус это не повлияет. Главное, чтобы д р о ж хм 
быстро привыкли к те м п е р атур е  пива и быстро начали его газиро
вать. П о сле  выдержки в холоде ла ге р  не обязательно  хранить в хо
лодильнике.

ХРАНЕНИЕ
Часто я слышу вопросы: «Как долго хранится домашнее пиво?», «Она 

может испортиться?» О твет таков: домашнее пиво может храниться оче^- 
долго. В зависимости от вида солода и дрожжей срок годности состави
ло года. Иногда я нахожу несколько бутылок эля, который забыл год на
зад в кладовке, и он замечательный на вкус! Но бывает и так, что забытсе 
пиво киснет и становится похоже по вкусу на картон или кондитерсс.с 
вишню. Все зависит от того, насколько аккуратно вы его разливали. Чем. 

больше стараний вложено, тем качественнее получается продукт.
Если вы подаете пиво охлажденным, то иногда оно может от этогт 

помутнеть из-за неразложившихся протеинов. Обычно они вы падает 
в осадок еще в сусле, и вы их процеживаете перед брожением. Иэ-

Рис. 60. Розлив с помощью сифона и 
насадки-фильтра для бутылок

130



Розлив, и бути лир ование

бежать помутнения можно, охлаждая пиво медленно. Кроме того, когда 
пиво снова нагреется, протеины растворятся.

Считается, что эта мутность — только внешний дефект. На вкус она не 
влияет. Но все же она показывает, что в пиве есть лишние протеины, кото
рые могут сократить срок хранения пива. Такое пиво обычно раньше пор
тится. Для более подробной информации перейдите к приложению С .

Кроме того, важно держать пиво не на свету, особенно если бутылки 
прозрачные или зеленые. Если держать пиво на свету, оно быстрее ста 
нет затхлым из-за фотохимических реакций содержащихся в нем хмеля 
и серы. Э то  не специальный привкус Хайнекена, Гролша и М олсона, как 
часто думают. Э то  просто следствие неправильного хранения. В других 
сортах, например M iller High Life, хмель не кипятят с  суслом , а использу
ют специальный экстракт для горечи, в котором нет компонентов, всту
пающих в эти реакции. Также хороший выход — темные бутылки.

М ОЖ НО ПИТЬ!
Есть одна вещь, которую часто не знают начинающие пивовары, — 

не пейте дрожжи, оставш иеся на дне бутылок.
Ч асто  вы услышите жалобу: «Пиво получилось ничего, но последний 

глоток был просто отвратительным!», «О т этого пива я чуть не лопнул», 
«Н аверное, пиво было испорчено, мне пришлось идти в туалет, как толь
ко я его допил». Поздравляю со слабительным воздействием дрожжей!

М едленно наливайте пиво из бутылок, чтобы оставить внутри слой 
дрожжей. Скоро вы научитесь оставлять тонкий слой и дрожжи в бутыл
ке. В этом слое очень много горьких компонентов. Вот откуда происходит 
слово «отстой». Я помню, однажды наш пивной клуб был на дегустации 
Бельгийского пива. Глава бельгийской пивоварни хвалился тем, что он экс
перт во всех сортах пива. Но когда он наливал нам пиво, все вздрагивали, 
а остаток вечера боролись за возможность самим налить себе пиво. Как 
ужасно смотреть на то, как человек раскручивает бутылку, чтобы подлить 
тебе все дрожжи. Э то  просто преступление по отношению к пиву. По 
крайней мере, теперь я знаю, какие на вкус их дрожжи...

ПРОВЕРЬТЕ ГАЗЫ
I

При розливе вместо одной из буты
лок возьмите пластиковую бутылку 
из-под газировки. Оставьте обыч
ное пустое пространство в ней, 
но выпустите весь воздух, чтобы 
бутылка была сплющенной. Когда 
в пиве будет образовываться газ, 
бутылка примет прежнюю фор
му и станет жесткой. Она никог
да не станет такой жесткой, как 
газированная вода, но так 
вы сможете контролировать 
этот процесс. Заимствовано 
у Аж. Реннера.

Рис. 61. Оставьте дрожжи в бутылке! 
Наливайте пиво медленно, чтобы не 
потревожить его обитателей. Скоро 
вы научитесь оставлять тонкий слой и 
все дрожжи в бутылке.



РАЗДЕЛ г
ПИВОВАРЕНИЕ ИЗ ЭКСТРАКТА 

И ЦЕЛЬНОГО ЗЕРНА

В этом разделе я начну разговор о том, как готовить сусло из сам их 
ячменных зерен. Мы добавим промежуточный этап, который называют 
замачиванием. Зерновое сусло  придаст свежий солодовый вкус пиву. 
И все же сначала я брош у вас на середину б ассей на , чтобы вы сами 
приплыли к бортику, а потом уже объясню все в подробностях. Зам ачи
вать не так  сложно, но разобраться в разных видах и в составе  солода 
будет нелишним -  бывают сорта , которые надо замачивать, и сорта , 
что измельчать. Когда вы поймете, в чем разница, вам станет ясен про
цесс замачивания, и вы не будете пытаться замочить неправильный сорт 
зерен.

В главе 1 2 я объясню, что такое на сам ом  деле солод и как его 
делать. Потом я расскаж у о его разновидностях, и как их по-разному 
используют.

В главе 1 3 вы узнаете , как улучшить ваше пиво из экстракта доб ав
лением цельных зерен и увидите пример рецепта портера. Для этого 
вам не нужно никакого специального оборудования (только мешок для 
зерна), зато  возможностей по производству определенного сорта пива 
у  вас будет куда больше. Тут вы найдете пошаговые инструкции по изме
нению технологии относительно того, что вы уже знаете . Дополнитель
ных действий не так  много, но результаты впечатляют, так  что вы уже не 

вернетесь к пивоварению из экстракта!
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Как устроен ячменный 
солод и добавки

Что такое  ячмень и зачем делать из него солод — 155 
Как получается солодовый вкус — ХЗв 

Распространенные виды солода и их применение — 139 
Как читать анализ со става солода — 144 

Заключение — 149

ЧТО ТАКОЕ ЯЧМЕНЬ 
И ЗАЧЕМ ДЕААТЬ ИЗ НЕГО СОЛОД

Ячмень — это сорт злаков и пятая по популярности зерновая культу
ра в мире. Человек начал использовать ее примерно в то же время, что 
и пшеницу, то есть около 8 0 0 0  лет назад. Есть три основных сорта яч
меня: зерна у  которых растут в 2, 3 и 6  рядов вдоль стебля. Для пиво
варения используется только ячмень с 2 и 6  рядами. Зерна последних 
обычно меньше, чем у  двухрядных, но в них больше протеинов. Двухряд
ные считаются лучше для пивоварения и изготовления солода, но из со 
временных разновидностей шестирядных делаю т превосходное пиво.

Ячмень выращивают в полях, отбираю т, суш ат, чистят и хранят. П ро
цесс изготовления солода начинается, когда первосортные зерна, ото
бранные для пивоварения, поливаются водой, так что они набираю т 
50%  воды. Потом зерна суш ат и помещают в камеру для прорастания, 
где и происходит сам  процесс осоложения.

Затем  ячмень хранится при определенной влажности и периодиче
ски переворачивается, чтобы тем пература у  всех зерен была одинако
вой. Н а этой стадии его называют зеленым солодом. П осле пр о р аста
ния зеленый солод помещ ается в печь для сушки, где его тщ ательно су

Рис. 62. Ячмень поливают водой 
в течение 38-46 часов. (Фотография 
предоставлена Briess Malt&lngredients 
Company.)

135



Пивоварение из экстракта и цельного зерна

Рис. 63. Нужно прекращать замачива
ние, когда из зерен показались побеги 
или корешки. Как только ячмень 
пророс, его перемещают в камеру для 
прорастания, где будет достаточно 
кислорода. (Фотография предостав
лена Briess Malt&lngredients Company.)

Рис. 64. После замачивания ячмень 
перемещают в камеру для прораста
ния, где много кислорода, и перевора
чивают в течение нескольких дней для 
равномерного прорастания. В этой 
камере ячмень проводит около 4 дней, 
а потом отправляется в печь для 
обжига. (Фотография предоставлена 
Briess Malt&lngredients Company.)

ш ат при тем пературе 5 0 - 7 0  ° С  и 4% влажности. Так обычно получает
ся основной солод, или солод для лагеров.

В процессе осоложения ячмень про растает только частично, осво
бождая нужные для пива ресурсы зародыш а. Когда зерно начинает 
прорастать, активизируются ферменты алеуронового слоя и образую т
ся новые ферменты, которые ломаю т протеиново-углеводную оболочку 
зерна на более мелкие молекулы углевода, аминокислот и липидов, что 
открывает зародышу путь наружу.

Эндосперм состоит из больших и малых гранул крахм ала , которые 
похожи на пакетики с желейными конфетами в коробке. Клеточные 
стенки (пакетики) внутри конструкции с частицами крахм ала (конфетки) 
в основном состоят из бета-глю кана (разновидность целлюлозы), пен- 
тозана (густой полисахарид) и протеинов. Н а коробку похожа внешняя 
оболочка.

Уровень активности ферментов зародыш а по «открыванию» пакети
ков с крахмалом , то есть разруш ению эндосперма называют в пиво
варении трансф орм ацией . Уровень трансформации можно, в частно
сти, определить на глаз по длине проростка зерна, который появляется 
из-под оболочки. Для зерна, полностью прошедшего трансформацию , 
такая длина должна составлять от 7 5  до 100%  разм ера зерна.

Если продолжится прорастание, то стебель будет расти и сам  ис
пользует все вещ ества, которые нужны от него пивовару. Поэтому важ
но вовремя прекратить рост, высушив зерна, чтобы сохранить полезные 
вещ ества, активированные и не употребленные ростком.

П роцесс осоложения и заключается в том, чтобы выработать эти 
ферменты, разрушить защитный слой вокруг крахм ала , подготовить 
крахмал к усвоению и остановить нормальное развитие зародыша. 
П осле трансформации зерно суш ат, а ростки отделяются при пере
малывании. При высушивании разруш ается множество ферментов, но 
некоторые остаю тся, в том числе и необходимые для преобразования 
крахм ала . Количество возможного преобразования крахм ала в зерне 
называют его диастатической силой.

Соложёный ячмень — основной источник сахаро в  в пивоварении 
(в основном мальтозы, или солодового са х а р а ). С  точки зрения пиво
варения есть два вида солода — тот, который надо затирать, и такой, 
который в этом не нуждается. Затирани е  происходит при подаче го
рячей воды, что позволяет ферментам преобразовать крахм ал в зер
нах в са ха р а , способные к брожению. Основные светлые виды солода, 
как, например, солод для светлого эля, солод Пилзнер и осоложенная
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Как у строен ячменнтй солод и добаяки

пшеница, нуждаются в затирании. П осле этого получается м а сса , со 
держащ ая много ферментируемых сахар о в . Некоторые из них также 
проходят тем пературную  обработку , чтобы приобрести определенный 
вкус, например, бисквитные, венские, мюнхенские и коричневые сорта . 
Из-за «запекания» разруш ается часть диастатической силы.

Д иастатическая сила конкретного солода будет зависеть от сорта 
ячменя, из которого тот получен. Ячмень с 2 рядами зерен лучше всего 
подходит для пивоварения из солода , потому что у  него сам ая высокая 
урожайность, меньше содержание протеинов и более чистый вкус, чем 
у  зерен с  6  рядами. Исходно больш ее содержание протеинов в зер 
нах шестирядного ячменя (из которых может получиться очень крепкое 
пиво) вынуждало пивоваров «разбавлять» сусло  зернами с  малым со 
держанием протеинов, рисовыми и кукурузными. Д иастатическая спо
собность у  шестирядных зерен выше, поэтому можно добиться полного 
использования зерен.

Кроме светлого солода, есть и такой, который не треб ует за ти р а
ния. Э то  так  называемый цельный солод. О н используется для придания 
вкуса, и у  него вообще нет диастатической силы. Некоторые из таких 
солодов специально обрабатываю тся нагреванием, при котором крах
мал становится сахар о м  прямо внутри зерна. Поэтому они содерж ат 
больше сложных сахаро в , некоторые из которых не бродят и остаю т
ся в пиве, придавая ему карамельный вкус. Э ти  солоды (которые также 
называют карамельными или стеклянными) бывают разного уровня о б
жарки и цветов, с различными свойствами перебраживать и подслащ и
вать пиво (измеряется в °L).

Также среди цельнозерновых солодов есть обжаренные солоды. Их 
обж ариваю т при высокой тем пературе , так  что они становятся темно
рыжего или почти черного цвета (например, шоколадный солод 3 5 0 °L ) . 
И х не нужно дробить, а достаточно просто замочить в теплой воде, что
бы раскрылся их вкус. Их можно использовать и при пивоварении из 
экстракта , чтобы разнообразить вкус.

И в конце концов есть вещ ества, пригодные для брожения и не о б
разованные из солодового ячменя, они называются добавками. Д о б ав
ки включают в себя очищенный сахар , кукурузу, рис, неосоложенную 
рожь и пшено, неосоложенный ячмень. Их не нужно недооценивать, 

некоторые из них определяют вкус того или иного со рта . Целые пив
ные традиции, такие как бельгийский ламбик, американский лагер  или 
ирландский портер, зависят от этих добавок. Если добавки делаю тся 
из неосоложенных зерен, их надо затереть с  ферментированным со 

Рис. 65. Схема зерна ячменя во время 
соложения. Стрелками показано, как 
росток движется по стенке зерна. Пока 
он растет, высвобождаются и образуются 
ферменты в алеуроновом слое, которые 
изменяют состав эндосперма, позволяя 
ростку двигаться вперед
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Пивоварение из экстракта и цельного зерна

Рис. 66. Обратите внимание 
на разницу в цвете между базовым 
солодом (2 °L, сверху), стеклянным 
солодом (60 °L, справа внизу) 
и жареным ячменем (550 °L)

Рис. 67. После прогрева цельные зер
на некоторых видов солода, например 
карамельного или шоколадного, обжа
риваются при высоких температурах, 
чтобы прошла карамелизация и реак
ция Майяра для более разнообразного 
вкуса. (Фотография предоставлена 
Briess Malt&lngredients Company.)

лодом, чтобы их крахмал преобразовался в с а ха р а . Единственное ис
ключение — обжаренный ячмень, потому что при высокой тем пературе 
его крахмал и так  преобразуется, и его остается только замочить.

КАК ПОЛУЧАЕТСЯ СОЛОДОВЫЙ ВКУС
Весь солод можно разделить на четыре типа: базовый, прогретый 

(в том числе и при высоких тем пературах), обжаренный и прогрето- 
обжаренный. В зависимости от температуры , времени и интенсивности 
температурной обработки солод приобретает разные вкусовые и цве
товые свойства. Карамелизация и реакция М айяра также играют свою 
роль в разнообразии вкусов солода и пива.

Карамелизация — преобразование сахар о в  при высокой тем пера
туре. Э то  реакция между молекулами с а х а р а , и для нее нужна низкая 
влажность. Реакция М айяра может происходить при разных тем пера
турах, от 4 8  до 2 3 0  ° С . Э та  реакция происходит между аминокисло
тами и сахар ам и , а в результате получаются летучие компоненты с м а
лым молекулярным весом и такие более тяжелые компоненты, как ре- 
дуктоны и меланоидины. Первые могут прикреплять к себ е  кислород, в 
результате чего вкус пива более стойкий. А  вторые окраш иваю т напи
ток в коричневый цвет.

О б е  реакции могут придать солоду одинаковые привкусы — карам е
ли, молассы , изюма, но обычно реакция карамелизации ответственна 
за карамельный вкус, а реакция М айяра — за солодовый, жареный, би
сквитные привкусы. Последняя реакция, проходящая при низких тем пе
р атур ах и высокой влажности, придает пиву вкус свежего хлеба, а если 
условия противоположные — вкус печенья.

Прогретые солоды, например светлый или венский солод, суш атся 
при низкой влажности (3 -1 0 % ) и низких тем пературах (5 0 - 7 0  ° С ) , что
бы сохранить ферменты. Тогда вкус пива будет немного отдавать зер
ном, с оттенками жареного и теплого. Ароматные и мюнхенские соло
ды высушиваются при тем пературах от 9 0  до 150  ° С , чтобы вкус соло
да и хлеб а был ярче. Тогда происходят только реакции М айяра .

Карамельные солоды, как карам ель-60 °L или карам ель-1 2 0  °L, про
изводятся при обжарке зеленого ячменя, то есть до высушивания и пре
кращения роста . Такие зерна кладут в печь и нагревают до 6 5 - 7 0  ° С , 
чтобы началась трансформация. Преобразованные са хар а  в зернах 
становятся полужидкими. П осле трансформации этот солод жарится при 
тем пературах 1 0 5 - 1 6 0  ° С , в зависимости от желаемого цвета. Ж арка 
при таких тем пературах заставляет са хар а  внутри зерен карамелизи-
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роваться, разбиваться и соединяться в менее сбраживаемые формы. Ре
акция М айяра здесь также происходит, и из-за нее солод темнеет. Бо
лее светлые карамельные солода на вкус как мед или карамель, а более 
темные скорее напоминают ириски или жженый сахар  с изюмом.

Просушенные и обжаренные солоды бывают янтарными, коричне
выми, шоколадными и черными. О ни начинают обрабатываться зеле
ными, как карамельные сорта , но потом суш атся при низкой влажности 
(5 -1 5 % ) перед обжаркой. Янтарные сорта получаются при обж арива
нии полностью сухих светлых солодов при 17 0  ° С . Поэтому солод с та 
новится жареным на вкус, с оттенками печенья и орехов. Коричневые 
сорта жарятся дольше и приобретаю т сильный жареный вкус, а по цве
ту напоминают карамельный солод.

Чтобы получить шоколадный солод, начинать нагревать его нужно 
при высокой влажности, но обжаривать меньше, чем карамельный. О б 
жаривают его от 7 5  до 16 0  ° С , постепенно увеличивая тем пературу. 
Когда солод начинает дымить, тем пературу поднимают еще, до 2 1 5  ° С , 
дым становится синим, и именно тогда солод получает шоколадный вкус. 
Происходит некоторая карамелизация, но в большинстве своем вкусом 
такой солод обязан реакции М ай яра . Черный солод обж аривается при 
более высоких тем пературах (2 2 0 - 2 2 5  ° С ) , что придает ему кофейные 
нотки. Если нагреть солод больше 2 5 0  ° С , то фактически он сгорит, 
поэтому при приближении к этой отметке солод обрызгивают водой, 
и эта идея запатентована для производства черного солода. Также де
лается и обжаренный ячмень, с  той разницей, что его не осолаживаю т 
предварительно.

В общем, нагревание придает зернам хлебные (жареные) нотки при 
низких тем пературах и малой влажности, когда происходят реакции 
М айяра . Если жарить солод сухим, то реакция М айяра сделает его по
хожим на бисквит или тост. О бж ариванием  зеленого ячменя (реакция 
М айяра и карамелизация) можно добиться сладкого карамельного 
привкуса. Просуш ивание и обж аривание зеленого ячменя при высоких 
тем пературах приводит к шоколадному и кофейному вкусу.

РАСПРОСТРАНЕННЫЕ ВИДЫ СОЛОДА 
И ИХ ПРИМЕНЕНИЕ

Кстати , в последующем списке вы найдете некоторые торговые м ар 
ки солода. Я включил их в общий список, потому что они лучше дру
гих представляют тот или иной сорт и часто используются для придания 
пиву определенного вкуса. Но этот список неполный, у каждого про-

ТЕМПЕРАТУРА 
КАРАМЕАИЗАЦИИ

Температура

Фруктоза 110 °С

Галактоза 160 °С

Глюкоза 160 °С

Мальтоза 180 °С

Сахароза 160 °С
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изводителя солода свои разновидности продукта, и всего не перечис
лишь. Обычные цвета по шкале Lovibond я обозначаю  °L.

Б а з о в ы е  с о д о д ы  С еуж д аю тся  в  з а т и р а е и и )
С о л о д  д л я  Л а ге р а / П и л з н е р а  2 ° L . Н азвание происходит о тто го , 

что обычно светлые лагеры — самые популярные сорта пива, и они д е
лаются именно из этого солода. Но из него можно сварить почти любое 
пиво. Такого солода производят больше, чем какого бы то ни было, так 
что это основа основ всего пивоварения.

Ячмень можно брать как с 2, так  и с 6  рядами зерен, но м арка С олод  
Пилзнер обычно ставится на двухрядные зерна. О бозначение Пилзнер 
может также означать солод с более низким уровнем трансформации 
по сравнению с другими разновидностями этой группы.

П осле прорастания солод для лагеров тщательно прогревают в печи 
при 32  ° С  в первый день, 4 9 - 6 0  ° С  в течение следующих 1 2 - 2 0  часов 
и наконец при 7 9 - 8 5  ° — от 4  до 4 8  часов в зависимости от производи
теля. С о ло д  получается с приятным мягким вкусом и прекрасным ф ер 
ментным потенциалом.

С о л о д  д л я  с в е т л о го  э л я  3 ° L . Э то т вид солода прогревается при 
более высоких тем пературах, чем предыдущий, чтобы получился слегка 
жареный привкус, подходящий для светлых элей. Пиво из него получает
ся от светло-янтарного до золотого.

П ш е н и ч н ы й  со л о д  3 ° L . Пшеницу используют в пивоварении так 
же давно, как и ячмень, и у  нее такая же диастатическая сила. Исполь
зуется 5-7 0 %  осоложенной пшеницы в общем объеме для затирания, в 
зависимости от сорта . В пшенице нет внешнего слоя шелухи, и потому 
меньше танинов, чем в ячмене. Ее зерна обычно меньше ячменных и со 
храняют пиву больше протеинов благодаря нагреванию. Но она жест
че ячменя, поскольку в ней больше протеинов, и может вызвать сложно
сти при фильтрации готового пива, если при затирании не отсеять лиш
ний протеиновый осадок. Иногда к пшенице добавляю т рисовые зерна, 
чтобы было легче фильтровать пиво.

Р ж а н о й  со л о д  3 ° L . О солож енная рожь не очень популярна. Ее 
добавляют максимум 5 -1 0 %  для особого  «острого» ржаного привкуса. 
О н а  еще жестче, чем пшеница, что нужно учитывать.

В ы с у ш е н н ы е  с о а о д ы  (.ЕУЖ ЕО ЗАТИРАТЬ)
Эти  солоды отличаются от базовых более высокой температурой 

обработки, так  что их можно сделать самим, дополнительно обжарив
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базовый солод в духовке. Время и тем пература такой обжарки даны 

в главе 21 .
Венский солод 4 °L. Э то т солод легче и слащ е мюнхенского и яв

ляется главным ингредиентом для светло-янтарного пива. О н сохраняет 
достаточное количество ферментов, но часто  смеш ивается с базовым 
солодом при затирании. Обычно берут 1 0 -4 0 %  такого солода, в зави
симости от сорта пива.

Мюнхенский СОЛОД 10 °L. Э то т  солод янтарного цвета и придает 
пиву насыщенный солодовый вкус. Д иастатической силы у  него как раз 
достаточно для того, чтобы сам опреобразоваться, но его смешивают с 
базовым солодом при затирании. Обычно берут 1 0 -6 0 %  такого соло
да для О кто б ер ф еста , боков и других светлых элей.

Ароматный солод 20 °L (или меланоидиновый солод). О н по
хож на темный мюнхенский солод и иногда идентичен ему. Очень низ
кая диастатическая сила, но отличный солодовый вкус и аром ат. П ри
дает пиву янтарный цвет цельного о р еха . Обычно берут 10% такого  со 
лода для акцента.

Янтарный солод 25° L (например, BiscuitTM, VictoryTM). Э то т 
хорош о прожаренный солод придает пиву хлебный и бисквитный вкус. 
Обычно берут 1 0% такого  солода. П ридает напитку янтарный цвет.

Коричневый солод 60 °L. Э то т  солод не так  легко найти, потому 
что он нужен только для некоторых сортов старого  эля, портера и креп
кого портера. О н очень сухой, жареный на вкус, нечто среднее между 
янтарным и шоколадным солодом, но не сладкий. Похож на хлебную ко
рочку. Обычно берут 5 -1 0 %  такого  солода.

К а р а м е л ь н ы е  с о л о д ы  Сможео зам ачивать или затирать)
Э ти  солоды, такж е известные как стеклянные, проходят специаль

ную обработку , «тушение» после осоложения, что прео бр азует крах
мал и разж иж ает са х а р а  внутри зерен. Такие солоды жарятся при р а з
ных тем пературах, в результате чего карам елизирую тся разные с а х а 
ра, что придает р азно о брази е  вкусов — от медового до карам ельно
го. В зависимости от производителя пиво с одинаковым цветом может 
иметь разный вкус, так  что выбор и использование солода — основа 
пивоваренного и скусства . В разных количествах карамельные солоды 
присутствуют практически в любом сорте пива. О ни идеальны для при
дания напитку ар о м ата  при замачивании, но можно их передержать и 
подсластить пиво. Н а общ ее количество зерен берется 5 -1 5 %  к а р а 

мельных солод.
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CaraPils (Briess) 3 °L. Также известны как декстриновые солоды. 
Обычно берут 1 -5/0 такого солода, что влияет на консистенцию, общее 
ощущение от пива и пенообразование, не изменяя вкус и запах. На 1 9  л 
пива нужно 2 2 5  г. Его очень сложно затереть, поэтому его не эффективно 
и замачивать, хотя он полностью перерабатывается, как и другие сорта.

Карамельный 10, 10 °L. Д обавляет медовый вкус и крепость пиву.
Медовый солод 25 °L. Также известен как брю-солод, очень лету

чий и богатый медовый вкус.

Карамельный 40, 40 °L. Д а е т  дополнительный цвет и легкий к ар а
мельный привкус, идеально для светлых элей и янтарных лагеров.

Карамельный 60, 60 °L. Самый распространенный карамельный 
солод, также называется среднестеклянным. Хорош для светлых элей, 
английских битеров, портеров, крепких портеров. Д а е т  пиву легкий 
горько-сладкий карамельный привкус.

Карамельный 1 20, 1 20 °L. Сильно меняет цвет. Ж ареный, горько
сладкий карамельный привкус с  оттенками жженого с а х а р а  и изюма. 
В небольших количествах придает сложность вкусовой палитре, а в 
больших используется в старых рецептах элей, ячменного вина и доп- 
пельбоков.

Особый В 150 °L (Cargill). Уникальный бельгийский солод имеет 
ярко выраженный поджаренный вкус темной карамели и изюма. В ум е
ренных количествах (1 1 0 - 2 2 0  г) очень хорош в коричневых элях, пор- 
тер ах  и доппельбоках. Большие добавки подходят для сливового вкуса, 
например, в дуббеле.

В ы с у ш е н н ы е  и  ж а р е н ы е  с о л о д ы  
СМОЖЕО ЗАМАЧИВАТЬ ИЛИ ЗАТИРАТЬ)

Э то  сильно прожаренные сорта солода, придают пиву вкус горького 
ш околада, кофе и жареного хлеба (характерно для коричневого эля, 
портера и крепкого портера). Иногда их советую т добавлять в конце 
зато р а , чтобы пиво не так  горчило. Также более мягкое пиво получа
ется при использовании воды с низким содержанием бикарбонатов. 
Обычно эти солоды добавляю т мелко измельченными, чтобы они дали 
больше цвета при меньшем их добавлении.

Rostmalz 300—500 °L. Немецкие жареные сорта обычно мягче, 
чем североам ериканские . Цвет разнится от светло-шоколадного до 
черного у  мюнхенских сортов Dunkel, Schw arzb ier.

Шоколадный солод 300—400 °L. В маленьких количествах (2 2 0  г 
на 19-литровую партию) подходит для коричневых элей, а  в больших
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(4 5 0  г) — для портеров, крепких портеров, придает горько-сладкий шо
коладный привкус, приятный жареный вкус и темно-рубиновый цвет. Если 
его взять слишком много, то он забьет остальной вкус пива.

Негорький темный солод 500 °L. П еред осоложением снимают 
6 0  % оболочек зерна , что делает этот солод более мягким.

Жареный ячмень 5 0 0  °L. Э то  не в собственном смысле солод, а про
сто сильно обжаренный ячмень. Сухой выраженный кофейный вкус — от
личительная черта ирландских сухих портеров. По сравнению со следую
щим сортом менее горький вкус. 2 2 0  г на 19-литровую партию.

Черный солод (патент) 500-600 °1_. Э то  самый черный солод.
Его нужно брать очень мало, меньше 2 2 0  г на 19-литровую партию. Рис 68 
П ридает сильный жареный вкус, и если переборщить, может испортить 
пиво. Хорош о окраш ивает напиток и придает «предел» сладости , если 
используется много карамельных солодов.

Д р у г и е  з е р н а  и  д о б а в к и

Кстати , если вы хотите брать больше 10% добавок, то вам лучше 
найти не зерна, а зерновой порошок (хлопья), чтобы добиться лучшего 
вкуса. Более подробно об этом в главе 16.

О вес. Хорош для портеров, крепких портеров. Д елает портер глад
ким, шелковым на языке, с явным кремовым оттенком. О в е с  можно най
ти цельный, замоченный и нарезанный (мелкозернистый), и в хлопьях. В 
хлопьях крахмал желатинирован (то есть стал растворимым) из-за тем 
пературы и давления, и их легко купить в продуктовом м агазине. Цель
ные зерна овса , или «старомодные хлопья», так  не обработаны , поэто
му их надо сварить перед затиранием . Быстрые хлопья тоже не ж елати
нированы, но их можно не варить. Варите по инструкции (но с большим 
количеством воды), чтобы весь крахмал использовался. О в е с  надо см е
шать с ячменем для трансформации. 2 2 0 - 6 4 0  г на 19-литровую пар

тию.
Кукурузные хлопья. Э то  распространенная добавка для британ

ских битеров, а  также часто используется с мягкими американскими 
лагерам и (хотя сейчас более популярна мелкозерновая о бработка ).
При правильной пропорции такой солод сделает пиво более светлым 
и не повлияет на вкус. Затирать  с основным солодом. 2 2 0 - 8 8 0  г 

на 1 9-литровую партию
Ячменные хлопья. Ч асто  используют в крепких портерах для плот

ности. Подходит и для других крепких элей. 2 2 0  г на 19-литровую пар
тию. Затирать  с  основным солодом.
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Пшеничные хлопья. Ч асто  добавляю т в пшеничные со рта  пива и 
незаменимы в бельгийском ламбике и вите. М ож ет дать крахмальный 
осадок, потому что содержит больше протеинов, чем просто пшенич
ный солод. П ридает более резкий вкус и более тонкую консистенцию 
напитку. 2 2 0  г на 1 9-литровую партию для классического вита или лам- 
бика. Затирать  с основным солодом.

Рисовые хлопья. О дин из основных компонентов ам ериканских и 
японских светлых лагеров. Д а е т  мало привкуса, но делает пиво более 
мягким, чем кукуруза. 2 2 0  г на 1 9-литровую партию. Затирать с основ
ным солодом. Цельнозерновой рис надо сначала отварить, а потом з а 
тирать.

Рисовые и овсяные отруби. Э то  не добавка сам а по себе , так 
как отруби не бродят, но их можно добавить при затирании. Не даю т 
солоду оседать и застревать при промывании пивного зато р а . Э то  мо
жет пригодиться при варке пшеничного или овсяного пива с  низким со 
держанием ячменного солода и отрубей. Н а 2 ,7 - 5 ,4  кг пшена возьми
те и 2 ,2 - 4 ,4  л отрубей. Ячменные отруби составляю т 5% веса зерен, 
так  что для начала надо добавить их в количестве 5% от веса зерен. В 
итоге их вес не должен превышать 3% всего веса зерен, или их вкус бу
дет заметен в пиве.

КАК ЧИТАТЬ АНАЛИЗ СОСТАВА СОЛОДА
Каждая партия солода уникальна, так что для проверки показателей 

крупных партий проверяют показатели каждой мелкой. Для разных ви
дов солода требования разные, в зависимости от желания заказчика 
и спо со ба использования. Как минимум каждую партию проверяют на 
влажность, цвет и выход. Выход можно проверить для экстракта и для 
экстракта в горячей воде (H W E).

Другие параметры анализа солода — объем, содержание про
теинов, трансформация, диастатическая сила и цвет. Примеры разных 
анализов вы найдете в таблице «Пример анализа солода».

FGDB —  Э к с т р а к т  —  т о е к и й  помол, СУХАЯ м а с с а

Диет анализа солода не д ает численное значение выхода солода 
на единицу веса . С кор ее  всего для ам ериканских и европейских соло- 
дов вы увидите такой показатель, как % экстракта  — тонкий помол, су 
хая м асса  (Fine G ra in , Dry Basis, FG D B). Э то т процент показывает мак
симальный растворимый экстракт, который солод д аст  на выходе после 
помола, и обычно он равен 80% , что составляет 37  фунтов на галлон.
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Когда солодовни анализирую т о б р азец  солода , чтобы определить 
выход экстр акта , они проводят Ко нгресс-затирку (названную  так  в 
честь К о нгресса  Европейской ассоциации пивоваров (ЕВС ) 1975 г., 
на котором эта процедура подсчета была униф ицирована). Конгресс- 
затирка со сто и т из затирания стандартно го  по весу количества тонко 
смолотых зерен (то есть муки). М ука мелется два часа , а потом суш ит
ся еще час. Время может вам ничего не сказать , пока вы не узнаете , 
что проверочная партия со ло да со ставляет всего 5 0  г. В результате 
из солода получается максим ально возможное количество экстр акта .

Такой выход известен как % экстр акта  — тонкий помол, сухая  м а с
са  как есть (As-is, FG A I). О н а  называется «как есть», потому что пр а
вильно высушенный солод имеет влаж ность 4% . Чтобы сравнить р а з 
ные объемы солода с  разной влажностью , надо прибегать к допол
нительным расчетам . Но основа для сравнения и цифра, которую вы 
чащ е всего встретите в ан ализе , будет именно тонкий помол, сухая  
м а сса , так  как именно она отвечает количеству со ло да , который с у 
шили при 0/6 влаж ности. Выход экстр акта  мы еще обсудим  в главе 18.

Влаж ность партии должна такж е отраж аться в ан али зе  и, как п р а
вило, со ставляет 2 -4 %  в высушенном солоде . У  карамельных и ж ар е
ных солодов она обычно выше — 5 - 6 % , но не больше.

CGDB —  Э кстракт —  г р у б н й  помол, « к а к  есть»
И СУХАЯ МАССА

Грубый помол ближе к промышленному пивоварению. Его показатель 
рассчитывается по тому же методу, что и мелкий помол. Тем же 
методом Конгресс-затирки получают единицы «% экстракта — грубый 
помол», «как есть» (CG A I), а для расчета сухой массы используют 
влажность солода. Получившееся число C G A I обычно более объективно 
для оценки потенциала солода при изготовлении экстракта, но его могут 
использовать только промышленники.

Экстракт — грубый помол не измеряется для большинства сортов со
лода, потому что это требует дополнительных затрат. Тем более что про
мышленники не сильно заботятся о выходе солода, потому что им важнее 
общий зерновой состав. Поэтому даже показатели FG DB вычисляются 
только в редких случаях, для карамельных, шоколадных и жареных солодов.

F/C —  Ра з н и н а  п о м о а а

Разница между тонким и грубым помолом — это процентное со о т
ношение помолов в общ ей м а ссе . О но  пом огает пивовару вычислять

КАК ОПРЕДЕЛЯЮТ 
ПРОНЕНТ ЭКСТРАКТА 
МЕТОДОМ КОНГРЕСС-ЗАТИРКИ

К образцовой партии в 50 г 
мелко смолотого солода добавляют 
200 мл теплой дистиллированной 
воды, пока температура раствора не 
станет 45 °С. Мензурку помешают 
в теплую водяную ванну, чтобы 
температура не менялась в течение 
30 минут. Потом ее нагревают до 
70 °С по градусу в минуту. При такой 
температуре раствор находится час.
А потом разбавляется холодной водой 
до комнатной температуры. Всего 
раствор нужно разбавить до 450 г, 
а потом процедить. Дальше измеряют 
плотность раствора с точностью до 
0,00001 и переводят в % экстракта 
(FGAI) с помощью таблицы. Процент 
влажности определяется из другого 
образца солода той же партии, и 
этот показатель используется для 
вычисления FGDB.
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содерж ание разных зерен. Н априм ер, чтобы в таблице найти числа 
для мю нхенского солода , о братим  внимание, что экстр акт — грубый 
помол, сухая  м а сса  — на 2% меньше. Э то  соотнош ение такж е исполь
зуется как показатель трансф орм ации сусл а , хотя для этого лучше 
взять отнош ение растворим ы х протеинов к их общ ем у числу.

Э к с т р а к т  в  г о р я ч е й  в о д е  C E V E )
Э то т  пар ам етр  можно увидеть в ан ал и зах  солода , проведенных 

в Британии и А встралии , где используют метод затирания при одина
ковой тем пер атур е , который не использует А м ериканская ассоциация 
пивоваров. Там солод находится час при тем п ер атур е  6 5  °С . H W E  
в европейской систем е исчисления — это отношения ф унта к галлону. 
Коэффициент перевода — 8 .3 4 5  X  фунт на галлон.

В лю бом случ ае  значения H W E  и % экстр акта  отличаются д о с та 
точно сильно. Сравнивать  их — все равно что сравнивать мощ ность 
гоночной машины и тр акто р а , мощ ность та  же, но используется с о 
вершенно для разных целей. Так что если у  вас есть  анализ солода для 
светлого  со ло да для элей, и H W E  там  3 0 8  °л/кг, переводите ее  в H W E  
фунт на галлон, и вам этого хватит.

L I b e t

И сторически за цвет пива отвечали градусы Л овибонда . Э т а  ш ка
ла  была р азр аб о та н а  в 1883 г. Дж . В. Л овибондом с помощью цвет
ных стекол. В 19 50  г. показатели этой шкалы были униф ицирова
ны в соответствии с  мировыми стан д ар там и , когда признали ис
пользование оптических спектром етров, которые измеряют коэф 
фициент поглощения волн определенной длины (4 3 0  нм) через о б 
разец . Э ти  измерения получили название С тандартно го  метода 
(“ Standart Reference M ethod, SRM ) для расчета  цвета. SRM  изначаль
но разраб аты вали  применительно к ш кале Л овибонда , так  что их по
казания идентичны. Все  же разреш аю щ ая способность  спектром етра 
сильно ум еньш ается, если сусл о  тем ное и на прибор по падает мало 
света .

Даж е человеческий глаз лучше различает оттенки цвета, чем спектро
метр, если у  человека есть с чем сравнивать. Больше информации мож
но получить из различия длин волн видимого света от образца, который 
можно принять за единицу. В измерении одной длины волны возможно 
меньше вариантов, но и там  есть погрешность. Поэтому шкала Ловибон
да до сих пор используется для сравнения видимых цветов. Поскольку в
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изготовлении солода всегда можно увидеть цвет собственными глазами, 
именно эта шкала используется там, в то время как цвет пива измеряется 
в °S R M . (См . рис. 6 6  и шкалу SRM  на обложке книги.)

Д о 1 9 9 0  года Европейская ассоциация пивоваров использовала 
другую длину волны для измерения коэффициента поглощения, и пере
вод из одной системы в другую был менее точен. Теперь длина волны 
о сталась  прежней, но стекло-образец берется меньшего разм ера. Н а 
стоящая ш кала измерения цвета, принятая у  пивоваров, почти в 2 раза  
(1 ,9 7 ) отличается по показаниям от SR M -шкалы. Для более подробной 
информации о цвете пива см. приложение В.

Р а з м е р

Средний разм ер зерен и их равномерность очень важны для пи
воваров, потому что именно это определяет, насколько хорош о бу
дет смолот солод в вальцовой мельнице. Если пропорционально зерна 
маленькие, то они плохо затрутся, и получится меньше экстракта . Раз
мер зерен меряют, просеивая их через реш ето. В ам ериканской а с с о 
циации используют реш ета стандартного разм ера 7 / 6 4 ,  6 / 6 4 ,  5 / 6 4  
дюйма. Зерна , которые проходят через сам ое  мелкое сито, помещ а
ют в отдельный контейнер, а сумма процентного содержания зерен, з а 
стрявших в ситах 7 / 6 4  и 6 / 6 4  дюймов, отраж ается в анализе солода 
в графе % выполненного зерна. Обычно в солоде должно содержаться 
8 0 -9 0 %  выполненного зерна. Те зерна, которые проходят через сам ое 
маленькое сито, тоже учитываются в показателе % мелкого зерна, и их 
не должно быть больше 2%.

В Европе и Великобритании размеры реш ет другие: 2 ,8 , 2 ,5 , 

2 ,2  мм.

П р о т е и н ы

И змерение протеинов в солоде — это приблизительный показатель, 
который основан на химическом анализе общ его содержания азота  
в образце солода. Считается, что 1 % содержания азо та  определяет 
6 ,2 5 %  содержания протеинов. Так что можно использовать и показания 
процента содержания азота .

Ам ериканские сорта ячменя обычно содерж ат больше протеинов, 
чем европейские. Для двухрядных сортов содержание протеина р аз
нится от 1 1 до 1 3% для ам ериканских сортов, от 9  до 1 2 ,5%  — для ев
ропейских и австралийских. Ячмень с содержанием протеинов больше 
13 ,5%  не используется в пивоварении.
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S/Т —  С о о т н о ш е н и е  р а с т в о р и м ы х  п р о т е и н о в

К О БШ ЕМ У Ч И СЛ У
Soluble-to-Total-Protein Ratio, S / T  Ratio также известен как п о каза

тель Кольбаха , самый точный показатель трансф ормации ячменя. Во 
время осоложения ферменты ячменя, расщепляющие белок, раскалы 
вают большие нерастворимые протеины на более мелкие и раство
римые. О т  3 8  до 45%  протеинов в зернах (измеренные через со дер 
жание азо та ) делаю тся растворимыми таким способом , в том числе и 
ферменты, протеины, образую щ ие пену и аминокислоты. О тнош ение 
растворимого азо та  к общ ему его содержанию  в солоде показывает, 
насколько открылся эндосперм . В общем, при 3 6 -4 0 %  солод в мень
шей степени трансф орм ирован , 4 0 -4 4 %  означаю т среднюю тр ан с
формацию, а 4 4 -4 8 %  — высокую. Уровень растворимых протеинов 
менее 38%  означает малый выход экстракта  из-за того, что крахмал 
недоступен для ферментов из-за высокого содержания бета-глюканов. 
Если уровень растворимых протеинов превышает допустимую отметку 
в 55% , то при кипячении такое  сусло  станет слишком темным, пиво бу
дет мутным и нестабильным. Для более подробной информации о б р а
титесь к главе 1 4 .

DP ---- Д И А С Т А Т И Ч ЕС К А Я  СИ ЛА
Э то т показатель отраж ает способность крахм ала преобразовы

ваться и измеряется в градусах П интерна1. Чтобы определить диаста- 
тическую силу, нужно оценить работу диастатических ферментов в со
лоде. Ферменты  разруш аю тся при высушивании, поэтому диастатиче- 
ская сила сильно высушенных сортов, как мюнхенские или венские со
лоды, меньше, чем у солодов для лагер а . Солоды с Д С  около 4 0  или 
больше могут разложить сами себя. У  мюнхенских сортов этот показа
тель обычно от 4 0  до 5 0 , у  светлых солодов для эля — около 80 . У  со
лодов для лагера цифра составляет от 10 0  до 140 , а максимальные по
казатели можно обнаружить у  пшеничных солодов и солодов из 6-ряд- 
ного ячменя, 165 ° С . Большая диастатическая сила важна при добав
лении крахм ала . М ожно определить преобразовательный потенциал 
добавки, вычислив ослабление ферментации солода и его диастатиче- 
ской силы. Другими словами, если пивовар берет за основу солод ше-

1 Автору книги неизвестно, кто такой Линтерн, возможно, это Карл Линтерн (1 8 2 8 -1 9 0 0 ), ди- 

ректор пивоваренной школы в Вихенштефане.
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П Р И М Е Р  А Н А Л И З А  С О А О Д А

С о л о л  2-рядный 6-рядный Светлый Мюнхенский Янтарный Карамель Шоколад- Черный Жареный
ячмень ячмень солол для эля солод солол 60 ный солод солод ячмень

Рыхлый/
полустек-
лянный

98/2/0 95/5/0 98/2/0 95/5/0 95/5/0 0/5/95 --

Размер — — —

7/64 60 45 60 55 55 40 -- — —

6/64 20 30 20 25 25 40 -- — —

5/64 — — — — — — -- — —

Решето 2 3 2 2 5 2 -- — —

о//о
влажности

4 4.5 4 3.3 2.5 5.5 6 6 5.5

FGDB 80.5 78 80 78 73 73 73 70 72

CGDB 79.5 76.5 78.5 76 — — — — —

F/C 1 1.5 1.5 2 — — — — —

протеин 12 13 11.7 11.7 — — — — —

S/T 42 40 42 38 — — — — —

DP 140 160 85 40 30 — — — —

Чвет 1.8 1.8 3.5 10 28 60 350 500 300

стирядного ячменя, он может оставить показатель диастатической силы 
таким же, как и у  двухрядного со рта , добавив две трети добавок. Един
ственное предостережение здесь такое , что солод с  низкой диастати 
ческой силой требует более долгого преобразования и есть риск, что 
вся бета-ам илаза  будет денатурирована при тем пературе зато ра , пре
жде чем закончится преобразование. Для более подробной информа
ции обратитесь к главе 14.

ЗАКЛЮ ЧЕНИЕ
В процессе осоложения зерну ячменя позволяют частично про

расти , чтобы его ресурсы стали доступны пивовару. Осоложенный 
ячмень — главный источник сахар о в  для брожения. С  точки зрения 
пивовара-любителя, есть два вида солода: те, которые нужно затирать 
и те, которые достаточно замочить. Зато р  происходит при добавлении 
горячей воды, которая впитывается в зерно и превращ ает его крахмалы 
в с а ха р а , пригодные для брожения. Классические светлые солоды, как 
Пилзнер, светлый эль или мюнхенский солод, как янтарный или коричне-
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вый солод, не обладаю т значительной диастатической силой, и их надо 
затирать с основным солодом.

Цельные солоды не содерж ат ферментов, и их можно разделить на 
две группы, для придания вкуса и цвета. В карамельных со ло дах крах
мал превращ ается в с а х а р а  из-за нагрева и влажности уже внутри зер
на, а потом может быть замочен и затерт. С а х а р а  в таких солодах при
даю т пиву карамельную сладость. С а х а р а  в прогретых и обжаренных 
солодах делаю т пиво горьковатым, похожим на кофе. И х тоже можно 
замачивать и затирать.

И последнее: есть элементы для брожения неферментного происхо
ждения, которые происходят не из зерен ячменя, и они называются до
бавками. К ним относятся очищенные с а ха р а , кукуруза, рис, неосоло- 
женная пшеница и ячмень. Добавки делаю тся из непророщенных зерен, 
и их надо затирать в общей м ассе  солода, чтобы сделать их крахмал 
доступным для брожения.

В следующей главе мы остановимся на солоде для портера.
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Замачивание цельного зерна
Зерно — 1 5 2  

М еханизм  замачивания — 152 
Пример партии — Х53

С ам ая  лучшая вещь, которую может сделать начинающий пивовар, 
чтобы придать пиву хар актер  цельнозерновой варки, — это замочить 
цельные зерна в теплой воде, а  полученное сусло  использовать как экс
тракт. И спользование цельных зерен позволяет сделать сусло  более 
сложным и насыщенным по сравнению с тем, которое получается из 
разведенного экстракта .

Раньше перед пивоваром стоял выбор между светлым, янтарным или 
темным экстрактом , поэтому не было необходимости замачивать зер
на. Теперь разнообразие  наборов для пивоварения огромно, многие 
из них разработаны  под определенные со рта  пива и используют р аз
ные солоды. Но если вы хотите р азраб о тать  свой собственный рецепт, Рис. 69 

замачивание цельных зерен д аст  вам большую свободу.
Из светлого солодового экстракта с замачиванием можно сделать 

практически любой сорт пива: коричневый эль, битер, Индийский свет
лый эль, стаут, вейзен, Пилзнер и т. д. И всегда добавление замоченного 
зерна улучшает вкус напитка. Даж е пиво, которое претендует на побе
ду в конкурсах, можно приготовить только из экстракта, но тогда крайне 
важна его свежесть и качество, а добавление зерна позволит вам про
вести качественную границу между добротным пивом и отличным.
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Пивоварение из экстракта и цельного зерна

Ч асто  в магазине вы можете найти экстракт, хранившийся год и бо
лее, поэтому пиво может отдавать мылом, лежалым продуктом из-за 
лишнего кислорода. Держитесь подальше от пыльных банок! Выбирай
те тот экстракт, который чаще другого продается, чтобы он точно был 
свежим. Если магазин продает экстракт собственного приготовления, 
он может обновлять 200-литровую  бочку за несколько недель. Сухой 
экстракт может храниться несколько лет, так  что лучше купить его, если 
вы не уверены в свежести. Но добавление к любому суслу из экстракта 
сусла от замоченных зерен придает свежести и яркие нотки.

ЗЕРНО
Раньше мы уже говорили о том, что есть два вида солода — тот, ко

торый надо затирать, и который в этом не нуждается. Затирание проис
ходит в теплой воде, и при нем ферменты превращ аю т крахм ал, содер
жащийся в зерне, в ферментируемые са ха р а . Некоторые солоды, как 
карамельный или жареный, не нуждаются в затирании. В первом случае 
распад  крахм ала происходит под воздействием температуры (караме
лизация) прямо в зерне. Но в таких солодах остаю тся и с а ха р а , непри
годные для брожения, которые и придают пиву карамельный вкус. Такие 
сусла бывают разных цветов по шкале Ловибонда, и у  каждого свом 
вкусовые и ферментивные характеристики . В жареных со р тах сахар а  
обугливаются при высоких тем пературах, что придает им темно-рыжий 
и коричневый цвета и горько-сладкий кофейный и шоколадный вкусы.

Рис. 70

МЕХАНИЗМ ЗАМАЧИВАНИЯ
Чтобы использовать карамельный и обжаренный солод, зерна надс 

затереть, тогда сахар  из них попадет в воду. Пока зерно замачиваем
ся, са ха р  попадает в воду и растворяется в сусле. На то, насколько хо 
рошо сахар  растворится, влияют тем пература и время замачивания, ш 
также разм ер партии. Очевидно, что чем мельче вы раздробите зерно, 
тем больше с а ха р а  попадет в сусло . Тем не менее, несмотря на то 
у  многих заводов есть специальные мельницы для затирания и фильтра
ции, они не дробят зерно мелко, чтобы его можно было хранить в меш
ках.

Замачивание зерен сродни завариванию  чая. Вы оставляете раз
дробленные зерна на 3 0  минут в воде 6 6 - 7 7  ° С . Хотя цвет воды из1.же
нится почти ср азу , именно в течение 3 0  минут растворится наибольшее 
количество с а ха р а . Затем  зерна удаляют из раствора, а в получивш ее 
ся сусло добавляют экстракт для кипячения.
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Замачивание цельного зерна

Возможно, ф р аза  «зерна удаляют из раствора» покажется вам 
слишком непонятной. Как это сделать? Лучший способ  — купить мешок 
для зерна . О ни делаю тся из нейлона или муслина, а  сверху затягива
ются шнурком. Если положить в них зерна, то  будет подобие огромно
го чайного пакетика. В некоторых м агази нах вы найдете уже готовые 
такие «пакетики». Но лучше поместить зерно в несколько пакетиков. 
Если вы положите слишком много зерна в пакетик, са х а р  не будет р а с 
творяться.

Аналог с завариванием  чая хорош и в том смысле, что зерно нель
зя замачивать долго — так  в сусло  могут попасть и нежелательные ве
щества из зерен — танины, или полифенолы. О ни придают суслу  сухой, 
сморщенный вкус, точно так же, как перезаваренный черный чай. О с о 
бенно активно танины будут выделяться, если тем пература воды слиш
ком большая (больше 7 7  ° С ) . Раньше советовали класть зерна в холод
ную воду и нагревать до кипения. Такое сусло  часто содерж ало танины.

Химический состав  воды также играет роль в выделении танинов. 
Если тяжелый жареный солод замачивать в воде с малым щелочным со 
держанием, то образуется много кислоты, а в результате грубый вкус. 
Так же замачивание легких светлых солодов в щелочной воде снова 
приведет к проблеме танинов. Для лучшего результата соотнош ение 
воды и зерен должно быть меньше, чем галлон (3 ,8  л) на фунт (4 5 0  г). 
Для более подробной информации о химическом со ставе  воды и з а 
мачивании обратитесь к главе 15.

Зам ачивание отличается от затирания тем, что в процессе о б р а 
зования сахар о в  не участвую т ферменты. При замачивании зерен 
происходит только растворение сахар о в , поэтому са х а р  из зерен 
просто добавляется к суслу . Если замочить зерна с  диастатической 
силой ферментов, то получится затирание. Вы можете замочить зер 
на с  ферментами, но как вы увидите из следую щ его раздела , это не 
замачивание в чистом виде, и правильного превращ ения сахар о в  не 
произойдет. А  теперь давайте  применим полученные знания и сварим 
партию портера.

ПРИМЕР ПАРТИИ
Я расскаж у, как замачивать зерна, на примере рецепта портера 

(один из моих любимых сортов). Э то  темный эль, с сильным солодовым 
вкусом и немного жареным послевкусием. О т  коричневого эля портер 
отличается более темным, плотным и крепким характером , но в нем 
привкус жареного не такой сильный, как в стауте .

ОБЫЧНЫЙ ВЫХОД ПРИ 
ЗАМАЧИВАНИИ СОАОДА 
В ФУНТАХ НА ГАААОН
Сорт солода Фунт на 

галлон для 
замачивания

2-рядный классический —

6-рядный классический —

2-рядный британский —

Янтарный солод —

Венский солод —

Мюнхенский солод —

Коричневый солод 8

CaraPils 8'

Легкий стеклянный 
(10—15°L)

14

Средний стеклянный 
(60-75 °L)

18

Светлый стеклянный 
(25—40 °L)

22

Темный стеклянный 
(120 °L)

16

Особый В 16

Шоколадный солод 15

Жареный ячмень 21

Черный солод 21

Пшеничный —

Ржаной —

Эти данные по замачиванию получены 
экспериментальным путем при пробном 
замачивании 1 фунта (450 г) в 1 галлоне 
(3,8 л) воды при температуре 71 °С. Все 
солоды потом дробились в двухрядной 
мельнице в одном режиме. Ваши 
результаты могут отличаться.

'Сложно дробить. (Прим. авт.)
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Пивоварение из экстракта и цельного зерна

ПОРТЕР ПАЛЬМЕРА. РЕПЕПТ
Солод Плотность
3 кг светлого солодового экстракта (жидкий) 40

227 г стеклянного солода 60 °L 3

227 г шоколадного солода 3

113 г черного солода 1
Плотность кипения 1,047 (13,3 °Р)
для 11,4 л

НУВ для 19 л 1,054 (11,7 °Р)

Хмель Время кипячения IBU

11 г Horizon ( 12%)  60 21

21 г Willamette (5 %) . 4 0  12

19 г Willamette (5 %) 20 5

Обшие IBU 38

Процедура:
Единственное отличие от обычной процедуры в том, что вам нужно 

будет дополнительно замачивать зерна в чане для варки до добавле
ния экстракта . Чтобы вкус был более насыщенный, соотнош ение теплой 
воды и зерен должно быть меньше, чем галлон на фунт.

Нагрейте 3 ,4  л воды в чане до 6 6 - 7 7  °С .

Погрузите мешок на 30  минут. Можете перекручивать и помеши- 
вать «пакетик», чтобы все зерно смочилось водой. Двигая пакетик, 

вы улучшите выход, но не расплескаете. Главное — поддерживать постоян
ную температуру.

3 После 30  минут достаньте пакетик и дайте ему стечь, прежде чем от
правлять в ведро.

4 Вот основа для сусла, к которому можно добавлять экстракт. Вме
шайте 1,5 кг светлого солодового экстракта. Потом добавьте е^е 

воды. Общ ее количество воды — 1 1,4 л.
Доведите сусло до кипячения и добавьте хмель по рецепту.

6 Когда кипячение закончится, добавьте оставшуюся банку светлого 
экстракта. Размешайте до полного растворения. Через 10 минут этс~ 

экстракт пастеризуется и можно остужать сусло, переливать его в чан длш 
брожения, вводить дрожжи, далее вы знаете, что делать.
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Рис. 71. Проверяем температуру воды для замачивания 
зерен. Она не должна превышать 77 °С

Рис. 73. Итак, зерна замочены в течение 30 минут, 
их можно доставать. Дайте стечь и выкидывайте зерна

Замачивание цельного зерна

Рис. 72. Мешок с зерном можно опускать и поднимать, 
чтобы смочить все зерна

Рис. 74. Джо вмешивает солодовый экстракт, и сусло готово 
убежать. Все идет так, как описано в главе 7
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РАЗДЕЛ 3
ТТИВОВАРЕКИЕ 

ИЗ ЦЕЛЪЕЫХ ЗЕРЕН

Д обро  пожаловать в третий раздел книги про пивоварение. П ри
шло время снять все вспомогательные колеса с нашего велосипеда, по
тому что вы уже готовы принять участие в гонке настоящих пивоваров, 
которые не пользуются экстрактами ни в какой мере. Цельнозерновой 
метод д ает вам большую свободу, потому что вы можете сделать т а 
кое сусло , какое захотите . Когда вы освоите эти технологии, вы сможе
те зайти в любой паб или пивной магазин, выбрать бутылочку и с уве
ренностью сказать : «Я могу сварить такое  же». Первооснова процес
са  и необходимая научная б а за  представлены в этом разделе. П ро
сто забирайтесь на борт и отправляйтесь в путь! Если хотите, можете 
время от времени заглядывать под капот — проверить м асло , поменять 
свечи, послушать клацающие звуки мотора, чтобы машина р аб о тала 
именно так, как вам нужно. Не вдаваясь в механизм внутреннего с го р а
ния, я приподниму для вас крышку капота вашего чана. Возможно, вам 
не пригодится вся информация, которую я вам буду приводить (боже, 
мне кажется, м асло в своей машине я не менял уже год), но по крайней 
мере вы будете понимать, что делаете .

Чтобы сделать пиво из цельных зерен, вы можете просто раздробить 
зерна, замочить их в теплой воде на час, промыть — и сусло  готово. Э то  
действительно несложно. Возможно, этот раздел покажется вам слиш
ком техническим, но это только потому, что я пытаюсь рассказать  вам 
все, как есть. Люди делаю т пиво по таким технологиям уже тысячи лет, 
с любым оборудованием . Если вы не хотите вдаваться в детали, пере
ходите ср а зу  к главе 1 9 , и вы просто сварите пиво.
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Пивоварение из цельннх зерен

В главе 14 «Как затирать» я объясню, как при разных тем пературах 
активизируются разные ферменты в солоде и по-разному превращ ают 
крахмал в с а х а р а . Каждая тем пература и ферменты, которые при ней 
выделяются, будут описаны с точки зрения влияния на конечное сусло.

Разница между хорошим пивоваром и гениальным в том, что второй 
контролирует весь процесс от начала до конца. pH зато ра также вли
яет на активность ферментов и на вкус сусла . В главе 1 5 «Основы pH 
затора» мы рассм отрим , как солод и вода влияют на pH сусла . Химиче
ский состав воды мы обсудим на примере анализа воды из крана, ко
торую можете получить в городской станции и использовать для сусла. 
Вы можете изменить этот состав , добавив специальные соли, которые 
обеспечат ферментам оптимальные условия для работы, подробнее об 
этом в соответствующ ей главе.

В главе 1 6  «Способы затирания» я расскаж у вам, собственно, о том, 
как затирать. Есть два основных спо со ба — заваривание и отвар. З а 
варивание проще, и его советую для вашей первой партии цельнозер
нового пива. Для обоих способов я привожу температуры и другие тре
бования.

В главе 17 «Фильтрация сусла» мы обсудим механизмы фильтрации, 
так  что вы поймете, как лучше всего получить чистое сусло . Я также р ас
скажу о нескольких популярных технологиях фильтрации.

Глава 1 8 называется «Чего ожидать во время получения экстракта» 
и сводит вместе сорта солода, параметры дробины и технологии филь
трации, так  что вы сможете прикинуть, сколько сусла вы получите. Э то  
вы сможете использовать при разработке  своего рецепта.

И наконец, вы доберетесь  до главы 19 «Ваш а первая партия цель
нозернового пива» и мы сделаем  ее вместе, шаг за шагом. Звучит за 
манчиво? Тогда вперед!
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Как затирать
Затирание : в двух с л о в а х /  Аллегория — Х60 

Что такое  затор  — 1 6 2с 

Кислотная пауза / П а у з а  для распределения ферментов — 163 
Бета-глю коназа /  Протеиновая пауза и модифицирование солода — 164

О  модифицировании в двух словах — Х66 
Превращ ение крахмалов /  П ауза  для осахаривания — 167 

Другие факторы преобразования крахмалов — 169
Заключение — Х70

Технология приготовления солода и пива — одна из самых старых, 
которые освоил человек. Именно изучение пива помогло сделать ми
кроскоп, изучить кислотно-щелочной б аланс, пастеризацию  и другие 
технологии, без которых сегодняшний мир трудно себе  представить. 
И все равно о полетах в космос мы знаем больше, чем о приготовлении 
сусла и биохимии пива. Почему? Если ответить словами президента 
Дж. Кеннеди: «...не потому, что это легко, а потому, что сложно». Д елать 
пиво так  легко, что люди просто делали его тысячи лет и не задумыва
лись, как у  них это получается.

А  если получается, то зачем задумываться? Короткий ответ на этот 
вопрос ниже. Длинный ответ заним ает всю эту главу. Если хотите, вы мо
жете прочитать только то, что «В двух словах» и отправляться прямиком 
к 19-й главе, чтобы начать варить свое первое пиво из цельных зерен. 
Задача  этой и других глав, которые вы можете пропустить, в том, чтобы 
научить вас контролировать весь процесс, а вместе с тем и вкус вашего 
пива, корректировать рецепт или писать его и оптимизировать работу 
дрожжей. Но не увязайте в деталях. Если вы не ср азу  все поняли, лучше 
перечитайте главу несколько раз .
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Пивоварение из цельных зерен

ЗАТИРАНИЕ: В ДВУХ СЛОВАХ
Затирание означает процесс замачивания зерна в горячей воде 

с целью дать зерну набухнуть, преобразовать крахмал и высвободить 
содержащ иеся в зернах ферменты, которые затем  расщепляют крахмал 
на сахар а . Зерно замачивается при тем пературе воды 7 0 - 7 4 ° С  и в со
отношении воды 4  л /к г , чтобы тем пература затора стала 6 5 - 6 8  ° С . 
Обычно зато р  выдерживают час, но для растворения достаточно быва
ет и получаса. П осле часа  от дробины сливаю т сусло  и вновь залива
ют тем же объемом свежей воды. Дробину оставляют, даю т отстояться 
и снова сливаю т сусло.

Тем пература, приведенная выше, важна, но не критична. В цело'.- 
чем теплее, тем сусло получится с большим содержанием декстринов, 
а чем холоднее, тем оно будет лучше бродить. Но если сусло  образует
ся больше, чем при 7 0  ° С , то оно будет иметь очень маленькую способ
ность к брожению. В течение часа затор  может остывать, но не мень 
ше 6 0  ° С . Крахм ал будет преобразован в с а ха р а  и вы получите сусла .

АААЕГОРИЯ
В р о л я х :
В ы : Ам илаза , преобразователь крахм ала 
Б р а т : Бета-глю коназа, жует резинку 
С е с т р ы : П ро теназа  и П ептидаза, помогают вам 
П а п а : Лимит-декстриназа 
М а м а : Температура желатинизации

И с т о р и я :
Случилась однажды большая гроза и обрушила она дерево. Весь 

был завален поломанными ветками. Ваши родители решили, что фи 
ческая работа поможет закалить ваш характер . Вам нужно распил 
ветви на куски по 5 см и убрать с прохода. У  вас есть два инструме- 
большие садовые ножницы и ручной секатор . Ножницы хранятся в гст 
же, а секатор последний раз видели в траве, которая теперь стало 
колено высотой. Кроме того, вокруг дерева наросло много ежевики 
нему не так легко подойти. Задача не из простых, правда? Н а вашу . 
чу ваш папа решил, что ваши брат и сестра тоже должны поучаствовс 
и отправил их косить поляну вокруг дерева. П апа также держит нагот- 
цепную пилу, чтобы распилить самые крупные ветви. Так вы можете 
уверены, что не застрянете посреди работы на толстом пне. Как тол 
путь расчищен, можете вооружаться ножницами и браться за дело.
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И так, инструментов у  вас сравнительно мало. Ножницами удобно 
обстригать концы и тонкие веточки, но с толстыми они не справятся. 
Тогда в ход пойдет секатор — он разреж ет все средние ветки, но не 
справится с самыми крупными. Так что когда вы все закончите, кроме 
ваших мелких кусочков, останутся и более крупные. Успех вашей р а 
боты будет зависеть от того, как много маленьких кусочков вы уберете  
с газона. Но это будет зависеть от того, как хорош о ваши родные по
могут вам, сначала подобраться к дереву, а потом сделать то, что вам 
не под силу. Ведь вас просили разрубить дерево на мелкие кусочки, так 
что оставшимися крупными корягами папа будет недоволен.

И так, ваш б р ат и сестр а  сделали свою часть работы, отец ждет с пи
лой наготове, но тут мама вдруг говорит, что вам всем придется по
дождать, пока воздух не разогреется до 25  ° С , потому что не хочет, 
чтобы вы подхватили простуду. М ож ет быть, в процессе работы станет 
и теплее, но начинать в холоде нельзя.

ОСНОВНЫЕ ГРУППЫ ФЕРМЕНТОВ И ИХ ФУНКЦИИ

Фермент Температура 
активности, °С

Оптимальная 
температура, “С

Активный
pH

Оптимальный
pH

Функция

Фитаза 30-52 Неизвестно 5.0-5,5 Неизвестно Снижает pH затора, больше 
не используется

Бета-глюконаза 20-50 35-45 4,5-6 ,0 4 ,5-5 ,5 Лучше всего разбивает 
резиновые остатки дробины

Протеаза 20-65 45-55 4 ,5-6 ,0 5,0-5,5 Делает растворимыми протеины 
в ячмене

Пептидаза 20-67 45-55 4,5-6 ,0 5,0-5,5 Производит свободный 
аминоазот из растворимых 
протеинов

Альфа-
гдюкозидаза

60-70 Неизвестно 4,5-6 5,0-5,5 Расщепляет мальтозу и сахара в 
лагере на глюкозу. На все сусло 
влияет незначительно

Лимит-
декстриназа

60-67 60-65 4,8-5 ,8 4 ,8-5 ,4 Расщепляет некоторые 
декстрины

Бета-амилаза 60-65 60 5,0-6 ,0 5 ,2-5 ,8 Производит мальтозу

Альфа-амилаза 60-75 60-70 4 ,0-6 ,0 4 ,5-5 ,5 Производит разные сахара, 
декстрины, в том числе мальтозу
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ТЕМПЕРАТУРА 
КАЕЙСТЕРИЗАПИИ 
КРАХМААОВ, °С
Ячмень 60-65

Пшеница 58-64

Рожь 57-70

Овес 53-59

Кукуруза 62-74

Рис 68-78

Ячмень, пшенииа, овес и рожь могут 
клейстеризоваться в заторе, потому 
что их температура ниже температуры 
сахаризации. Кукурузу и рис надо 
клейстеризовать заранее, для чего 
их можно сварить или использовать 
хлопья. Степень клейстеризаиии 
зависит от нагрева затора 
и интенсивности обработки 
крупы до попадания в затор.
При осоложении температуры 
значительно не меняются
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Примечание к таблице: значения pH измерялись при 25  ° С . Тем
пература активности для каждого ф ермента показывает среднюю сте
пень активности в лабораторны х условиях. В случае с диастатическими 
ферментами рекомендуемая тем пература — та, при которой крахмал 
становится растворимым (клейстеризуется), так  что до такой тем пера
туры ферменты неэффективны. Если тем пература превысит указанный 
диапазон, то ферменты денатурирую тся (разруш атся).

ЧТО ТАКОЕ ЗАТОР
Аллегория, которую я привел выше, должна была проиллюстрировать 

все действия, которые нужны для расщепления солодового крахм ала на 
простые са ха р а . Есть несколько основных групп ферментов, которые 
участвуют в преобразовании крахмалов в са ха р а . Во время осоложе- 
ния бета-глю коназа (газонокосилка) и протеолитик (грабли) подготав
ливают вещества к реакциям, открывая крахмальную сетку для действия 
других ферментов. Некоторые реакции начинаются и при контакте с 
водой во время замачивания, но основные проходят под воздействием 
диастатических ферментов (секатор, садовые ножницы и пила).

Каждая группа ферментов подвержена влиянию температуры и pH. 
Вы можете регулировать тем пературу так, чтобы наиболее выгодным 
способом  использовать каждый фермент, чтобы они вместе сделали 
ваше сусло  таким, какой вам нужен.

Как осоложенное, так неосоложенное зерно имеет крахмал в слох- 
нодоступном виде, внутри протеиново-углеводной матрицы, которая пре
пятствует на пути ферментов к крахмалу. Чтобы могла произойти реакция, 
крахмал надо клейстеризовать и растворить в воде. Дробление или пере
малывание зерна также способствует лучшему затиранию. Намоченныц, 
крахмал ср азу  клейстеризуется под воздействием тепла и ферментов.

Альф а-ам илаза может работать и на неклейстиризованном крахма
ле, но это не будет очень эффективно. Э то  все равно, что подстриг 
дерево без лестницы.

Клейстеризованный крахмал быстрее вступает в диастатические 
акции ферментов. Средняя температура, при которой крахмал в ячм! 
клейстеризуется, — 6 0 - 6 5 ° С . И все же это постепенный процесс, так к 

не весь крахмал клейстеризуется одновременно. Кроме того, в добаЕк 
несоложеного материала, кукурузы или геркулеса содержится некот: 
количество полярных липидов, которые могут вступать в реакции с ами- 
зой, делая крахмал более прочным. Такие солоды лучше всего зара: 
клейстеризовать, взяв в виде хлопьев или сварив крупы перед дробление
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После клейстеризации альфа-амилаза может более эффективно раз
бивать длинные цепи на короткие, что делает затор менее вязким — стадия 
называется разжижением. Более короткие цепи крахмалов становятся до
ступны другим диастатическим ферментам (бета-амилазе, лимитной дек- 
стриназе, альфа-глюкозидазе), и начинается их расщепление на сахара .

КИСЛОТНАЯ ПАУЗА
Д о XX века, когда взаимосвязь солода и химического со става  воды 

не была достаточно изучена, на заводе Пилзнер поддерживали тем 
пературу 3 0 - 5 2  ° С  для того, чтобы фермент ф итаза окислил затор 
светлых сортов. Вода в том районе такая чистая и бедная минералами, 
что затор не достигал нужного уровня pH без выдерживания кислотной 
паузы. Нигде больше такой проблемы не возникало.

Ячменный солод б огат фитином, органическим ф осф атом , богатым 
кальцием и магнием. Ф и та за  расщ епляет его на нерастворимые ф о с
фаты кальция и магния и мио-инозитол (витамин В). В результате б а 
ланс pH снижается, потому что ионы ф осф атов входят в состав слабых 
кислот. Э та  кислотная пауза в наши дни не используется, потому что 
он влияет на pH (снижает его при комнатной тем пературе до 5 ,4 - 5 ,8 )  
сусла только через несколько часов. Сегодня можно отрегулировать 
кислотно-щелочной б аланс быстрее и проще, зная химический состав 
воды и добавляя к раствору нужные минералы или соли.

ПАУЗА ДЛЯ РАСПРЕДЕЛЕНИЯ ФЕРМ ЕНТОВ 
(ПЕРВИЧНАЯ)

Насколько мне известно, в промышленном пивоварении фитазная 
пауза больше не используется для снижения pH зато ра . Но этот тем
пературный режим (3 5 - 4 5  °С ) пивовары иногда выдерживают для см е
шивания затора с водой, чтобы ферменты распределились равномерно. 
Такая 20-минутная пауза при 4 0  ° С  улучш ает выход для всех заторов 
с  ферментами. Хотя это и может улучшить выход на несколько пунктов, 
такая пауза считается необязательной.

Единственное предупреждение при первичной паузе — излишнее на
сыщение воздухом при высоких температурах. При смешивании затора с 
водой длинные жирные кислоты могут окисляться из-за реакции с фермен
том липоксигеназой. Если это случается, потом у пива может образоваться 
прогорклый привкус. Для первичной паузы можно использовать холодную 
кипяченую воду, тогда в затор попадет меньше кислорода. Или вы можете 
пропустить 20-минутную паузу и сразу соединить затор с водой при 6 0  °С ,

4.5 5.0 рН 5.5 6.0

4.5 5.0 u 5.5 6.0

Рис. 76. График активности протео- 
дитических ферментов и бета-глюко- 
назы. Светлым внутри каждого прямо
угольника показана оптимальная 
температура
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тогда липоксигеназа денатурирует, и переизбытка кислорода не происхо
дит. Главное, не насыщать раствор кислородом при размешивании.

БЕТА-ГАЮКОНАЗА
В таком  тем пературном  режиме активен и еще один ф ерм ент — 

б ета-глю кон аза/ц и таза , которая принадлежит к ф ерм ентам  целлю
лозной группы, расщ епляющ им бета-глюканы (некрахмальные по лиса
хариды) в неосолож енном ячмене, ржи, овсе и пшенице. Э ти  глюканы 
гемицеллюлозы (ежевика из нашей аллегории) частично ответственны 
за  плотность за то р а , поэтому если их не расщ епить, то фильтровать 
сусло  будет непросто . Больш инство бета-глю канов в ячмене р асщ е 
пляется при осоложении (вместо 4 -6 %  веса  их становится 0 ,5% ), по
этому для качественного солода это не проблем а. То же справедли 
во и для пшеничных, овсяных и ржаных солодов. П оследние два обыч
но изначально содерж ат 2 -3%  бета-глю кана, а пшеница и того мень
ше — 1-2% . В кукурузе и рисе их совсем  незначительное количество.

Если оставить  зато р  на 2 0  минут при 3 5 - 4 5  °С , эти полимерные 
составляю щ ие расщ епятся. Так что если у вас в солоде больше 20%  
неосолож енного ячменя или ячменных хлопьев, пшеницы, о вса или 
ржи, то рекомендую выдержать подобную паузу для б олее  простой 
фильтрации в дальнейш ем . Если содерж ание этих круп меньше 10%, 
то проблему можно решить незначительным нагревом при ф ильтра
ции, а содерж ание от 10 до 20%  считается пограничным. В заклю че
ние скажу, что бета-глю кан в сусл е  ведет себя как неньютоновская 
жидкость — вязкость ее  ум еньш ается при размеш ивании, как у  кетчу
па. Так что если ваш зато р  плохо фильтруется, просто  помеш айте его.

ПРОТЕИНОВАЯ ПАУЗА 
И М ОДИФИЦИРОВАНИЕ СОЛОДА

Ячмень содерж ит много цепей ам инокислот для образования про
теинов, необходимых для р о ста  зароды ш а. При осоложении и др о 
блении эти цепи раскалы ваю тся, а аминокислоты позже используются 
дрожжами для р о ста  и размножения во время брожения. Две основ
ные группы ферментов — пептидаза и протеаза .

Протеаза раскалывает большие нерастворимые протеины на более 
мелкие и растворимые, которые могут делать пиво более пенистым и уча
ствуют в замутнениях от температуры. Пептидаза отщепляет аминокислоты 
с концов цепей и преобразует большие протеины в маленькие пептиды и 
аминокислоты, которые становятся основными питательными веществами
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для дрожжей. Поэтому я и говорил раньше, что в качественном сусле, где эти 
процессы успели вовремя завершиться, есть все, что нужно дрожжам.

Больш инство сортов со ло да , которые используются сейчас, — 
сильно модифицированные. М одиф ицированием  называется р асщ е 
пление клеточных стенок и крахм альной матрицы. Умеренно м одифи
цированные солоды выигрывают от протеиновой паузы — о ставш и е
ся крупные протеины расщ епляю тся на мелкие и аминокислоты , кр ах
мал выходит из эндосперм а. А  вот сильно модифицированные солоды, 
где ферменты уже ср аб о тали  и протеины в основном уж е расщ еплены, 
при протеиновой паузе  более 3 0  минут м огут дать менее насыщ енное 
пиво и нестабильную  пену. О днако  не все так  страш но .

Температуры активности и pH у  протеазы и пептидазы частично пере
секаются. О б а  активны при 3 5 - 6 5  °С . Кроме того, представление об опти
мальных условиях для этих ферментов менялось. Раньше считалось, что при 
высоких тем пературах лучше работает протеаза, а более современные 
исследования показали, что это не так. Вы не сможете заставить работать 
только протеазу или только пептидазу, меняя температурный режим.

В каждой группе есть много разных ферментов и у каждого есть 
«любимая» тем пература и pH (от 2 до 8 ,5 ), в целом активность про- 
теолитических ферментов выше при более  низком pH (3 ,8 - 4 ,5 ) , но 
разница со ставляет всего 15% по сравнению  с нормальным кислотно
щелочным б алан со м  (5 ,8 )’ .

Раньше думали, что оптимальная тем п е р атур а  и pH для протео- 
литической активности ниже, между 4  и 5 и менее 6 0  °С , но послед
няя р аб о та  Д ж о н са2 по казала , что в то время возможности измерения 
были ограничены, это и повлияло на результаты , а на сам ом  деле д и а 
пазон шире. Теперь тем пературную  паузу рекомендую т выдерживать 
при 4 4 - 5 5  ° С  1 5 -3 0  минут, причем ферменты о станутся  активными и 
еще какое-то время уже в за то р е  (6 0 - 6 7  °С ) .

Главная задача протеиновой паузы — обеспечить сусло питательными 
веществами (свободным аминоазотом). В слабо  растворимых и умеренно 
модифицированных солодах меньше растворимых протеинов, чем в силь
но модифицированных, а в неосоложенных их совсем чуть-чуть. Поэтому 
если в сусле много неосоложенных добавок: ячменя, кукурузы, риса, реак-

1 См.: В. Jones and A. Budde, How Various Malt Endoproteinase Classes Affect Wort Soluble 
Protein levels, Kournal of Cereal Science 41 (2005), 9 5 -1 0 6 . (Прим. авт.)

2 8. Jones and A. Budde, Effect of Reducting and Oxidizing Agents and pH on Malt Endoproteolytic 

Activities and Brewing Mashes, Journal of Agricultural Food Chemisctry 5 1 (2003 ), 7 5 0 4 -7 5 1 2 .
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ции пептидазы могут не начаться из-за малого содержания растворенных 
протеинов. Грубо говоря, в ячмене всего 30% от общего количества рас
творимых протеинов, еще 50%  становятся растворимыми при осоложении, 
а 20% (или меньше) — во время затирания. Из всего количества раствори
мых протеинов 3% будет преобразовано в свободный аминоазот.

Еще одна цель протеиновой паузы — разбить крупные молекулы про
теина, которые могут вызвать проблемы при фильтрации сусл а  из-за из
бытка заваривания (также название для протеиносодержащего слоя, ко
торый образуется наверху сусла при фильтрации), а также непрозрач
ности пива из-за излишней активности в нем протеинов. Если отклоне
ния в пенообразовании можно устранить, выдерживая протеиновую па
узу, ее значение для плотности готового пива несколько переоценива
лось. Поэтому эту паузу можно использовать только для умеренно мо
дифицированных солодов или с добавками более 20% . В осоложенной 
пшенице тяжелых молекул протеина на 20%  больше, чем в солодовом яч
мене. Бета-глюконазовую паузу рекомендуется сочетать с протеиновой, 
выдерживая солод при тем пературе 4 5 - 5 0  ° С  1 5 -3 0  минут.

О  М О Д И Ф И Ц И Р О В А Н И И  В Д В У Х  С Л О В А Х
Еше одна тема, о которой часто будут слышать новоиспеченные пивовары из цельного зерна, а опытные могли никогда не 
знать —  модифицирование солода.

Объясню вкратце:
Крахмалы, которые пивовар хочет преобразовать в сахара, находятся внутри зерна заблокированными в протеиново- 
углеводной матрице, которая называется эндоспермом. Во время осоложения, пока семя прорастает, ферменты зерна 
начинают ломать эту матрицу, освобождая питательные вещества для ростка. Нель осоложения —  дать этому процессу 
начаться, чтобы питательные вещества и крахмалы были частично освобождены, а потом прервать его, засушив, чтобы 
все это досталось пиву, а не ростку. Степень разрушения эндосперма и называется модифицированием (трансформацией) 
зерна. Чем больше эндосперм преобразован, тем легче ферментам проникнуть к крахмалу и расщепить его.

Самый часто используемый показатель модификации —  соотношение растворимого протеина к общему (РПО, Soluble- 
to-Total-Protein, S/Т), или индекс Кольбаха. Во время осоложения ферменты расщепляют большие протеины в эндосперме, 
выпуская гранулы крахмала и создавая растворимые протеины, пептиды и аминокислоты. Соотношение растворимых про
теинов к общему описывает то, насколько разрушен эндосперм. Если обобщить, то 36-40%  растворимых протеи
нов —  умеренно модифицированный солод, 40-44%  —  хорошо модифицированный, а 44-48%  —  уже сильно 
модифицированный. Раньше многие немецкие солоды имели такой процент не выше 30-35%  и могли считаться слабо 
модифицированными.

Улучшить выход из умеренно модифицированных солодов можно, если варить их при затирании —  при кипячении 
продлевается температурная пауза, и это помогает полностью растворить и преобразовать крахмалы. Выход хорошо 
модифицированных солодов можно косвенно улучшить, многократными температурными паузами при затирании, но 
в большинстве случаев хватит и одной паузы при 65-68 °С. Для высокомодифицированного солода достаточно 
стандартной температурной паузы при 65-68 °С.
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Как затирать

ПРЕВРАЩЕНИЕ КРАХМАЛОВ/ 
ПАУЗА ДЛЯ ОСАХАРИВАНИЯ

И так, мы подходим к главному событию: запасы крахм ала превра
щаются в са ха р а , что можно назвать процессом осахаривания. Все 
разнообразны е диастатические ферменты, которые участвую т в гидро
лизе крахмалов в с а ха р а , можно разделить на четыре группы: альфа- и 
бета-амилазы , лимит декстриназы и альфа-глюкозидазы. Единичная пря
мая молекула крахм ала называется амилозой. Большая разветвленная 
молекула крахм ала (которую можно считать соединением нескольких 
амилоз) — амилопектин. Более короткие цепи получили наименова
ние ветвистых декстринов. Ферменты  амилазы действуют, гидролизуя 
прямые цепочки между отдельными молекулами глюкозы, которые вхо
дят в состав  амилазы и амилопектиновых крахмальных цепей. М о л е
кулы крахм ала полярны, и разные их концы по-разному заряжены (как 
пальчиковые батарейки). Амилопектин отличается от амилозы другим 
типом молекулярного соединения, на которое не влияют ферменты 
альфа- и бета-амилазы . Но эти соединения гидролизуются ферментом 
лимит-декстриназа, что позволяет ам илазам  затем  преобразовать их в 
са ха р а . Другой диастатический фермент, альфа-глю козидаза, делает 
глюкозу как из крахмалов, так  и из декстринов. Но на общий процесс 
преобразования в заторе он не сильно влияет. Видимо, он полезен для 
ростка ячменя, но, к сожалению, мало чем помогает пивоварам.

Д авайте  вернемся к аллегории с работой в саду . Для того чтобы 
делать с а ха р а , у нас три инструмента: садовые ножницы (альфа- 
ам и лаза), секатор  (бета-ам илаза) и цепная пила (лимит-декстриназа). 
Если б ета-ам илаза и лимит-декстриназа уже есть в солоде, то альфа- 
ам илаза продолжает вырабатываться в алеуроновом слое во время 
осоложения. Другими словами, секатор  и пила уже в са р а е , а секатор  
потерялся где-то в кустах ежевики.

Бета-ам илаза гидролизует соединения прямых цепей в крахм але, но 
она может работать только с «отростками» молекул, а не с  «корнями». 
О н а  может отщеплять только конечную молекулу мальтозы, поэтому 
постепенно движется вверх по молекуле амилозы. У  амилопектина до
ступны разные концы, и бета-ам илаза может отсекать ср азу  несколь
ко молекул мальтозы (как секато р ). За то  б ета  не может подобраться 
к основанию веток из-за своего разм ера и структуры. Н а расстоянии 
трех глюкоз от основания «ветки» она остановится, оставляя на молеку
ле крахм ала «бета-амилазный лимит», если лимит декстриназа ей во
время не поможет. Но в зато р е  куда меньше лимит декстриназы , чем

4.5 5.0 рН 5.5 6.0

Рис. 77. График активности диастати- 
ческих ферментов. Светлым внутри 
каждого прямоугольника показана 
оптимальная температура
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бета-амилазы , поэтому помощи ждать практически неоткуда, о соб ен
но при высоких для за то р а  тем пер атур ах (выше 6 5  ° С ) .

Альф а-амилаза может также гидролизовать прямые молекулы крах
м ала, но в случайном порядке, как вы можете резать растение парой 
садовых ножниц. Альф а-амилаза эффективно расщ епляет крупные ами- 
лопектины на более мелкие и амилозу, оставляя для бета-амилазы про
странство для деятельности. Альфа тоже имеет свой предел, она остав
ляет после себя «альфа-амилазный лимит», если ей не придет на выручку 
все та же лимит-декстриназа.

Средняя тем пература затирания — 6 7  ° С . Э то  компромисс меж
ду клейстеризацией крахмалов и дезактивацией бета-амилазы и лимит 
декстриназы. В целом все диастатические ферменты лучше всего раб о 
таю т при 5 5 - 6 5  ° С , но помните, что до 6 0 - 6 5  ° С  молекулы крахм ала 
для них просто недоступны. Лучшие условия для альфы — 6 0 - 7 0  ° С , а 
бета разруш ается (денатурирует) после 6 5  ° С  и лучше всего рабо тает 
с 5 5  до 6 5  ° С . Степень денатурации зависит от конкретного солода и 
условий, исследования Стенхом а показали, что при средних для пивова
рения условиях активность бета-амилазы падает до 75%  после 3 0  минут 
при 6 5  ° С  и до 10% от первоначальной активности ч а с а 1.

О б щ ее  правило такое , что термоустойчивость и оптимальные тем 
пературы для реакций, которые приводятся в учебниках и большинстве 
научных документов, вычислены для идеально чистых ферментов, р аб о 
таю щ их в оптимальных условиях, а не в реальном заторе . Те данные, 
которые я здесь привел, взяты мной из статей , опирающихся на реаль
ную пивоваренную практику последних 10 лет. О тсю да и зазо р  между 
тем, как должно было быть по представлению лабораторны х ученых, 
и тем , как дело обстояло на сам ом  деле вот уже 5 0 0 0  лет.

А  как мы можем использовать эту информацию? Практическое 
приложение этих знаний можно найти в том, чтобы содержать сусло 
именно в тех условиях, при которых быстрее происходят все реакции, 
которые нам нужны. При низкой тем пературе зато р а  (6 0 - 6 5  ° С ) , на 
выходе получаем более легкое, тонкое пиво. При более высокой темпе
ратуре (6 5 -7 1  °С )  пиво будет более насыщенным и крепким. Именно 
на этом этапе вы уже можете вмешаться и выбрать тот сорт, который хо 
тите. Для примера обратитесь к рисунку. В работе «Изучение влияния 
уровня диастатических ферментов и их термоустойчивости на гидролиз

' К. Stenhom, S . Ноте, К. Pietila, L.H. M acri, A .W . M acG regor, Starch Hudrolysis in Mashing, 
Proceedings of the Congress of the European Brewing Convention 26  (1997 ), 1 4 2 -1 4 5 .
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крахм ала при осоложении и расчет степени сбраж иваем ости сусла» 
Э ван с и другие рассм атривали сбраживаемые с а ха р а , продукты двой
ного затирания, где первая тем пературная пауза была выдержана при 
5 5 - 7 6  ° С  5 0  минут, а вторая — при 7 0  ° С  15 минут. Затем  затор  был 
быстро остужен. Результаты этих наблюдений потом были сопоставле
ны со  стандартным тестированием  солода Конгрессом  A S B C  (см. главу 
1 2 ), в котором определяется процент выхода экстракта от веса зато ра . 
Если последнее исследование скорее опирается на солод для лагер а , 
первоначально оно предназначалось для менее модифицированных 
солодов, и поэтому в нем пауза составляет 3 0  минут при тем пературе 
4 5  ° С . Но данные теста  Конгресса — стандартные для всех раствори
мых экстрактов, поэтому их легко использовать для сверки.

График показывает, что при 6 5  ° С  процент мальтозы и степень 
сбраживания наибольшие, а затем  он уменьш ается с ростом тем пе
ратуры. Присутствие мальтозы при первичных тем пературах за ти р а
ния, до клейстеризации, можно объяснить действием альфа-амилазы  и 
лимит-декстриназы, потому что бета-ам илаза  разруш ается (денатури
рует) при 7 0  ° С .  Степень сбраж иваем ости (2 , AAL) определяется при 
измерении Н У В  и К УВ  при большой норме внесения дрожжей, по про
мышленным стандартам . И нтересно отметить, что при 6 5  ° С  AAL бы
стро падает, а б ета-ам и лаза  расщ епляется. Степень сбраж иваем ости 
сусла очень быстро меняется при смене тем ператур . С о гласн о  этому 
графику, даже изменение на 5  ° С  поднимет КУВ  на 0 ,0 0 6 .

ДРУГИЕ ФАКТОРЫ  ПРЕОБРАЗОВАНИЯ 
КРАХМАЛОВ

Помимо температуры  на активность ф ерм ента амилазы влияют еще 
три ф акто ра : время, pH за то р а  и соотнош ения воды и зерна . В тече
ние первых 2 0  минут активность максим альная, затем  она медленно 
падает до 6 0  минут. В зависимости от pH и соотношения зер н о /во д а  
оптимальное время преобразования за то р а  может разниться от 3 0  до 
6 0  минут. Н а ф орум ах пивоваров-любителей много разговоров о том, 
что зато р  может быть готов после 2 0  минут, по результатам  йодно
крахмального теста . Но этот тест только показывает, сколько кр ахм а
ла разруш ено , но не показы вает до какой степени крахм ал разруш ен, 
какие с а х а р а  образовалия — то есть не о траж ает конечную сбражи- 
ваемость сусла . А  для выхода крахм ала из зерна и лучшей сб раж ива
емости нужно все-таки больше времени, поэтому я рекомендую зати 
рать в течение часа .
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Рис. 78. Здесь показано поведение 
сбраживаемых сахаров четырех видов 
солода одинаковой диастатической 
силы при одинаковых условиях.
Тест проводился при девяти разных 
начальных температурах затора и потом 
сопоставлялся с показаниями AAL 
Конгресс-затирки для таких же сортов.

Каждая точка на графике верна для 
четырех разных солодов.

Конгресс-затирка состоит из четырех 
затираний при 45 °С в течение 
30 минут с изменением температуры 
на 1 °С в минуту до 70 °С, а потом 
удержании этой температуры 
в течение часа.

При начальной температуре до 70 °С 
выдерживание проводилось 50 минут, 
а потом температуру увеличивали до 
70 °С и выдерживали еше 10 минут. 

Если начальная температура уже была 
70 °С, то затор просто выдерживали 
при ней 60 минут.

(А эн н ы е  взяты из Eva n s, et. a l ., jo u rn a l  
o f  A m e rica n  S o c ie ty  o f  B re w in g  C h em ists  
6 3 :4  [2 0 0 5 ] .)

Бета-ам илаза  р аб о тае т  при pH 5 ,5 , а альф а — при 5 ,0 . Но в целом 
пределы pH для успеш ного зато р а  от 4 ,5  до 6 ,0 , и специальные изме
нения внутри этих пределов не будут особенно эффектными.

Проблемы с уровнем pH возникают, когда он выходит за  означен
ные границы. Если pH меньше 4 ,5 , значительно уменьш ается актив
ность бета-амилазы  и сусло  может быть не прозрачным. Если pH боль
ше 6 ,0 , в разы увеличивается выделение силикатов и танинов из о бо 
лочки зерен, что влияет на вкус пива.

Добавлением специальных солей можно регулировать кислотно
щелочной б аланс зато ра , но не стоит ими злоупотреблять, чтобы не ис
портить вкус. Вода и ее состав — отдельная тем а, которую мы подробно 
обсудим в следующей главе. Для начинающего пивовара я бы посове
товал оставить pH в покое и заниматься другими параметрами, если 
вы уверены, что ваша вода не слишком мягкая или жесткая. Н а баланс 
солей и щелочей также может повлиять выбор солода. Проверить уро 
вень pH можно с  помощью специальных полосок, которые продаются 
в м агазинах для пивоваров, а также среди аксессуар о в  для бассейнов.

Соотнош ение зерна и воды — не самый важный ф актор из трех. 
Если зато р  совсем  жидкий (больше 4  л /к г ) , то концентрация ф ерм ен
тов будет слишком маленькая, что замедлит преобразование и уско 
рит р асп ад  ферментов, однако в итоге сусло  может получиться более 
сбраж иваем ое , так  как концентрация сахар о в  не такая большая чтобы 
подавлять активность ферментов. Слиш ком плотный затор  (меньше 2 ,5  
л /к г ) лучше сказы вается на разложении протеинов, и п р ео б р азо ва
ние крахм ала идет в целом быстрее, но получившиеся с а х а р а  могут 
хуже бродить, а пиво получится более сладким, солодовым.

Н а сам ом  деле разные факторы при преобразовании з а т о р а  так 

сильно друг на друга влияют, что общ ие правила вывести достаточно 
сложно, особенно при небольшом разнообразии вариантов. Общ ую  
закономерность можно сф орм улировать так : чем жиже зато р , тем  луч
ше для разнообразия его со става , потому что в нем лучше условия для 
работы ферментов и из-за того, что у  зерна теплоемкость ниже, чем 
у  воды (0 ,4 :1 ) , зато р  быстрее изменяет тем пературу .

ИТОГИ
Итак, если собрать все данные этой главы, то можно выявить средние 

оптимальные условия для затирания в домашних условиях: 3 -4  л воды на 1 кг 
зерна, pH 5 ,4 - 5 ,8  (при 25 °С ) , температура от 65  до 68  ° С  в течение часа. 
При этих условиях сусло будет иметь солодовый вкус и хорошо забродит.
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Основы рЖ затора
Какая вода мне нужна? — Х7Х 

Анализируем  протокол о со ставе  воды — 172 
Баланс солода и минералов — Х78 

О статочные щелочи и pH зато р а  — 181 
Кислота для воды при пивоварении — 183 

Соли для воды при пивоварении — 184

КАКАЯ ВОДА МНЕ НУЖНА?
Обычно выбирают воду умеренной жесткости с низким или ум ерен

ным содержанием щелочей, но все зависит от...
В этой главе мы и будем разбираться, от чего именно. О твет опре

деляется тем , какое пиво вы хотите получить, и точным минеральным 
составом  вашей воды. Термин «жесткость воды» означает содержание 
ионов кальция и магния в ней. Обычно от жесткой воды остается осадок 
на тр уб ах . Ч асто  жесткость воды путают с ее щелочностью. Щ елочная 
же вода содержит много гидрокарбонатов. Если у  воды высокая щелоч
ность, то pH зато р а  будет выше. Если затор  состоит из темных обж а
ренных зерен, то это может нейтрализовать щелочи в воде, но об этом 
подробнее читайте далее .

Помните, что активность ферментов в сусле в большей степени з а 
висит от температуры , чем от pH . Последний мы регулируем, чтобы 
процесс в целом проходил нормально, а не для тщательного контроля 
вкуса или другого частного показателя пива. Н аш а цель — не допустить 
выделения танинов и дезактивации ферментов. А  этой цели достичь до
вольно просто.
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ЧТО ТАКОЕ ИОН?
Ион —  атом иди группа атомов, 
которая имеет положительный 
или отрицательный заряд, в зави
симости от того, есть ли у него 
лишний или недостающий электрон. 
Мы будем обсуждать анионные 
(отрицательные) и катионные 
(положительные) компоненты 
минералов, растворенных 
в воле.

АНАЛИЗИРУЕМ  ПРОТОКОЛ 
О СОСТАВЕ ВОДЫ

Чтобы точно знать, какая у вас вода, вам нужно найти копию м ест
ного протокола о со ставе  воды. Позвоните в соответствующий орган 
по м есту ж ительства1 и попросите предоставить вам такую  информа
цию. Пример для Лос-Андж елеса вы найдете в таблице «Протокол о со 
ставе  воды в Лос-Андж елесе (1 9 9 6 )» . Прежде всего такие исследова
ния направлены на контроль безопасности воды для здоровья, поэтому 
они уделяют внимание содержанию в воде пестицидов, бактерий и ток
сичных металлов. Мы же, пивовары, заинтересованы в разделе «Другие 
примеси», которые и говорят о вкусе и pH воды. В некоторых ш татах, 
особенно на севере , состав  и свойства воды могут меняться в течение 
года, что нужно учитывать при пивоварении.

При разговоре о воде для пивоварения надо обратить внимание 
на несколько ионов. Главные — ионы кальция (С а +2), магния (М д +2|, би
карбонатов ( Н С О / )  и сульф ата (Б С Д 2). Натрий (N a +I), хлорид (С Г 1) и 
сульф ат ( S 0 4-2) влияют на вкус воды и пива, но не изменяют pH. Обычно 
концентрация ионов в воде выражается в части на миллион (промилле), 
что равно миллиграмму на литр воды (мг/л). Ниже описание этих ионов.

Кддьиий (Сд+2)
Атомный вес 4 0 ,0
Эквивалентный вес 2 0 ,0
Содерж ание в пиве 5 0 - 1 5 0  м г/л
Кальций — главный ион, определяющий жесткость воды, с зарядом 

+2. Кальций содержится и в нашем теле, и в дрожжах, и в ферментах, 
участвует в протеиновых реакциях, как в заторе, так и во время кипяче
ния. Влияет на прозрачность, вкус и устойчивость пива. Добавки кальция 
могут увеличить активность ферментов, если в воде его мало. Кальций, 
который присоединен к бикарбонатам  в воде, называется временной 
жесткостью. О н а  уменьшается при кипячении (см. Бикарбонат). Кальций, 
который остается после кипячения, определяет постоянную жесткость.

М а гн и й  (М с +2)
Атомный вес 2 4 ,3
Эквивалентный вес 1 2,1
Содерж ание в пиве 1 0 -3 0  м г/л

1В России — санэпидемстанция. — Прим. переводчика
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Э то т ион ведет себя так же, как кальций, но не так сильно влияет на 
воду. Он тоже придает воде жесткость. В небольшой концентрации он явля
ется источником питательных веществ для дрожжей, но если его содержа
ние превысит 5 0  мг/л , то у пива будет кисло-горький вкус. При содержании 
выше 1 25 мг/л пиво будет слабить и оказывать мочегонный эффект.

Б и к а р б о н а т ы  (Н С 0 31)
Молекулярный вес 6 1 ,0
Эквивалентный вес 6 1 ,0
Содерж ание в пиве 0 - 5 0  м г/л  для стандартных светлых сортов 

5 0 -1  5 0  м г/л  для янтарных жареных сортов 
1 5 0 - 2 5 0  м г/л  для темных жареных сортов

Группа ионов под названием карбонаты играет большую роль в хи
мическом составе воды. Карбонат (СС>32) — это алкалинный ион, кото
рый поднимает pH и нейтрализует кислотность темного солода. Его род
ственник бикарбонат (Н С О / )  может выступать как буфер, это основная 
форма карбонатов в воде при pH меньше 8 ,4 . Если pH не превышает 8 ,4 , 
то в ней больше всего именно карбоната из всей этой группы кислот.

У  пивоваров есть два метода снижения содержания бикарбонатов — 
это кипячение и разведение.

Карбо нат может стать карбонатом  кальция (С а С О / ,  если раствор 
насытить кислородом или прокипятить, как р ассказан о  в главе 4 , в ре
зультате следующей реакции:

2 Н С о 31 + С а +2 ■*-> С а С О э (осадок) + Н 2) + С 0 2 (газ).
Здесь кислород является катализатором , а нагрев не д ает углекис

лому газу снова раствориться в воде, чтобы не образо валась  углекис
лая кислота. Единственное ограничение этой реакции в том, что она 
уменьшит только временную жесткость воды, к тому же 5 0  м г/л  карбо
ната кальция все равно останется в растворе.

Временная жесткость — меньше щелочности (С а С О э) или общей жестко
сти (С а С О э), потому что его временность есть нейтрализация и выпадение 
в осадок кальция и бикарбоната. Если общая жесткость увеличивает общую 
щелочность, потому что общее содержание С а С О э увеличивает общую жест
кость, то только часть щелочей и почти весь кальций выпадут в осадок, что не 
очень хорошо. Чтобы сравнять щелочность, можно добавить кальций в воду.

Для темных сортов, тем не менее, нужна большая щелочность воды 

для pH зато ра . Но об этом ниже.
И звесткование — другой способ уменьшить щелочность, и при нем 

не нужно кипятить. Поищите в м агазине гашёную известь или «квасцы».
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ПРОТОКОЛ О СОСТАВЕ ВОЛЫ В ЛОС-АНДЖЕЛЕСЕ (1996)
Параметр Макс. уровень (мг/л) Средний уровень в образце (мг/л)
Основные примеси (визуальные)

Прозрачность 0,5 0,08
микробиологическая

Обшие колиформы 5% 0,12%
Фекальные колиформы Наличие 0

Органические соединения

Пестициды PCBs Разный |Р Не зарегистрированы
Полулетучие Разный JP Не зарегистрированы
Летучие Разный JP Не зарегистрированы

Неорганические соединения

Мышьяк 0,05 0,002
Кадмий 0,005 Не зарегистрирован
Медь Нет Не зарегистрирован
Фторид 1,4-2,4 0,22
Свинец нет Не зарегистрирован
Ртуть 0,002 Не зарегистрирована
Нитрат 10 0,21
Нитрит 1 Не зарегистрирован

Другие примеси

Хлорид *250 91
Цвет 15 3
Пенящиеся вещества 0,5 Не зарегистрированы
Железо 0,3 Не зарегистрировано
Марганец 0,05 Не зарегистрирован
pH Нет стандарта 8,04
Серебро 0,1 Не зарегистрировано
Сульфаты 250* 244
Общее количество раствора 500* 611
1_1инк 5 Не зарегистрирован

Дополнительные параметры

Щелочи как СаСО , Нет стандарта 114
Кальций Нет стандарта 68
Жесткость как С а С 0 3 Нет стандарта 283
Магний Нет стандарта 27,5
Калий Нет стандарта 4,5
Натрий Нет стандарта 96

* Рекомендуемое содержание.

174



Основы. рЕ затора

Каждый грамм гашёной извести нейтрализует 1 ,35  г щелочей типа 

С а С О э по формуле:
С а +2 + С а (О Н )2 + 2 Р С О - 1 <-► 2 С а С 0 3 + 2 Н 20 .

Сложность этого спо со ба заклю чается в том, что надо четко р а с 
считать количество извести и постоянно следить за pH , чтобы вода не 
стала  слишком щелочной.

Вот как советует поступать А . Дж. Д е Л анж  в статье «Что такое алка- 
линность и жесткость. Часть 2»:

I  Добавьте 1 чайную ложку мела на каждые 19 л воды (далее просто 
«вода).

Л  Временную жесткость воды умножьте на 0 ,7 4 , чтобы понять, сколько 
нужно гашёной извести (в мг) на литр. Потом умножьте на количе

ство литров и разделите на 1 ООО, чтобы определить, сколько граммов взять 
на всю воду.

3 Результат увеличьте на 20 -3 0 %  и положите столько вещества в не
большой стакан. Добавьте нужное количество воды, чтобы известь 

растворилась.

4 Взвесь постепенно влейте в воду. Помешивайте и проверяйте pH по
сле каждой порции.

Добавляйте, пока pH не станет между 9 ,6  и 10,0.

6 pH будет меняться, пока растворяется углекислый газ из воздуха, но 
уже не так быстро. Прекратите добавлять известь, и дайте воде по

стоять, пока реакции не закончатся.
•ЦР Измерьте конечную алкалинность и жесткость воды.

Чтобы уменьшить содержание карбонатов, проще всего разбавить 
раствор дистиллированной водой из бутылки в соотношении 1 :1 . Э то  
сократит уровень бикарбонатов вдвое, хотя небольшая погрешность 
останется из-за буферных реакций. И так, если вы хотите сделать мяг
кую воду из жесткой, то разбавление — самый простой путь.

С у л ь ф а т ы  ( S 0 42)

М олекулярный вес 9 6 ,0
Эквивалентный вес 4 8 ,0
Содерж ание в пиве 5 0 - 1 5 0  для средней горькости 

1 5 0 - 3 5 0  для горьких сортов
Ион сульф ата в сочетании с кальцием и магнием определяет по

стоянную жесткость. О н подчеркивает горечь хмеля, делая ее суш е
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и резче. При концентрации больше 4 0 0  пиво может стать слишком рез
ким и невкусным, а при содержании больше 7 5 0  — вызвать диарею . 

Сульфаты только немного изменяют алкалинность воды.

Н а т р и й  ( N a +1)
Атомный вес 2 2 ,9
Эквивалентный вес 2 2 ,9
Содерж ание в пиве 0 - 15 0  м г/л
Натрия в воде может быть очень много, особенно если у вас умягчи- 

тель воды на основе солей. Вообщ е умягченную воду лучше никогда не 
использовать для зато ра . Потом у что вам нужен как раз кальций, кото
рый пропадает при умягчении, и не нужен натрий. При небольшой кон
центрации (7 0 - 1 5 0  м г/л ) натрий смягчает вкус пива, подчеркивая сл а 
дость сусла . Но если концентрация выше, пиво будет соленым. В соче
тании с ионами сульфатов натрий сделает пиво горьким и резким. Так 
что держите и натрий, и калий в малом количестве.

Х л о р и д  ( C l 1)
Атомный вес 3 5 ,4
Эквивалентный вес 3 5 ,4
Содерж ание в пиве 0 - 2 5 0  м г/л
Ион хлора также подчеркивает вкус и характер пива. У  него нет такого 

же эффекта, как у  хлорина. Но концентрации выше 3 0 0  (у сильно хлори
рованной воды или при использовании отбеливателя) могут дать медицин
ский привкус. О  том, как уменьшить его содержание, см. главу 4.

Ж е с т к о с т ь  в о д ы ,  а л к а л и н н о с т ь  и  м и л л и э к в и в а л е н т ы

Ж есткость и алкалинность (щелочность) воды часто выражается 
в наличии С а С О э — жесткость в зависимости от концентрации катио
нов и алкалинность от анионов, то есть бикарбонатов. Если протокол 
вашей воды не содержит данных о концентрации ионов бикарбоната и 
алкалинность, обратитесь к инженерам районной станции по анализу 
воды и спросите это у  них.

Кальций, и в меньшей степени магний, вступают в реакцию с би
карбонатом  и образую т мел, который только слегка растворим при 
нейтральном pH (7 ,0 ) воды. О бщ ая концентрация этих ионов в воде и 
определяет ее жесткость. Ж есткость часто указывается в отчетах о со 
стоянии воды в граф е жесткость как С а С О э, что и является суммой со 
держания С а  и M g в миллиэквивалентах на литр (м Э кв/л ), умноженных
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К О Э Ф Ф И Ц И Е Н Т Ы  К О Н Ц Е Н Т Р А Ц И И  И О Н О В

Для Из Сделайте:

Са (мЭкв/л) Са (мг/л) /20

Mg (мЭкв/л) Mg (мг/л) /12,2

Н С О , (мЭкв/л) НСОЗ (мг/л) /61

С аС О , (мЭкв/л) СаСОЗ (мг/л) /50

Са (мг/л) Са (мЭкв/л) х20

Са (мг/л) Обшая жесткость как С аС О , Невозм.

Са (мг/л) Са жесткость как С аС О , /50 и х20

Mg (мг/л) Mg (мЭкв/л) х1 2,1

Mg (мг/л) Обшая жесткость как С аС О , Невозм.

Mg (мг/л) Mg жесткость как СаСО , /50 и х1 2,1

Н СО э (мг/л) Алкалинность как СаСО , /50 и х61

Са жесткость как С аСО э Са (мг/л) х50 /20

Mg жесткость как С а С 0 3 Mg (мг/л) /12,1 и х50

Обшая жесткость как СаСО , Са и С аС О , и Mg и СаСО , Сложить

Алкалинность как СаСО , Н С 0 3 (мг/л) /61 и х50

на 5 0  (эквивалентный вес С а С О э). Эквивалент моля иона с зарядом 
+ или -  равен 1. Эквивалентный вес С а +2 — это половина веса атом а 
(40 ), то есть 2 0 . Так что если вы разделите концентрацию С а +2 в м г/л , 
то получите как раз миллиэквиваленты С а +2 на литр. Слож ение этих по
казателей для кальция и магния и умножение суммы на 5 0  д ает жест
кость воды в миллиэквивалентах С а С О э на литр.
С а  (м г / л )/ 2 0  + M g (м г/л ) / 1 2 ,1 )  х  5 0  = общая жесткость как С а С С / .

Расчеты обобщены в таблице «Коэффициенты концентрации ионов».

p H  В о д ы

Вам  может показаться, что pH воды важен, но это не так. Важен pH 
зато ра , и он зависит от всех ионов, о которых мы говорили. Концентра
ция ионов не важна сам а по себе , пока вода не соединяется с  зерном. 
Именно pH зато р а  влияет на активность ферментов в нем и на выделе
ние танинов из оболочки зерна.

Многие пивовары ошибочно пытались регулировать pH воды, добав
ляя в нее соли или кислоты, которые потом попадали в сусло. Добавить 
нужное количество в воду с учетом последующего соединения с затором 
можно только имея большой опыт наблюдения за тем, что изменяется при 
контакте воды с зернами. Э то  все равно, что подгонять седло к лошади по

177



Пивоварение из цельных зерен

памяти. Лучше сначала измерить pH затора, а потом его регулировать. 
Большинство проблем сам о разрешится из-за кислотности солодов.

Но многие не полагаю тся на удачу в этом случае и не любят добав
лять соли в затор . П оэтому есть способ  наладить pH зар ан ее , и о нем 
мы поговорим в следующем парагр аф е. Но сначала надо разобраться, 
как зерна влияют на pH.

БАЛАНС СОЛОДА И МИНЕРАЛОВ
Позвольте ср а зу  сформулировать задачу: pH зато ра должен укла

дываться в пределы между 5,1 и 5 ,5  при тем пературе затирания и меж
ду 5 ,4  и 5 ,8  при комнатной тем пературе . (При более высокой тем пе
ратуре показатели ниже из-за диссоциации ионов). Если вы см еш ае
те 100%  солода с дистиллированной водой, то pH будет 5 ,7 - 5 ,8  (при 
комнатной тем пературе). Естественная кислотность обжаренного о со 
бого солода (карамельного, шоколадного или черного) отразится на 
pH. Темный стеклянный солод или жареный солод (в количестве 20%  
затора) снизит pH на 0 ,5  единиц. Так, 100%-ный карамельный солод 
в дистиллированной воде д аст  pH 4 ,5 - 4 ,8 ,  шоколадный — 4 ,3 - 4 ,5 , 
а черный — 4 ,0 - 4 ,2 .  Итоговый pH также зависит от химического со 
става воды.

Лучше всего эти зависимости можно показать на примере двух 
самых известных сортов пива (см. таблицу «С о став  воды знаменитых 
городов пивоварения»). Район Пильзен в Чехии — м есто появления 
пива Пилзнер. Пилзнер — чистый, прозрачный, золотой лагер  с ясным, 
хмельным вкусом. Вода в этом районе очень мягкая, в ней мало ми
нералов и бикарбонатов. Пивовары там  применяют кислотную паузу, 
чтобы уменьшить итоговый б аланс зато р а до 5,1 - 5 ,1 , используя только 
светлый лагерный солод.

Другой знаменитый сорт — Гиннесс, стаут из Ирландии. Вода в И р
ландии богата бикарбонатами (Н С О ф ) и известна большим содерж а
нием кальция, которого, однако, недостаточно для б аланса  с бикарбо
натами. В результате эта вода жесткая, щелочная, с большим буферным 
запасом . Из-за этого из нее трудно сделать светлое пиво, которое бы 
не было резким и горьким. pH затора в такой воде получается больше 
рекомендуемого, выше 6 ,0 , что выпускает фенолы и танины из оболочек 
зерен. Если pH в норме, то эти вещ ества обычно не выделяются. Так по
чему же тогда в этом неблагоприятном с точки зрения воды месте варят 
такое вкусное пиво? Причина в темном солоде. При приготовлении Ги
несса используют сильно обжаренный черный солод, который окисляет
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затор . Природная кислотность этого солода нейтрализует алкалинность 
карбонатов, растворенных в воде, и снижает итоговый pH.

Из этого следует, что без специальных добавок темное пиво нельзя 
сварить в Пилзене, а  светлое в Дублине. Поэтому прежде чем варить 
свою первую партию из цельных зерен, тщ ательно изучите анализ со 
става воды, чтобы потом не удивляться неудачам. Из этого анализа вы 
поймете, какое пиво получится у  вас наиболее вкусным. Ж арены е соло- 
ды, такие как карамельный, шоколадный, черный, мюнхенский или вен
ский, хороши для районов с щелочной водой (pH больше 7 ,5  и уровень 
карбонатов выше 2 0 0  м г/л ). А  если вода в вашем регионе мягкая, как в 
Пилзене, добавляйте соли к зато ру и обрабаты вайте воду специальным 
образом . Следую щ ие параграфы научат вас, как это делать.

Таблица «Состав воды знаменитых городов пивоварения» содержит 
примеры классических сортов пива и минеральный состав  воды в м естах 
их производства. Изучая таблицу, вы поймете, как химический состав 
воды влияет на пивоварение. О писание сортов пива смотрите ниже.

П и д ь з е н . Очень низкая жесткость и алкалинность даю т нормальный 
pH зато ра только с классическими солодами. Пиво имеет тонкий све
жий вкус хлеб а . М ало е  количество сульфатов делает хмельной привкус 
очень мягким, и тот не перебивает солодовый вкус. При этом у  пива 
ярко выраженный хмельной запах.

Д у б л и н . Дублин знаменит своими стаутам и (крепкими портерами), 
при этом вода этого города сам ая бикарбонатная на всех Британских 
островах, и ирландцы умело используют ее в сочетании с темными со 
лодами. В результате их пиво сам ое темное, насыщенное, солодовое по 
вкусу. Э то т вкус нейтрализуется хмельной горечью, возникновению ко
торой не препятствует низкое количество натрия, хлорида и сульфатов.

Д о р т м у н д . Еще один город, известный светлыми лагерам и. Э то  
пиво менее хмельное, чем Пилзнер, с более ярким солодовым вкусом 
из-за большого содержания минералов. Баланс минералов очень по
хож на венский, но сам о  пиво более сухое  и светлое. Приятное завер 
шение солодовому вкусу даю т натрий и хлорид.

В е н а . Вода в этом городе похожа по со ставу на Дортмундскую , но 
ей не хватает кальция для уравновешивания карбонатов, так  же как 
и натрия и хлоридов для вкуса. В Вене не могли повторить вкус дор- 
мундского пива, пока не стали добавлять жареный солод к затору. Так 
появился знаменитый венский красно-янтарный лагер .

М ю н х е н . Вода здесь не содержит много минералов, но щелочность 
ее высокая из-за карбонатов. Мягкий вкус дункелей, боксов, октобер-
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ф еста  в этом районе дем онстрирует успех сочетания черного солода с 
карбонатным и кислотным затором . О тносительно низкое содержание 
сульфатов отвечает за  приятную хмельную горечь, которая оставляет 
преимущество все же за солодовым вкусом.

Л о н д о н . Высокое содерж ание карбонатов обусловило  использо
вание здесь жареных и темных солодов, чтобы сб алан си р о вать  затор , 
но хлорид и больш ое содерж ание натрия смягчили общий вкус пива. 
Лондон известен рубиновыми темными портерами и медными светлы
ми элями.

Э д и н б у р г . П редставьте туманные шотландские вечера, и вам 
вспомнится крепкий шотландский эль — темно-рубиновый цвет, слад
кий солодовый вкус и приятная хмельная горчинка. Вода здесь похожа 
на лондонскую, но в ней чуть больше бикарбонатов и сульфатов, что 
делает пиво чуть более тяжелым и солодовым, потому что для б аланса  
нужно меньше хмеля.

Б е р то н -н а -Т р е н те . По сравнению  с Лондоном содерж ание каль
ция и сульф атов здесь высокое, но ж есткость и щелочность уравно ве
шены почти как в Пилзене. Высокий уровень сульф атов и низкий — н а
трия даю т приятный чистый хмельной вкус. Если сопоставлять с элями 
из Л ондона, бертоновские куда горше, что компенсируется большей 
крепостью.

ОСТАТОЧНЫЕ ЩЕЛОЧИ И pH ЗАТОРА
Прежде чем приступать к затиранию  вашей первой партии солода, 

вы, наверное, хотите убедиться, что все пройдет нормально. М ногие

С О С Т А В  В О Д Ы  З Н А М Е Н И Т Ы Х  Г О Р О Д О В  П И В О В А Р Е Н И Я

Город Кальций
(Ca+2)

Магний
(Mg+2)

Бикарбонат
(H C O j1)

S O ,24 Na*' Cl 1 Сорт пива

Pilsen 10 3 3 4 3 4 Pilsener

Dortmund 225 40 220 120 60 60 Export Lager

Vienna 163 68 243 216 8 39 Vienna Lager

Munich 109 21 171 79 2 36 Oktoberfest

London 52 32 104 32 86 34 British Bitter

Edinburgh 100 18 160 105 20 45 Scottish Ale

Burton 352 24 320 820 44 16 India Pale Ale

Dublin 118 4 319 54 12 19 Dry Stout

180



Основы. рЕ  затора

в качестве первой партии выбирают темный стаут  или светлый Пилзен, 
но для таких необычных сортов нужна специальная вода для правильно
го pH . Хотя предсказать pH абсолю тно точно невозможно, можно про
вести примерные вычисления, которые помогут вам сориентироваться, 
как и расчеты IBU . Чтобы прикинуть pH зато р а , вам надо знать концен
трацию ионов кальция, магния и щелочей в воде.

И с т о р и я  в о п р о с а

В 19 53  году немецкий ученый П аула с  Колбах определил, что 3 ,5  
эквивалента (Eq) кальция вступают в реакцию с фитинами из солода, 
при которой освобождается 1 эквивалент гидрогенных ионов, что ней
трализует 1 эквивалент щелочи в воде. М агний, другой ион, делающий 
воду жесткой, р аб о тает так  же, только менее эффективно, и его нужно 
7  эквивалентов для такой же нейтрализации. Э та  химическая реакция 
не треб ует участия ферментов и кислотной паузы. Щ елочи, которые не 
нейтрализуются в итоге, называются остаточными (О Щ ).

Вот как можно это представить:
(м Экв/л) О Щ =  (м Экв/л) щелочей — [((м Э кв/л ) С а  /  3 ,5  + (м Экв/л) 
М д )/ 7 ] ,
где (м Э кв/л ) — миллиэквиваленты на литр.

О статочные щелочи повысят итоговый pH зато ра , в результате в нем 
будет больше танина и других веществ. Чтобы уменьшить О Щ , о собен
но в районах с  щелочной водой, используют темные жареные сорта 
солода, достаточно кислотные, чтобы вернуть pH в нужный диапазон. 
Чтобы определить, какие у вас будут О Щ  и, соответственно, каким бу
дет pH вашего зато ра , я составил номограф (рис. на внутренней обло
жке), который поможет вам сопоставить показания pH и концентрации 
в воде кальция, магния и уровня щелочности. Чтобы использовать эту т а 
блицу с помощью значений для кальция и магния, определите эффектив
ный уровень жесткости и проведите линию через ваш показатель ще
лочности к точке О Щ  и примерного уровня pH.

Когда вы определите примерный уровень pH , вы можете действо
вать двумя путями:

Выбрать соответствующий сорт пива по шкале pH.

Установить количество кальция, магния и бикарбонатов, которые не- 
обходимо добавить к воде для регулировки pH. Я покажу, как это 

делать, на примере.
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Mash pH

Рис. 79. Опредение pH затора 
для Лос-Анджелеса

К а к  в ы б р а т ь  с о р т  п и в а ,
К О Т О Р Ы Й  АУЧ Ш Е В С Е ГО  П О Д Х О Д И Т  К ВАШЕЙ ВОДЕ

О тчет о состоянии воды в Лос-Анджелесе говорит нам о следующих 
концентрациях ионов:

С а  (м г/л) = 7 0 , M g (м г/л) = 30 .
Щ елочность = 1 2 0  (м г/л ) как С а С О э.

Отметьте эти значения на соответствующих шкалах (показано кру- 
г/жочками и треугольниками на рис. 7 9  ).

Проведите линию между С а  и M g для определения эффективной 
жесткости (средний кружок).

4 О т этого значения проведите линию через показания щелочности до 
пересечения со шкалой О Щ /p H . Вот ваш примерный уровень 

pH (5 ,8 ).

5 Теперь смотрим на верхнюю шкалу pH (рис. 20 7 ), и цветом там обо
значен светло-средний тон, который соответствует большинству ян

тарных, красных, коричневых элей и лагеров. Значит, мы спокойно можем 
варить почти все светлые, коричневые эли и портеры.

I :

С а
Ще.

X
3

Mash pH

5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 5.8 5.9 6.0 6.1
h— i— t o  i h  i .— i 11

210 - 70 = 140 ppm additional Ca needed.

Рис. 80. Использование номографа 
для расчета добавок кальция
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К а к  р а с с ч и т а т ь  д о б а в к и  к а а ь п и я  д а я  с н и ж е н и я  pH
Е с л и  вы все же не хотите варить темное пиво, что же делать? Тогда 

вам придется скорректировать итоговый pH добавлением кальция, по
тому что кислоты из солода не справятся с щелочью (см. рис. 80 ).

1Из номографа возьмите значение О Щ  в пределах желаемого цвето
вого значения. В данном примере это около 50 . 
f \  Проведите линию от этой точки на шкале О Щ  через значение ще- 

££Пточности (из отчета о воде) и определите желаемую эффективную 
жесткость.

О т  значения Mg в отчете проведите линию к новой Э Ж , и вы получите 
новое значение для С а .
Вычтите количество С а , которое уже содержится в воде, из желае
мого и вы определите размер добавки. В нашем примере надо до

бавить 140 (мг/л).

5 Источником кальция могут стать как хлориды кальция, так и его суль
фиты (гипс) (для лагеров лучше подойдут хлориды). Чтобы рассчитать, 

сколько именно этих веществ добавить, смотрите следующие инструкции.

К а к  р а с с ч и т а т ь  д о б а в к и  б и к а р б о н а т о в  
д а я  у в е л и ч е н и я  pH

Таким же способом  вы можете определить и добавки для противо-

3
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400 500 [НСОЗ]
270 -120 = 150 ppm additional Alkalinity needed, 
or 330 -145 = 185 ppm additional НСОЗ needed.

Рис. 81. Использование номогафа 
для расчета добавок бикарбоната

положного результата. О ни пригодятся вам, если вы задумали сварить MashpH
С- 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 5.8 5.9 6.0 6.1 6.2

темное пиво, а вода у  вас слишком слабо  щелочная.

I  Определите вашу О Щ  из отчета (в нашем случае 50 ) и желаемую 
О Щ  по цвету пива. Я выбрал О Щ  200 , то есть темное пиво.

Теперь проводите линию от желаемой О Щ  к исходному Э Ж  через 
новое показание щелочности.

ЗИз этого значения вычтите исходное и вы увидите, сколько надо 
добавить б икарбо ната  (1 85  (м г/л ) Н С О э или 1 5 0  (м г/л ). О бщ ая 
щелочность как С а С О / .  Добавить щелочи можно в виде бикарбоната 

натрия (пищевая сода) и карбоната кальция. Последний также повлия
ет на Э Ж , и вам придется пересчитывать все заново, а использование 
пищевой соды может вызвать высокое содерж ание натрия, и у  пива мо
жет стать резкий вкус. П оэтом у чтобы не переборщ ить, можно д о б а 
вить по чуть-чуть того и другого.

КИСЛОТА ДЛЯ ВОДЫ ПРИ ПИВОВАРЕНИИ
Еще один способ снизить pH затора — добавить кислоту. Так, напри

мер, можно сварить светлое пиво в районе с щелочной водой.

К а к  р а с с ч и т а т ь  д о б а в к и  к и с л о т  д л я  с н и ж е н и я  pH

I B нашем примере результаты отчета такие: (С а  = 7 0 , M g = 3 0 , 
щелочность = 2 5 0 ), это говорит о том, что pH будет 6 ,0 . Э то  го
дится только для темного пива (см. рис. 82 ).
Выберите точку на шкале О Щ  в пределах ж елаемого цвета. Я 

Ут?^ вы брал около 5 0 .

3 Проведите линию от этого О Щ  к шкале Э Ж  через шкалу О бщ ая 
щелочность как С а С О э.

4 Разница в щелочности и есть количество кислоты, которое вам 
надо добавить на литр зато ра . Разделите разницу О бщ ей ще

лочности как С а С О э на 5 0 , чтобы получить (м Э кв/л ) щелочности:
2 2 5  (мг/л) /  5 0  = 4 ,5  (м Экв/л) щелочности как С а С О э.

5 Д авайте  примем объем вашего зато р а  за 15 л. Чтобы нейтрали
зовать 4 ,5  (м Э кв/л ) щелочности, вам нужно 4 ,5  X  15 л = 6 7 ,5  

мЭкв кислоты.

6 Вы можете взять несколько видов кислот (см. таблицу «Кислоты 
для регулировки pH затора»). С ам ы е доступны е — молочная и 

соляная кислоты. Не рекомендую  брать ф осф орную  кислоту, потому 
что она вступ ает в реакцию  с кальцием в зато р е  и изменяет всю с р е 
ду, а не просто  pH.

Mash pH

Рис. 82. Использование номографа 
для расчета миллиэквивалентов 
кислоты лля снижения pH

-350 -300 -250 -200 -150 

Alkalinity as СаСОЗ О

200 250 300
Residual Alkalinity 
as СаСОЗ

250 -  25 -  225 ppm Alkalinity as C aC 03 
to be neutralized.

I | l I I l | Effective Hardness
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Если объем зато ра 15 л, то для получения pH 5 ,6  вам нужно 4 ,5  X  
15 л = 6 7 ,5  мЭкв кислоты.

Для соляной кислоты это: 6 7 ,5  /  15 (м Э кв/л ) = 4 ,5  мл.
Для молочной кислоты это: 6 7 ,5  / 1 1 , 8  (м Э кв/л ) = 5 ,7  мл.
Если вы используете стандартную  соляную кислоту (например, для 

бассейнов), концентрация может быть другая. Тогда вам нужно будет 
уточнить порцию в зависимости от концентрации. Л абораторный стан
дарт концентрации соляной кислоты — 37%, а если у  вас он 32% , то  тог
да вам нужно взять 3 7 / 3 2  х  4 ,5  мл = 5 ,2  мл.

Чтобы отмерить это количество, возьмите мерный стаканчик для дет
ских лекарств.

П р о м ы в а е м  а р о б и н у  с  к и с л о т о й

Иногда не нужно уменьшать pH воды в отдельности. Со ло д  в заторе 
обладает достаточным запасом  буферной силы, который будет исполь
зоваться, пока У В  не упадет ниже 1,01 2. При орошении дробины и тех
нологиях без орошения второе ополаскивание обычно происходит при 
1 ,0 1 6 , так  что танин и силикаты задерживаю тся. Если вы живете в райо
не с щелочной водой и знаете по опыту, что pH воды для промывания 
надо снижать, добавьте ту  же концентрацию, что и при затирании. Э то  
поддержит б аланс pH при заторе.

Также добавки соли можно делать в воду для орошения, чтобы во 
время него не изменялся pH . Используемые соли должны быть раство
римыми, как хлорид или сульф ат кальция.

СОЛИ ДЛЯ ВОДЫ ПРИ ПИВОВАРЕНИИ
В воду для пивоварения можно добавить специальные соли. К сожалению, 

их расчет сложнее, чем 2 x 2  = 4. Химический состав воды бывает довольно 
сложным, в каждом правиле есть исключения и т. д.

Хорошо то, что для большинства практических задач вам не нужно быть 
такими щепетильными. Вы можете просто добавить нужное количество ио
нов к воде в виде солей. Для определения размера добавки используйте но- 
мографы, рассчитайте желаемую концентрацию и, вычтя из нее имеющую
ся концентрацию, вычислите размер добавки. Теперь обратитесь к таблице 
«Соли для пивоварения», чтобы знать, сколько ионов содержится в единице 
каждой соли. Не забудьте умножить результат на объем воды.

Д авайте вернемся к примеру использования номографа, где мы 
определили, что нам нужно 145 (м г/л) дополнительных ионов кальция. 
Пусть объем воды у  нас равен 1 5 л.

К И С Л О Т Ы  Д Л Я  
Р Е Г У Л И Р О В К И  PH З А Т О Р А  

Кислота Стандартная (мЭкв/л) 
концентрация

Молочная 88% 11,8

Соляная 37% 15
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Выберите соль. Пусть это будет гипс.

А  Из таблицы видно, что гипс добавляет 6 1 ,5  (мг/л) С а  на грамм гип- 
r jr  сс  к 3 ,8  л воды.

3 Разделите 145 (мг/л) на 61 ,5 , и вы получите количество грамм гипса на
3,8 л воды для необходимой концентрации. 1 4 5 /  61 ,5  = 2 ,4  г.

4 Теперь рассчитайте, сколько граммов нужно на всю партию.
2 ,4  г х  15 л = 9 ,6  г, то есть 10 г.

5 Если у  вас нет точных весов, надо понять, сколько это ложек. В одной 
чайной ложке около 4  г гипса, так что вам надо взять 2 ,5  ч. л.

6 Последнее, что вам нужно определить — сколько сульфата добавит 
гипс к воде. Вы добавили 368  (мг/л) сульфата, что достаточно много. 

Значит, лучше половину добавки заменить на хлорид кальция.
В таблице «Соли для регулировки воды для пивоварения» вы найдете 

информацию о каждой соли. Не переусердствуйте с солями, потому что 
они могут повлиять на вкус пива в итоге. Концентрации в таблице даны 
для 1 г растворенного в 3 ,8  л дистиллированной воды. Возможно, у  вас 
показатель будет несколько отличаться, в зависимости от со става и pH 
вашей воды. Но результат должен получиться примерно такой.

Есть несколько программ, которые очень удобно использовать для 
таких расчетов, равно и как для расчета количества воды и типа зерна 
при составлении рецептов, (w w w .prom ash .com , w w w .strang eb rew .ca .) 
Удобство этих программ проверено на практике, и я вас уверяю, что 
работая с ними, вы не допустите ошибок в расчетах.

Последний совет по поводу подготовки воды таков: если вы хотите 
сварить пиво, не подходящее к со ставу воды в вашем районе, исполь
зуйте покупную воду из бутылок’ , чтобы разбавить ею вашу воду, и до
бавьте нужное количество гипса и хлорида кальция для возмещения де
фицита кальция. Будьте внимательны с расчетами. Разбавление минера
лов в воде не так просто, как разведение сусла , из-за разных буферных 
эффектов ионов, но показатели будут довольно близкими.

Удачи!

’ Помните, что в таком случае вам нужно знать состав этой воды. Вы можете позвонить на за
вод или справиться на сайте производителя. Я делал так с разными фирмами. (Прим. авт.)
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Пивоварение из цельннх зерен

С О Л И  Л А Я  Р Е Г У Л И Р О В К И  В О Л Ы  Д Л Я  П И В О В А Р Е Н И Я

Соли для увеличения pH затора

Соль (формула), 
название

Карбонат кальция
С а С 0 3
мел
Вес 100 г

Бикарбонат натрия (N a H C 0 3) 
пишевая сода 
84 г

Соли для уменьшения pH затора

Соль (формула),
название

Сульфат кальция 
CaSO , х  2 Н ,04 2

ГИПС

172 г

Хлорид кальция 
СаС12 х  2 Н20  
147 г

Кони. 1 г/3,8 л г на ч. л.

105 (мг/л) Са+2 1,8
158 (мг/л) С О ;2

75 (мг/л) Na+I 4,4
191 (мг/л) Н С О ;2

Кони. 1 г/3,8 л 1 г/ч. л

61,5 (мг/л) Са+2 4,0
147,4 (мг/л) S O ;2

72 (мг/л) Са+2 3,4
147,4 (мг/л) Ch2

Комментарии

Его надо добавлять прямо к затору, потому 
что он плохо растворяется. Для темного пива 
из мягкой воды. Используйте номограф и 
следите за pH затора.

Увеличивает pH, поднимая щелочность. Если 
pH или ОЩ слишком низкие, используйте его 
как карбонат кальция.

Комментарии

Полезен, если в воде мало сульфатов. Может 
придать жесткость хмелевому вкусу.

Если в воде мало хлоридов, добавит кальций.

Сульфат магния 
M gS04 х  7 Н ,0  
246 г

26 (мг/л) Mg+2 
103 (мг/л) S O ;2

4,5 Несильно снижает pH. Может придать 
резкость хмелевому вкусу.



Способы; затир ания
Замачивание при одинаковой тем пературе - 187 

Затирание при тем пературе разных пауз — Х88  
Декокционный способ — Х9Х 

П роцедура затирания зерен — 194 
Заключение — 196

В главах 14 и 15 вы познакомились с химическими процессами в чане 
для затирания. В этой главе мы рассмотрим физические изменения, кото
рые происходят с зерном, и что нужно делать, чтобы получить хорошее сус
ло и пиво. Есть два основных способа затирания: при одинаковой темпе
ратуре, компромиссной для всех ферментов в солоде, и с разными темпе
ратурными паузами, когда две или более разных температур используют
ся для активации разных ферментов. Нагревать затор можно двумя спосо
бами: добавляя горячую воду (замачивание) или нагревая дробину с водой. 
Есть и средний метод, который называется декокционным. При этом методе 
часть затора нагревается отдельно, а затем добавляется к основной мас
се, чтобы поднять температуру. Все эти схемы разработаны, чтобы получить 
лучшую сахарификацию (то есть превращение крахмала в сахара). Но все 
же пути к единой цели могут оказывать разный эффект на конечный резуль
тат. Для каждого сорта пива подходит только определенный способ.

З А М А Ч И В А Н И Е  П Р И  О Д И Н А К О В О Й  
Т Е М П Е Р А Т У Р Е

Э то  самый простой способ, и он подходит почти для любого пива. 
Вся дробина смеш ивается с горячей водой (замачивается) так, чтобы
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Пивоварение из целышх зерен

ДЕЛАТЬ ПАУЗУ 
ИЛИ НЕ ДЕЛАТЬ — 
ВОТ В ЧЕМ ВО П РО С ...
Когда сделать протеиновую паузу? 
Вообще она делается по двум при
чинам: чтобы улучшить расщепле
ние эндосперма в слабо преобразо
ванных солодах и чтобы увеличить 
содержание питательных веществ 
в сусле с большим процентом доба
вок. Солод с индексом Кольбаха 
36-40%  заметно улучшается после 
протеиновой паузы по тому, как 
в дальнейшем проходит разрушение 
протеиновой матрицы в эндоспер
ме. Если этот показатель меньше 
36% , тогда для полного освобож
дения крахмалов может понадобить
ся более длительная пауза или 
кипячение и отвар.
Протеиновая пауза очень помогает, 
если у вас в солоде большое содер
жание неосоложенных добавок (более 
40%): пшеницы, овса, ржи. Такие 
добавки содержат мало раст
воримых протеинов, которые могут 
использовать дрожжи. В кукурузе 
и рисе растворимых протеинов 
вообше почти нет. При выдерживании 
паузы можно заметно повысить 
содержание растворимых протеинов, 
что ускорит брожение сусла.
Если у вас хорошо модифициро
ванный солод, протеиновая пауза 
ему тоже не повредит, и так делают 
достаточно часто. Если пауза затя
нется больше чем на час, в сусле 
большое количество пенообра
зующих растворимых протеинов 
превратится в аминокислоты, 
и пенообразование снизится.
Но снизится не существенно.
Так что расслабьтесь! И не 
беспокойтесь!

тем пература смеси стала  6 5 - 6 8  ° С , в зависимости от сорта пива и 
соотношения зерен и воды. Обычно начальная тем пература воды на 
5 - 8  ° С  выше конечной температуры зато ра . Точные соотношения при
ведены ниже в разделе «Расчет замачивания». При такой тем пературе 
затор  выдерживается около часа , с потерей не больше пары градусов. 
Очень важно поддерживать постоянную тем пературу.

Лучший способ этого достичь — затирать солод в сумке-холодильнике 
или кулере для пикника. Д ал ее  я всегда буду ссылаться именно на такой 
способ. Инструкции по сооружению приспособления вы найдете в при
ложении Е.

В целом я советую  брать соотнош ение зерна к воде 3 - 4  л на 1 кг и 

начальную тем пературу воды 7 0 - 7 4 ° С .  Возможно начать стоит, доба
вив к зерну 3 л воды на 1 кг, чтобы не сделать зато р  слишком жидким а 
потом разбавлять по м ере необходимости. При дальнейшем разбавле
нии следите за тем пературой . Также удобно подогревать воду заранее, 
чтобы вы всегда могли поддерживать затор  одинаково теплым. С а м  со
суд для зато ра также можно предварительно нагреть.

ЗАТИРАНИЕ 
ПРИ ТЕМПЕРАТУРЕ РАЗНЫХ ПАУЗ

Распространенная схем а затирания с тем пературами разных п а .з  
такая: 4 0 - 6 0 - 7 0  ° С  с получасовой паузой на каждой отметке. Первь 
среди пивоваров-любителей ее использовал Джордж Ф и кс . При таксй 
схем е выход экстракта получается достаточно высоким и сусло  хо р о ш : 
бродит. Первая остановка при 4 0  ° С  улучш ает гидрацию зато р а  и ак
тивизирует ферменты.

Н а рис. 7 6  и 7 7  (стр. 163 и 167) вы найдете разные группы фермент 
и условия их работы, некоторые из них растворяют дробину, а другие пре
образуют крахмал. Варьируя время пауз при 6 0  и 7 0  °С , вы можете , 
биться нужного состава сусла. Например, если вы останавливаетесь 
6 0  ° С  на 2 0  минут, а потом на 4 0  минут при 7 0  °С , пиво получится более 

сладким, с большим содержанием декстринов, а  если выдержать темпес - 
туры наоборот, то при одинаковом составе солода напиток будет бег 
сброженным. Меняя температуры, можно экспериментировать со вку 
пива. Так, можно сместить точки пауз, задержавшись на 63  °С , а потом i 
6 8  °С , тогда кпейстеризация пройдет в большей степени, активизируем 
больше бета-амилазы и сусло будет лучше сбраживаться.

Если вы используете умеренно модифицированный солод, такой 
Briess Pilsen, способ  с разными паузами д аст  больший выход, чем гг
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Способа затирания

Рис. 83. Затирание в кухонных 
условиях: дробина помешается в кулер 
и заваривается горячей водой до 
нужной температуры. Потом можно 
добавить еше горячей воды для 
второй паузы, если надо. Во время 
затирания вода для орошения 
греется на плите. После процедуры 
к затору можно добавить еше воды, 
чтобы обьем его составил половину 
обьема сусла, а часть сусла можно 
уже процедить и отправить в чан 
для кипячения. Оставшийся затор 
заливают новой порцией горячей 
воды, размешивают и дают настояться 
15 минут до фильтрации. Потом все 
сусло помешается в чан и кипятится 
с хмелем

стое заваривание. Таким сояодам  нужна протеиновая пауза для того, 
чтобы раскрыть все свойства. Ф и к с  в этом случае предлагал схем у 
5 0 —6 0 —7 0  ° С  с получасовыми интервалами. В этой схеме вместо на
чальных 4 0  ° С  видим 5 0 , при которых и происходит протеиновая пауза.

При таком  расписании хорош о делать континентальный лагер  из ум е
ренно модифицированных солодов. О днако  вы вправе не следовать го
товым схемам , а, понимая что к чему, контролировать весь процесс с а 
мостоятельно. Экспериментируйте с тем пературами и паузами и на
слаждайтесь!

Затирание с разными паузами предполагает, что вы постепенно на
греваете солод, добавляя к нему воду. Н агревать можно и весь затор 
сразу . Если в качестве со суда для затирания вы используете чайник, его 
легко нагревать на плите (см. рис. 8 3 ).

Первая тем пературная пауза достигается замачиванием, как при 
первом варианте затирания. Дальнейшие точки получаются при по
степенном добавлении тепла при постоянном помешивании, чтобы з а 
тор прогревался равномерно. П осле процедуры затор  надо аккуратно 
слить и профильтровать. Не допускайте расплескивания, так  как затор 
горячий и может «нахватать» воздуха, что потом вызовет проблемы 
с хранением и вкусом.

К стати , хорош ий спо со б  не допустить перегрева и пригорания 
в эм алированной и стальной посуде — использовать «рассекатель
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пламени». Э то  медная или алю миниевая пластина толщиной 3 мм, 
которая пом ещ ается под кастрю лю  и расп ределяет тепло б олее  р ав 
номерно.

Если в качестве емкости для за то р а  у  вас кулер для пикника, вам б у
дет немного сложнее из-за его малого объема. Н ачать надо с  густым 
затором  (1 ,5 - 2 ,0  л /к г) , чтобы потом свободно добавлять горячую 
воду. Так обычно получается сделать только две остановки, потому что 
чем дальше, тем больше воды надо добавлять для нагревания зато ра . 
Третью остановку скорее всего получится сделать только на 2 - 3  ° С  
теплее предыдущей. Все упирается в то, чтобы зато р  не стал слишком 
жидким.

Р а с ч е т  з а м а ч и в а н и я

Эти расчеты помогут вам определить уровень нагрева, который может 
обеспечить определенный объем горячей воды, так что вы сможете рассчи
тать, сколько горячей воды добавить для получения желаемой температуры 
затора. Это  упрощенный расчет, например потому, что мы не учитываем 
тепло, которое вода и чан отдают окружающей среде. Чтобы снизить по
тери тепла, можно заранее нагреть чан. До того, как насыпать зерно в чан 
для затора, налейте туда 5 - 6  л кипящей воды, перемешайте и дайте посто
ять с  закрытой крышкой пару минут. Нагрев таким образом чан, вы сохра
ните тепло при замачивании, что поможет добиться точности в расчетах.

Большинство термодинамических констант, которые используются 
в вычислениях, округлены, чтобы считать было проще. Погреш ность мо
жет составить около стакана воды и 0 ,5  ° С . Опыт показал, что эти ф ор
мулы достаточно надежны и пользование ими эффективно, единствен
ное, о чем стоит помнить, — нагревайте емкость заран ее .

Расчет начального замачивания зависит только от исходной тем пе
ратуры дробины, конечной температуры зато ра и соотношения (R) зер
на и воды. В соотношении учитывается и количество зерна.

В ы ч и с л е н и е  н а ч а л ь н о г о  з а м а ч и в а н и я
ТВ (температура начала, затирания) = (0 ,2  /  R) (Т2 -  Т 1 ) + Т2.

В ы ч и с л е н и е  з а м а ч и в а н и я  з а т о р а
КВ = (Т2 -  Т1 )(0 ,2 Д  + О В ) /  (Тв -  Т2),
где R — соотнош ение воды к зерну (л/кг);
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КВ — объем, добавляемой кипящей воды (л);
О В  — общ ее количество воды в заторе ;
Т1 — начальная тем пература зато ра ;
Т2 — желаемая тем пература зато ра ;
Тв — реальная тем пература воды при замачивании; 
Д  — количество дробины в заторе (кг).

Вода для замачивания не обязательно должна быть кипящей, обычно 
она нагрета всего до 7 7  ° С . Тогда Тв становится тоже 7 7  ° С , и нужно 
будет добавить еще КВ для увеличения нагрева зато ра .

П р и м е р  з а т и р а н и я  с  т е м п е р а т у р н ы м и  п а у з а м и

В этом примере у  нас будет три паузы. Мы будем затирать 3 ,6  кг 
зерна с остановками на 4 0 , 6 0  и 7 0  ° С . Примем как данное, что на
чальная Т зерна = 21 ° С . Значит, первая порция воды должна увеличить 
ее на 19 ° С .

I  Начнем с соотношения воды и зерна 1:1 (кварта на фунт). 
Рассчитаем Т начала затирания = (0 ,2  /  R) (Т2 — Т 1 ) + Т2 = (0 ,2  /  1) 

( 1 0 4 - 7 0 1  + 1 0 4 =  1 10 ,8 , или 1 1 1 °F  (4 4  °С ) .
Для второго замачивания , чтобы поднять Т до 140 °F. О В  = 8 кварт, 

^^предполож им , что кипящая вода для заваривания остыла до 2 1 0  0F. 
КВ = (Т2 -  Т1 )(0 ,2 Д  + О В ) /  (Тв -  Т2) = (1 4 0  -  104) х  (1 ,6  + 8) /  

(2 1 0  -  140) = 3 6  X  9 ,6  /  7 0  = 4 ,9  кварты (4 ,6  л).

ЗДпя третьего заваривания О В  теперь 8+4,6= 1 2 ,9  кварты.
КВ = ( 158 -  140) х  (1 ,6  + 1 2 ,9 ) /  (2 1 0  -  158) = 1 8 х  14 ,5  /  5 2  

= 5 ,0 2  кварты.
Итого общ ее количество воды и заторе = 8 + 4 ,9  + 5 ,0  = 17 ,9  квар

ты, или 4 ,5  галлона, или 17,1 л.

ДЕКОКиИОННЫЙ СПОСОБ
Оборудование:
Емкость для затирания, сделанная из кулера 
Тяжелый чан на 16 л (лучше алюминиевый)
Стеклянный мерный стакан на литр 
Термометр

Декокционный метод разраб о тан  для того, чтобы получить м акси
мальное количество экстракта из старинных сортов ячменя, растущ их 
в Северной Европе, которым для прорастания нужно было перезимо- Рис. 84. Двухотварочный способ
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Коней, конечная 
температура

t
О дин отвар: заварите 
до преобразования 
(6 5 -6 8  °С) и выдержите 
3 0 -5 0  минут.

t
Два отвара: заварите 
до протеиновой паузы 
(4 5 -5 5  °С) и выдержите 
1 5 -3 0  минут.

t
Три отвара: заварите до 
паузы затирания (30-40 °С) 
и выдержите 15 минут.

Отвар: возьмите 40%  
затора, медленно на
грейте до 72 °С, о с 
тавьте на 20  минут, 
потом доведите до 
кипения и варите 
2 0 -5 0  минут. Вер
ните к  затору.

О твар: отложите 
30%  густого  затора, 
медленно нагрейте 
до 65 °С, оставьте 
на 20  минут, потом 
кипятите 5 -3 0  минут. 
Верните в обш ую

^ емкость.

у--------------------- "
О твар: отложите 
30%  густого  затора, 
медленно нагрейте 
до 65 °С, оставьте 
на 20 минут, потом 
кипятите 5 минут. 
Верните в обш ую  
емкость.

V________________„

Рис. 85. Эта схема поможет вам 
спланировать схему декокции.
Если вы хотите отваривать дважды, 
начните с соответствующей графы, 
чтобы не пропустить протеиновую 
паузу. Потом отварите по схеме часть 
затора и добавьте его к основному, 
чтобы достичь паузы преобразования. 
Потому третью порцию доведите 
до конечной температуры. Для 
отмеривания порций пользуйтесь 
мерным стаканчиком. Можете взять 
расчеты со следующей страницы или 
просто отмерять на глаз. Удачного 
пивоварения!

вать и поэтому их было сложно преобразовать и осолодить. При кипяче
нии части затора они лучше разрушались и растворялись и поэтому из 

таких слабо преобразованных солодов получалось больше экстракта. 3 
наши дни слабо модифицированные солоды трудно найти, но декокцион- 
ный метод все равно используется, чтобы придать побольше солодового 
вкуса боку или лагерам  типа О ктоберф ест. Кроме того, при отваре сусло 
проходит высшую точку кипения и пиво будет более прозрачным. При от
варе pH понижается на 0,1 - 0 ,1 5  по сравнению с замачиванием.

Декокционный способ затирания хорошо использовать как альтернатив> 
затиранию с паузами, если вы не хотите добавлять новую воду или подава~г 
тепло прямо в чан для затора. При этом способе часть затора перекладыва
ется в другую емкость, нагревается до нужной температуры, кипятится и воз
вращается в общую емкость, приводя и температуру там к новой паузе. Пор
ция, которую вы откладываете, должна быть достаточно густая — поверх зере*- 
не должно быть слоя воды. Отваривать затор следует при температуре 6 5 -6 с  
° С  10-15  минут перед кипячением. Постоянно помешивайте!

Этим  методом вы можете достичь любой температуры , которая вам 
нужна, но обычно его используют, чтобы нагреть затор от паузы зати
рания по бета-глю коназной/протеиновой паузы к паузе преобразова
ния и до конечной температуры . Такой трехступенчатый отвар называ
ется Dreimaischverfahren (трехотварочный способ). Поскольку солодз 
для лагеров стали более модифицированными, первую ступень тепесг 
пропускают, и весь затор  ср азу  заваривается до температуры проте
иновой паузы. О стается  далее  только второй шаг — нагреть затор дс 
температуры преобразования и до конечной, что получило назван.-е 
Zweim aischverfahren (двухотварочный способ). Но вы можете отвари
вать и единожды. По данным книги The Seven Barrel B rew ery Brew e' : 
H andbook (N oonan , et al, Ann Arbor: G W . Kent, 1 9 9 6 ), главное — не ко
личество отваров, а время кипячения, при котором идет реакция М ай 
яра и изменяется вкус пива. Рекомендуемое время 2 0 - 4 5  минут. М -е  
кажется, это значит, что вы можете использовать тройной отвар с  ме
нее преобразованными солодами, двойной — с умеренными и едини— 
ный отвар, если солод хорош о преобразован . Во всех случаях вы 
лучите одинаковый экстракт в итоге, а в случае, если основной отвар 
продлится одинаковое количество времени — то и похожий солодовь' 
вкус пива. Но все же реакция М айяра не так  проста, и возможно, в* 
придется поэкспериментировать, прежде чем вы определите оптимал= 
ную схему для вашего любимого вкуса. Рядом вы найдете диаграмму от
вара , которая вам поможет. Не забудьте про термометр!
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Способн затирания

Если вам нужны еще рецепты или советы, я направляю вас к уже упо
мянутой книге Нунан или, например, к этой: Designing G re a t Beers by 
Ray Daniels, Radical Brewing by Randy M osher (Boulder, C o lo .: Brewers 
Publications, 2 0 0 4 ) and C lass ic  Beer Styles by Darryl Richman, Eric W arner, 
G eo rg e  Fix (Brew ers Publications).

Р а с ч е т  о т в а р а

Главная особенность декокционной техники состоит в том, как на
гревается затор . При замачивании тепло прямо поступает в затор , 
поэтому и расчеты достаточно простые. Здесь же часть зерна откла
дывается и кипятится, а потом с его помощью нагревается основной 
затор . Считать приходится больше — Т зато р а , Т отложенной части, 
Т кипяченой части и т. д. Расчеты получаются намного сложнее, чем при 
замачивании. Кроме того, при отваре сложнее определить соотнош е
ние воды и зерна.

Ключ к таким расчетам  — знать соотнош ение воды и зерна в смо
ченных зернах и отсюда определить примерное соотнош ение в отло
женном заторе .

Ф о р м ула  такая:
V = Д  (R + 0 ,6 6 7 ) ,
где:
V — общий объем (л);
Д  — вес сухого зерна (кг);
R — соотнош ение воды и зерна (л/кг).
Таким образом , измеряя объем и рассчитывая соотнош ение, мож

но вычислить нагрев зато ра . Но значение будет справедливо только 
для полностью смоченного зерна. М инимальное соотношение, кото
рое было эксперементально установлено, — 1 ,25  л /к г , если соотно
шение больше, то затор  будет жиже. Эксперим ент проводился при двух 
разных условиях с разными измерительными приборами. М инимальное 
соотнош ение, необходимое, чтобы зерно смочилось, — между 0 ,5  и 0 ,6  
л на 4 5 0  г. А  если вы разбавляете килограмм зерна 2 л воды, то общий 
объем зато р а получится 2 ,6 6 7  л.

Следую щ ая формула вычисляет м ассу  зато ра , которую нужно от
ложить и отварить, чтобы потом она нагрела общий затор  до нужной 
температуры.

Vo (л) = [(Т2 -  Т1 )(0 ,4 Д  + 2 0 В )  ] /  [(То -  Т1 )(0 ,4до  + во], где
Vo — объем отвара;
Т1 — начальная тем пература зато ра ;
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Пивоварение из цельннх зерен

Т2 — конечная тем пература зато ра ;
То — тем пература отвара (1 0 0  °С ) ;
Д  — вес дробины;
О В  — объем воды в заторе (см примечание внизу);
зо — кг зерна на литр отвара = 1 /  Ro + 0 ,6 6 7 ;
во — л воды на литр отвара = зо X  Ro;
Ro — соотношение зерна и воды в порции для отвара. Значение мо

жет меняться в зависимости от жидкости или густоты зато ра , поэтому вы 
должны сами определить это число.

Примечание. В этой формуле предполагается, что начальное зам а
чивание для зам еса  сделано при начальном объеме воды О В . Н апри
мер, если у  вас было 10 кг зерна и вы замесили его с соотнош ением 
1 : 10, то у  вас будет О В  = 1 л, в R = 10.

ПРОЦЕДУРА ЗАТИРАНИЯ ЗЕРЕН
Я хотел начать этот парагр аф  словами М онти П айтона : «А теперь 

мы перейдем к чему-то соверш енно другому...». Но это не так . Э то  
что-то соверш енно тако е  же, просто комбинация методов, которые 
мы уже обсуждали. Чтобы варить пиво на основе крахм алсодерж ащ их 
добавок, надо крахм ал гидролизовать и клейстеризовать так , чтобы 
молекулы крахм ала расщ епились на молекулы сахар о в , которые могут 
бродить. Доступность молекул в итоге. — залог усп еха . Клейстеризо
вать крахм ал можно и просто прокипятив его, но более эффективно 
сочетание ферментов и нагревания.

А что же делать с добавками в виде хлопьев (риса, кукурузы, овса)? Они- 
то уже клейстеризованы? Да, но не полностью. Клейстеризация — это не бе
ременность, это скорее готовка. Вообще, это и есть готовка. Моменталь
ные крупы для варки клейстеризованы в большей степени, чем хлопья. Кро
ме того, то, что добавка немного приготовлена, не означает, что крахмал в 
ней полностью доступен ферментам. Так что такие хлопья полезно смалывать, 
особенно если они достаточно крупные, как ячмень, овес, рис и пшеница.

В рисе и кукурузе очень мало бета-глюкана и протеинов. Поэтому с эти
ми добавками не нужно выдерживать протеиновую паузу. А вот в неосоло- 
женном ячмене бета-глюкана достаточно много, как и в ржи, овсе, пшенице, 
поэтому пауза здесь будет уместна, в том числе и для фильтрации. Если вы 
добавили осоложенную пшеницу, овес, рожь, бета-глюкановая пауза также 
не нужна, а протеиновая будет кстати, так как в ней крупные молекулы разо
бьются на более мелкие. Это особенно актуально, если добавки составляют 
больше 20% от всей пивной дробины.
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И последнее. Возможно, вы захотите добавить отруби риса для б о 
лее легкой фильтрации. Его не должно быть более 5%, так  что если пше
ницы у  вас, например, 20% , то  хватит и 1 % рисовых отрубей . О ни о со 
бенно хороши для светлых сортов, ржаного пива и пива с большим ко
личеством добавок, как ам ериканские лагеры. В кукурузе и рисе нет 
бета-глюканов, которые затрудняют фильтрацию, но большое содерж а
ние добавок все равно может составить препятствия. Когда я делаю 
стауты на основе овса , мне не нужны добавки риса.

Я рекомендую затирать зерна в тяжелом алюминиевом чане, в ко
торый помещ ается около 1 5  л. Хорош ая теплопроводимость алюминия 
предотвратит пригорания.

Чтобы затереть несоложеные зерновые добавки, нужно:

1Если добавки не в виде хлопьев, несколько раз пропустите их через 
мельницу или измельчите в кофемолке или молотком. Измельчение 
поможет вам в дальнейшем.
С м еш айте  добавки с 2 5 0 - 5 0 0  г солода и заварите  в соотнош е- 

^ у^нии 4 - 6  л /кг до нужной начальной тем пературы . Чем лучше вы 
разм еш аете , тем меньше затор  пригорит. Не превышайте соотнош е
ние добавок к солоду 4:1 . Ячмень, овес, рожь и пшено надо сначала 
заторм озить при 4 5  °С  для бета-глю кановой и протеиновой пауз. Рис 
и кукурузу можно ср а зу  остановить при 6 3  ° С  для бета-ам илазной 

паузы.

3 Выдержите первую паузу в 15 минут, а потом медленно нагревайте, 
постоянно помешивая, до конечной паузы преобразования. Для 

большинства добавок она составляет 6 5 - 6 7  °С . Кукурузе и рису понадо
бится 7 4 -7 8  °С , но ферменты из ячменя уже готовы, так как клейстеризо- 
вались в процессе приготовления хлопьев.

Затем медленно доведите затор до кипения и варите 1 0 -1 5  минут.

5 Э ту  порцию смешайте с основным затором, используя расчеты как 
при методе отвара. Или просто вливайте и замеряйте температуру. 

Если тепла не хватает, затор можно еще заварить. Потом действуйте со
гласно рецепту, чтобы выдержать протеиновую паузу, при которой образу
ется достаточное количество питательных веществ для дрожжей, или паузу 

для сахарификации.

6 Можете еще раз отварить порцию затора, если надо, и добавить 
отруби риса для фильтрации.

Удачи!

СОВЕТ ПИВОВАРА: 
ИСПОАЬЗУЙТЕ ОТВАР, 
ЧТОБЫ ЗАКРЕПИТЬ 
ЗАВАРИВАНИЕ
Давайте предположим, что зава
ривание не приносит вам желаемых 
результатов —  температура затора 
оказывается слишком низкой.
Если вы уже заполнили емкость 
или достаточно разбавили затор, 
а температура все еше низкая, 
отделите часть затора и отварите 
ее отдельно.
Рассчитать обьем порции можно 
по тем же формулам, что даны 
выше, а нагревать лучше до 67 °С, 
остановившись на 10 минут, и затем 
кипятить 5 минут. Верните порцию 
обратно к затору и тщательно пере
мешайте. Проверьте обшую темпе
ратуру затора. Если она все еше 
недостаточная, то повторите 
операцию.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Итак, вы сделали это: вы знаете несколько способов затирания со 

лода и формулы для необходимых расчетов, чтобы не делать их на гла
зок. Большинство пивоваров не думают так много и просто завариваю т 
солод в кулере. Так проще всего сделать сусло из цельных зерен. О твар  
чаще используют более опытные пивовары и те, кто хочет разнообра
зить вкус пива уже на этапе зато ра . Обычно сложный затор  делает пиво 
более солодовым. Обычная схема заваривания затора — 1,5 л на 0 ,5  кг 
зерна и выдерживание при 6 5 - 6 7  ° С  в течение часа.

Н аверное, почти 90%  сортов пива сегодня можно сделать имен
но из такого  сусла . В следующей главе мы поговорим о фильтрации 
сусла .



Фильтрация сусла
Хорошая дробина — хорош ая фильтрация — 197 

П роцесс фильтрации — 200 
Сливание или орошение — 203 

Расчет промывания — 204

Д авайте определим, где мы находимся на долгом пути пивоварения 
из цельных зерен: мы обсудили, какие бывают зерна и как на них влияет 
тем пература и pH, мы разобрались, как подготовить дробину и воду для 
того, чтобы pH затора был оптимальным, а затем  перешли от химических 
процессов при затирании к физическим и научились затирать дробину, 
чтобы получить сусло. Теперь мы перейдем к следующему процессу — 
отделению сусла от дробины, или фильтрации затора.

ХОРОШАЯ ДРОБИНА — 
ХОРОШАЯ ФИЛЬТРАЦИЯ

Есть четкая зависимость между выходом экстракта и тем, насколько мел
кая дробина. Мелкие кусочки зерна быстрее перерабатываются фермен
тами, и выход такого сусла лучше. Но если смолоть зерна очень мелко, то 
получится каша, которую вы никогда не профильтруете. Крупные частицы 
легко отсеять, но от них и сусло будет ненасыщенным. Поэтому хорошая 
дробина представляет собой золотую середину между крайностями.

Если вы вернетесь к анализу солода в главе 1 2, то вспомните, что по
лучение экстракта из солода измеряется для мелкого и грубого помола. рис. 86. Мелко смолотое зерно 
Степень помола влияет на скорость работы ферментов. Но чаще всего с примесью крупного помола и шелухи
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Рис. 87. Перед вами изображено 
зерно мелкого и грубого помола, но 
одного вида солода, по шкале ASBC 
это Солод-4. Обратите внимание, 
что мелко смолотые зерна более 
однородны и образуют почти муку. 
Шелуха там также смолота

Рис. 88. Частицы зерен в крупном 
помоле больше, но все равно они 
меньше, чем на предыдущей картинке. 
Здесь оболочка отделена от зерен и 
даже несколько повреждена

разница между выходом солода крупного помола и мелкого не более 
1 % по стандарту A S B C .

Тем не менее хороший помол способствует качественному выходу 
экстракта и фильтрации. Вам  надо как следует раздробить эндосперм, 
оставив ш елуху нетронутой. Смолоть зерна можно в магазине или в 
мельнице дом а. С ей ч ас  продаются два основных типа домашних мель
ниц. Первый тип — C o ro na corn mill, мельница для кукурузы, и в ней два 
диска вращаются в противоположные стороны. Сделаны он для полу
чения кукурузной муки, а не помола солода. Регулировать помол мож
но, изменяя расстояние между дисками. Если вы разм естите их совсем 
близко, то получите муку и отдельно шелуху, что плохо для фильтрации. 
Но если настроить ее правильно, она может хорош о молоть солод, не 
разруш ая шелуху. Э то  сам ая дешевая мельница, но я вам не рекомен
дую ее покупать, если только вы не собираетесь варить пиво с неосо- 
ложенными добавками.

Другой тип зерновой мельницы мелет зерно между двумя валами, 
или валом и плоской тарелкой, так же действует машинка для отжима 
белья. Так гораздо меньше разруш аю тся оболочки зерна, что хорошо 
сказывается на фильтрации. Такие мельницы бывают как с постоянным 
разм ером  помола, так  и регулируемые. Но в любом случае они лучше 
подойдут для наших нужд, чем Корона.

Для хорош ей фильтрации очень важны нерастворимые отруби зе
рен. О ни сами являются естественным фильтром для других остатков 
зерна . Вода и растворенный в ней са ха р  выходят из оболочки, а сухое 
вещество остается внутри. С усло  вытекает из чана для фильтрации че
рез второе дно или систем у трубок, отверстия в котором проходимы 
только для воды, но не для остатков зерна. Обычно это разрезы или 
отверстия диаметром до 3 мм. Позвольте повторить, сам а м а сса  зерна 
и есть фильтр, второе дно или систем а трубок служит только для того, 
чтобы отвести наружу сусло . Если вы смелете зерно слишком мелко, 
оно засори т эти отверстия, и вам придется несладко. Я говорю так, по
тому что не раз чистил засоривш иеся трубки и знаю, что это нелегко.

Кстати : для облегчения фильтрации можно добавить к затору шелу
ху риса. Ш елуха солодового ячменя составляет 5% его общ его веса, 
так что если вы используете осоложенную пшеницу (20% ), у  которой нет 
шелухи, то можете смело добавить 1% отрубей в общую дробину. Э то  
особенно актуально для белых сортов, ржаных и других разновидностей 
пива с  большим количеством добавок, таких как американские лагеры. 
В кукурузе и рисе нет бета-глюканов, которые затрудняют фильтрацию,
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но большое содержание добавок все равно может составить препят
ствия. Когда я делаю стауты на основе овса, мне не нужны добавки риса.

С р а в н е н и е  в ы х о д а

Как степень помола влияет на выход экстракта? Все пивовары- 
новички жалуются на форумах, что выход их сусла был крайне низким. 
Часто  ответом им становится помол. Вопрос остается в том, купили ли 
они смолотый солод или делали это сам и? Был ли солод вообще смо
лот? И такое иногда случается.

Больше внимания к помолу поможет вам сделать сусло  в домашних 
условиях лучше. Но по результатам  Конгресса Всемирного общ ества 
пивоваров разница между крупным и мелким помолом незначительная 
(1%, напомню), почему же она становится важнее дом а? Для анализа 
A S B C  б ерет маленькую порцию солода и зати р ает его несколько ча
сов с несколькими паузами. А  потом сусло  фильтруют еще несколько 
часов! Если вы будете так делать дома с 38  кг зерна, то вас точно вы
гонят на улицу.

Я проводил эксперимент с  помощью Briess Malting & Ingredients 
Com pany. Мы сравнивали максимальный выход экстракта от четырех 
помолов зерна одного сорта . Я надеялся показать разницу в выходе 
экстракта в домашних условиях, а не в промышленном производстве, 
чтобы был источник информации кроме официальных анализов солода. 
Результаты и оценки мелкого и крупного, а также единичного и двойного 
помола в домашних условиях представлены ниже.

Интересно, что значения все в пределах 1% друг от друга. То есть 
различия опять непринципиальны. Другими словами, разница выхода 
не сильно зависит от разм ера частиц в помоле. То есть, по статистике,

РАЗМЕР ЧАСТИЦЫ ЗЕРНА В ПОМОЛЕ КАК ФУНКЦИЯ ПОМОЛА
Размер частицы___________________ 1 помол___________________ 2 помола____________________Грубый_____________________Мелкий

14 70,4 58,4 10,6 1,0

20 16,2 23,2 61,0 7,8

60 6,2 8,6 13,6 52,8

Кристаллы 7,2 9,8 14,8 38,4

ВЫХОД КАК ФУНКЦИЯ ОТ ПОМОЛА
Помол 1 помол 2 помола Грубый Мелкий

Выход (сухой) 79,4 80,1 79,7 80,9
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с учетом погрешностей в измерении, выход может быть всегда одинако
вым, но данных, чтобы это доказать, все же не хватает.

Так как же связать разницу в выходе с разными помолами? О сн о 
вываясь на том, что я прочитал в пивоварной литературе и обсудил с 
известными пивоварами, могу заявить, что разница объясняется эф фек
тивностью затирания и фильтрации. Есть зависимость между размером 
помола, временем преобразования крахм ала и временем, которое 
тратится на фильтрацию сусла . Позвольте объяснить это, рассказав  вам 
несколько историй.

Боб Хансен, менеджер технического отдела в Briess Malting, со об 
щ ает мне: «Я часто говорю пивоварам, что им надо полегче относиться 
к помолу, потому что ускорение выхода экстракта от мелкого помола 
нивелируется затем  слишком долгим фильтрованием. Для маленьких пи
воварен, где затраты рабочего времени на бочку и так велики, это б ес
смысленно.

Я не уверен , что они верят парню, который р аб о тае т  на со ло до 
венную компанию, когда говорю: смели крупнее, используй больше 
солода и уйдешь домой на полчаса раньш е, в конце концов так  б у
дет деш евле».

Дон О бенауэр , дизайнер мельниц для Crankandstein, говорит мне: 
«...лучший помол теоретически должен быть мелким. Но на деле о ка
зывается, что, следуя рекомендациям Конгресса, пивовары, особенно 
любители, чаще мелят средне или крупно, потому что такой затор не з а 
соряет фильтрационные трубки. Э ту  разницу доказывает смешная исто
рия, трагическая, к сожалению, для одного опытного пивовара, не раз 
выигрывавшего конкурсы и призы за пиво. О н тестировал свою мельни
цу и пришел к выводу о том, что при двойном помоле результат выхода 
идеально совпадал с приведенными в учебниках. Его труба для пере
качки со стальной фильтрационной пластиной превратился в застывший 
кусок цемента, и извлечь оттуда дробину не представлялось возможным. 
А  в следующий раз один крупный помол дал нормальный результат».

ПРОЦЕСС ФИЛЬТРАЦИИ
Фильтрация заключается в отделении сусла от остатков дробины. 

Чан для фильтрации представляет собой большую емкость, в которой 
находится затор , со вторым дном или системой трубок на дне, через ко
торые вытекает сусло. Фильтровать можно по-разному, но обычно есть 
три этапа: последнее нагревание зато ра , рециркуляции сусла и промы
вание дробины.



Фильтрация сусла

Ч Т О  ТАКО Е П О С Л ЕД Н ЕЕ  Н АГРЕВА Н И Е ЗАТО РА ?

Прежде чем сладкое сусло можно будет слить из затора и промыть 
его для фильтрации оставшихся сахаров , затор в последний раз нагре
вают (до 7 7  °С ) . При этом прекращ аются все реакции с ферментами 
(и закрепляется состав  сахаро в), а затор становится более жидким. Для 
большинства заторов с достаточным содержанием воды последнее на
гревание не нужно. М а с с а  будет и так достаточно жидкая и текучая. Для 
более плотных заторов или для солодов, состоящ их из добавок более 
чем на 25% , это полезно, так как обеспечивает хорошую фильтрацию. 
Когда затор застревает, это значит, что он становится слишком плотным 
и сквозь него не может пройти вода. Последнее нагревание не допуска
ет этого, потому что саха р а  становятся более жидкими — точно так  же 
теплый мед всегда более жидкий, чем холодный. Если во время зати р а
ния ваш затор остыл ниже 6 0  ° С , бета-глюканы, пентозаны и другие не- 
преобразованные крахмалы в нем станут вязкими и это осложнит филь
трацию. Последнего нагревания можно добиться, нагревая чан на кон
форке или добавляя в него теплую воду по расчетам , данным в главе 1 6. 
Большинство пивоваров-любителей пропускает эту стадию совершенно 
безболезненно. Я тоже обычно этого не делаю , но если у  вас трудности 
с фильтрацией, это первое средство.

Что ТАКО Е РЕЦ И РКУЛ Я Ц И Я ?

После того как затор отстоялся и готов к фильтрации, часть сусла слива
ют через дренаж снизу чана и вливают его обратно к затору сверху. Этот 
этап называют vorlauf. Первое сусло всегда мутное от протеинов и остат
ков зерна, и пуская его обратно, вы освободите свое сусло от этих приме
сей. Сусло быстро станет прозрачным. Когда начнет выходить чистое сус
ло (оно все еще будет темным и слегка мутноватым, но без осадка), вы мо
жете начинать собирать его в чан для варки и промывать дробину. Возвра
щайте сусло обратно всякий раз, когда оно недостаточно профильтрова
лось. Сусло  может вновь стать мутным, если вы потревожите слой дроби
ны, но если слой затора у вас достаточно толстый, это вряд ли произойдет.

ЧТО ТАКО Е П Р О М Ы В А Н И Е Д Р О Б И Н Ы ?

При промывании дробины из затора надо получить все са ха р а , ко
торые там  есть, но ограничить попадание в сусло горьких танинов из 
оболочек зерен. Возможно, вы видели, как промывают дробину на з а 
водах, обрызгивая ее из «душа». Но помните, что там  фильтрация про
ходит в другой емкости, чем затирание, и там  все предусмотрено для
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того, чтобы оросительная систем а раб о тала точно и ни одна капля сус
ла не пропала зря. Н ам  не обязательно так  экономить. Н а самом деле 
маленькие объемы делаю т фильтрацию сусла легче. Обычно для промы
вания нужно в 1,5 раза  больше воды, чем для затирания. Важна и тем
пература воды для промывания, она не должна быть больше 7 7  ° С , так 
как при этой тем пературе танины из оболочки зерна становятся более 
растворимыми и переходят в сусло . А  это повлечет появление вяжуще
го привкуса у  пива. Но и меньше 75  ° С  тоже не годится, ведь нам нуж
на хорош ая текучесть.

Вот несколько методов промывания, доступных дома.
Непрерывное промывание. Также «летучее промывание», чаще 

всего так получается наибольший выход экстракта. Сусло  сливается и от
правляется снова в затор до тех пор, пока не останется около сантиме
тра жидкости над зерном. Постепенно добавляется вода для промывания. 
Время промывания: 3 0  минут — 2 часа, в зависимости от количества зер
на, типа слива в контейнере. Выход сильно зависит от равномерности вы
текающего сусла, при котором все зерна участвуют в экстрактировании. 
Промывание останавливается, когда плотность сусла на выходе становит
ся меньше или равна 1 ,008  или когда собрано достаточно сусла. Этот 
способ требует от пивовара больше внимания, но и отдача от него высока.

Постепенное промывание. Этот способ использовали в Англии до 
XIX века, и с помощью него можно сделать два сорта пива из одного соло

да. Делается большая партия затора, и сначала полностью сливается сус
ло, без добавления дополнительной воды. Потом зерно затирают еще раз и 
получают вторую партию сусла. Разные сусла затем варят по отдельности. 
Первая партия обычно имеет плотность около 1 ,080 , и из нее варили «вы
держанное» пиво. Следующие партии более светлые, и пиво из них полу
чалось более легким, «столовым». А  потом в затор добавляли еще зерно и 

выливали третью партию малоплотного сусла. В зависимости от количестве 
зерна в заторе вы можете получить сусло для ячменного вина (крепкого), 
светлого эля, крепкого эля или портера. Первый выход обычно составляв” 
треть от общего сусла и вдвое более плотный, чем повторные партии.

Промывание всей партии. Э то  способ американских пивоваров- 
любителей. Здесь вся вода для промывания добавляется к затору, что 
наиболее удобно делать в больших кулерах. Потом зерну даю т насто
яться, рециркулируют его для отделения от примесей, а затем  сусло  сце
живают в чан для кипячения. Обычно заливают затор  (рециркулируют1 
два или три р аза . Э то т способ развился из предыдущего при варени.* 
больших партий портера, и его еще называют цельным. О н менее эс>-
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фективен, чем непрерывное промывание (вы потратите от 10 до 15% 
больше зерна), но удобен.

Б е з  промывания. Э то  наименее эффективный способ в отношении 
выхода, но он очень простой. Кроме того, при нем в сусло попадает наи
меньшее количество танинов. Здесь сусло просто сливают из чана и ва
рят только сусло-самотек. Вкус получается чище, мягче, но и выход, сами 

понимаете, меньше.

СЛИВАНИЕ ИЛИ ОРОШ ЕНИЕ
В промышленном пивоварении затор  в основном промывают, пото

му что так  в сусло попадает больше сахаров . Н а бывших заводах важ
на прежде всего эффективность процесса, потому что на производстве 
пива они зарабаты ваю т деньги. У  домашних пивоваров обычно другие 
приоритеты: мы пытаемся сварить лучшее пиво, на которое способны. 
Кроме того, на нас играет разница в м асш табах. Мы можем позволить 
себе  переплатить сотню рублей за экстракт, а вот на заводе за подоб
ный комфорт придется раскошелиться.

Непрерывное промывание — по сути, орошение затора, при котором 
важна равномерность орошения для наилучшего выхода экстракта. П ер
вое сусло содержит много сахаров, но постепенно затор промывается 
свежей горячей водой, и плотность сусла уменьшается, из-за чего тяжелое 
зерно не всплывает. Поэтому затор становится более плотным и может 
перестать промываться. Затор  может образоваться и слишком быстрым 
промыванием — вокруг второго дна образуется нечто вроде вакуумной 
пробки, и там  скопится слишком много зерна. М аксимальная скорость 
постоянного промывания — литр в минуту. Когда тяжелое первое сусло 
слито, оставшиеся в зернах сахар а  начнут растворяться в свежей воде. 
Э то  требует времени, и поэтому также надо промывать медленно, ина
че это не будет иметь смысла. Тогда вам придется варить не сусло, а воду.

Емкость может быть заполнена зерном от нескольких сантиметров до 
полуметра высотой, но оптимальная высота зерна определяется площа
дью емкости и размером партии зато ра . Если зерно лежит слишком пло
ско, то есть если фильтровать слишком мало зато ра в большой емкости, 
фильтрация будет идти плохо и пиво останется мутным. Минимальная 
толщина зерновой подушки должна составляет 10 см, но и 2 0  см — нор
мальная толщина. В целом чем больше толщина зерна, тем лучше, но 
если зерна будет слишком много, то оно будет очень тяжелым и сусло не 
процедится. Поскольку жидкости всегда текут туда, где сопротивление 
меньше, неравномерное распределение затора вызовет его неравно
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мерную фильтрацию, и не все са ха р а  будут использованы. Плохой вы
ход чаще всего происходит из-за неравномерной зерновой подушки.

А  что если бы нам не пришлось орошать затор? Если просто собрать 
сусло, которое сам о течет к нам в чан, то все эти размышления о равно
мерности потока можно смело забыть! Вот в чем и заключается метод без 
промывания — вы получаете насыщенное сусло при минимуме усилий. 
Проблема лишь в том, что, довольно значительный объем сусла остается 
в чане. Здесь придет на помощь метод промывания всей партии. После 
первой партии залейте чан новой партией воды, дайте настояться и сно
ва слейте. Обычно у  второго сусла плотность 1 ,0 1 6  или больше, так что 
в нем почти нет танина (более подробно об этом — в главе 1 5).

РАСЧЕТ ПРОМЫВАНИЯ
Как же разные методы фильтрации влияют на рецептуру пива? Хорошо, что 

вы об этом подумали, потому что так удобно описать различия между ними.
Например, вот сравнения стандартного 1 9-литрового рецепта (по

стоянное промывание) с промыванием всей партии и без промывания. 
Рецепт одинаковый — коричневый эль:

Состав солода Стандартная Промывание Без
всей партии промывания

Солод для светлого эля 3,15 кг (7 ф) 3,42 кг (7,6 ф) 3,8 кг (8,5 ф)

Стеклянный солод 60 450 г (1 ф) 500 г (1,1 ф) 560 г (1,25 ф)

Шоколадный солод 112 г (0,25 ф) 135 г (0,3 ф) 225 г (0,5 ф)

Обший вес 3,71 кг (8,25 ф) 4,05 кг (9,0 ф) 4,6 кг (10,25 ф)

Эффективность 80% 75% 65%
сбраживания

Обший объем затора 14,25 л 18 л 30,4 л

При каждом способе получилось 2 2 ,8  л сусла плотностью 1 ,041 , но с 
большими зерновыми затратами. Другое различие — в размере затора. В 
первом случае для того же объема потребуется самое меньшее количе
ство затора. Вычисления проводились подлинному пути, описанному ниже.

Р а с ч е т  п а р т и и  д а я  п р о м ы в а н и я  —  к о р о т к и й  ПУТЬ
Самый простой способ рассчитать количество воды для промывания — 

взять процент эффективности выхода для вашего состава зерен и посмо
треть на результат. Многие так делают и вполне довольны результатом.
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Э то  все равно, что считать количество экстракта, за исключением того, 
что средний выход здесь 28  ефг, а  там  — 3 6  или 4 2  для сухого и жидкого 
экстракта. Число 28  получается от 75%  эффективности, умноженной на 
37  фунтов на галлон, то есть максимальный процент экстракта для лаге
ров. Эффективность выхода подробнее объясняется в следующей главе.

Например, для 19 л пива с Н УВ  1 ,0 4 9 :
4 9  х  5 галлонов = 2 4 5  всего,
2 4 5 / 2 8  ефг = 8 ,7 5  фунтов зерна. Сю да входят и цельные зерна, 

у  которых выход обычно меньше. Чтобы рассчитать выход для целой пар
тии зерна, возьмите эту формулу за основу, а потом отдельно вычисли
те значения для каждого солода. Как это делать, узнаете из следующей 
главы.

Как вы могли заметить, общ ее количество зерен для средней партии 
в таблице составило 9  фунтов, тогда как по расчету получилось 8 ,7 5  ф. 
Э та  разница происходит только от округления веса разных солодов 
в со ставе  общего, при «длинном способе», описанном ниже. Разница 
в этих партиях составляет только несколько граммов, и вы можете выров
нять партии и не отмеривать слишком маленькие порции добавок. Раз
ницей в итоге можно будет пренебречь.

Если соотношение зерна и воды у вас 4 ,2  л /кг, половину сусла для 
варки вы получите при первом сливе из зато ра . Обычно потом получают 
еще 3 ,8 - 5 ,7  л сусла , а потом его увариваю т до начального УВ .

Р а с ч е т  п а р т и и  д л я  п р о м ы в а н и я  —  ДДИ йЕНЙ  ПУТЬ
Промывание всей партии эффективней всего, если сусло из двух про

мывок смешать вместе. Для упрощения расчетов нам нужно получить объ
ем первой промывки, равный объему слитого сусла — самотека. Для это
го вам нужно рассчитать объем затора, который даст необходимое коли
чество сусла, учитывая воду, которая впитается в зерно. Д алее останется 
только наблюдать за затором, первую партию сусла слить в чан для вар
ки, промыть затор равным количеством воды, снова слить и варить сусло!

Д авайте проведем расчет.
Сокращения на входе:
Н УВ — Н УВ по рецепту (например, 1 ,0 4 9 );
Др — количество дробины по рецепту (в кг);
Vp — объем партии по рецепту (например, 19 л);
Vk — объем кипячения по рецепту (22 л).
Коэффициент расчета:
К — коэффициент влагозадержания (1,1 л /кг).
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На выходе:
В — объем воды для промывания;
Rn — соотношение В и массы затора (л/кг);
М — ф актор м асш таба для общего зерна;
Зп — количество зерна в партии (кг);
Уз — объем воды в заторе;
П К — плотность сусла , которое пойдет на кипячение;
П 1 — плотность первой партии сусла ;
П 2 — плотность второго сусла;
Vo — общий объем затора .

I  Решите, сколько вам надо галлонов сусла для рецепта — это будет 
ваш Ук (объем кипячения) (например, 6  галлонов):

В = V k / 2 ( 3  галлона = 1 2 кварт).
Рассчитайте соотношение В и массы затора:
Rn = (Vk + (Vk2 + 2k x  Vk x  Д р)5 ) /  Др (1 ,8 5  кв/унц).

3 Рассчитайте фактор масштаба:
М = 1 /  (1 - к 2 Д п 2 )  (1 ,8 ).

4 Рассчитайте количество зерна в партии:
Зп = М  + Др (8 ,9  ф, то есть 9  ф).

Состав солода Стандартная Промывание

Солод для светлого эля 3,15 кг (7 ф) 3,42 кг (7,6 ф)

Стеклянный солод 60 450 г (1 ф) 500 г (1,1 ф)

Шоколадный солод 112 г (0,25 ф) 135 г (0,3 ф)

Общий вес 3,71 кг (8,25 ф) 4,05 кг (9,0 ф)

5 Рассчитайте объем воды в заторе:
Уз = Rn X  Зп = В + к X  Зп ( I 6 , 6  кварты).

6 Рассчитайте плотность первого сусла:
П I = 4  х  М  х  Vp х  Н УВ  /  Vs ( 1,0 6 4 ) .

7 Рассчитайте плотность второго сусла:
П 2 = 4  х  Vp X  Н УВ  X  (к/R n ) х  ( I -  (к /  Rn)) /  (Др х  (Rn -  к)) (1 ,0 1 7 ) .

8 Вычислите общую плотность и сравните с рецептом 
П = (П 1 + П2) /  2 и Н УВ  = П х  V k/  Vp (1 ,0 4 0  и 1 ,049 )

9 Рассчитайте общий объем затора для этой партии. Если 1 фунт сухо
го зерна замочен с 1 квартой воды на фунт, то есть с 42  жидкими ун

циями. Чем больше соотношение, тем больше объем воды.
Vo = Зп х  (Rn + 0 ,3 2 ) (1 9 ,5  кварты, или 4 ,9  галлонов, или 19 л).
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Р а с ч е т  б е з  п р о м ы в а н и я  —  к о р о т к и й  п у т ь

Простой способ рассчитать количество зерна при фильтрации без 
промывания — взять процент эффективности сбраживания для вашего 
состава зерен и посмотреть на результат. М ногие так  делаю т и вполне 
довольны результатом. Э то  все равно что считать количество экстракта, 
за исключением того, что средний выход здесь 2 4  ефг, а там  — 3 6  или 4 2  
для сухого и жидкого экстракта. Число 2 4  получается от 65%  эффектив
ности, умноженной на 3 7  фунтов на галлон, то есть максимальный про
цент экстракта для лагеров. Эффективность выхода подробнее объясня
ется в следующей главе.

Например, для 19 л пива с Н УВ  1 ,049 :
4 9  х  5 галлонов = 245 всего.

2 4 5 / 2 4  ефг = 10 ,2 фунтов зерна. Сюда входят и цельные зерна, 
у которых выход обычно меньше. Чтобы рассчитать выход для целой 

партии зерна, возьмите эту формулу за основу, а потом отдельно вычисли
те значения для каждого солода. Как это делать, узнаете из следующей 
главы.

ЗК ак вы могли заметить, общ ее число зерен для средней партии 
в таблице составило  1 0 ,2 5  кг, хотя в расчете  получилось только

10 ,2  ф унта . Э та  разница происходит только от округления веса  р а з
ных солодов в со ставе  общ его, при «длинном способе», описанном 
ниже. Разница же между промыванием и этим способом  — килограмм, 
и ею пренебречь нельзя. Д о бавьте  по 2 5 0  г каждого из двух зерен к 
общ ему солоду. Э то  не позволит погрешности стать слишком боль
шой, только следите , чтобы ваш зато р  по-прежнему о ставался  про
порциональным.

4 Когда вы используете метод промывки всей партии для затирания на 
1 час, вы не добавляете сразу всю воду, потому что тогда сусло полу

чится слишком жидким. Сначала влейте воду в обычном количестве (3 -4  л /  
кг), а потом добавляйте оставшуюся воду постепенно. Помешивайте затор, 
дайте настояться и потом процедите сусло в чан.

5 Чтобы рассчитать, сколько нужно воды после затирания, используйте 
формулу:

начальный объем зато ра = 5 кг X  R2 = 10 л;
затор удержит по пол-литра на 0 ,5  кг = 2 ,5  л, 

что оставляет 7 ,5  л «свободного» сусла . Чтобы набрать 2 2 ,5  л сусла в 
итоге, вам нужно будет добавить еще 15 ,3  л воды к суслу.
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Р а с ч е т  б е з  п р о м ы в а н и я  —  д л и е е к й  П У Т Ь
Вот как рассчитать фильтрацию без промывания из стандартного ре

цепта, как в главе 2 0 . В этих расчетах совмещаются результаты о ттрех- 
паузового затирания солода, потому что именно его лучше всего соче
тать с фильтрацией без промывания.

Сокращения на входе:
Н УВ  — Н УВ  по рецепту (например, 1 ,0 4 9 );
Др — количество дробины по рецепту (в кг);
Vp — объем партии по рецепту (например, 1 9  л);
V k — объем кипячения по рецепту (22  л).
Коэффициент расчета:
К — коэффициент влагозадержания (1,1 л /к г);
Rk — обычное соотношение затора по рецепту (например, 2 кварты 

на 1л).
На выходе:
М  — ф актор м асш таба для общ его зерна;
Зп — количество зерна для метода без промывания;
R6n — конечное соотнош ение затора без промывания;
Вбп — общий объем воды;

Впнз — объем воды для последнего нагревания затора ;
ПК — плотность кипения;
Vo — общий объем затора .

I  Решите, сколько вам надо галлонов сусла для рецепта, то есть опре
делите объем кипячения (например, 6 галлонов).

А  Рассчитайте фактор масштаба:
^  М  = 4 х У к / ( 4 х У к - к х Д р )  (1,2) .

3 Рассчитайте количество зерна для метода без промывания:
Зп = М +Др (9 ,9 6  ф, то есть 10 ф).

4 Рассчитайте плотность сусла на кипячение 
П К = Н У В х У р / У п  (1 ,041) .

5 Рассчитайте соотношение затора в партии:
Rn = (4 х  Vn + к х  Др) /  Др (2 ,8 4  кв/ф ).

6 Рассчитайте общий объем воды (кварты):
О В  = Др X  Rn = 4  X  Vk + К х  Д р (29,1) .

7 Рассчитайте количество воды для последнего нагрева затора:
Впнз = Д р X  (Rn — Rp), или О В  — заваривание (8 ,6  кварт).

8 Рассчитайте общий объем затора:
V3 = Д р X  (Rk + 0 ,3 2 ) (3 2 ,3  кварты, или 8 галлонов).
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М н о г о к р а т н о е  н а с т а и в а н и е  б е з  п р о м ы в а н и я

1Из рецептов без промывания мы вычислили, что ф актор м асш таба 
для O a k  Butt Brown A le = 1,2.  Применив этот ф актор  к каждому 
солоду, получим:

Состав солода Стандартная Без промывания
Солод для светлого эля 3,15 кг (7 ф) 3,8 кг (8,5 ф)
Стеклянный солод 60 450 г (1 ф) 560 г (1,25 ф)
Шоколадный солод 112 г (0,25 ф) 225 г (0,5 ф)
Общий вес 3,71 кг (8,25 ф) 4,6 кг (10,25 ф)
Общий обьем затора 1 4 ,25  л 30,4 л

А  Из главы 16 можно вывести объем воды для замеса и преобразова- 
/т^ н и я  для нового веса зерна в 4 ,6  кг:

Заваривание для замеса 
Конечная Т 4 0  ° С ;
Соотнош ение зам еса 1 л /  4 5 0  г;
Т воды 4 3  ° С ;
О бъем  воды 4 ,6  л.
Заваривание для преобразования 
О бъем воды в заторе 4 ,6  л;
Конечная Т 154  ° Ф ;
Т воды 2 1 0  ° Ф ;
О бъем  воды 4 ,5  л;
О бщ ий объем воды 9 ,2  л.

3 Теперь у нас нормальное соотношение зерна (4 ,6  кг) и воды (9 ,2  л), 
то есть 1:2. Общий объем затора около 22 л. Теперь рассчитаем, 

сколько надо добавить воды, чтобы получить общий объем воды без про

мывания (Вбп).
Вбп = 4 (Vp  + кДр) = 29 , 1 25  кварты.
Впнз = Вбп — заваривание = 8 ,8 7 5  или 9  кварт.

4 Может показаться, что надо просто добавить еще 9  кварт (8 ,4 6  л) и 
все, но нельзя, чтобы Т затора превысила 170 ° Ф , так что надо рас

считать Т воды, чтобы конечная Т затора была 170 ° Ф . Проведем расчет: 
Тв = (Т2 — Т 1 )(0 ,2  Д  + Вз) /  В + Т2.
Тв = (1 7 0  _  154)(0,2-+-10,25 + 2 0 ,2 5 ) /  9  + 170 = 2 0 9 ,6 , или 2 1 0  ° Ф . 
Так что если мы будем заваривать затор водой 21 0  ° Ф , то можно не 

опасаться выделения в сусло танинов. Но если бы собирались получить 
25 , а не 22  л, то и заваривать пришлось бы большим количеством воды 
(1 2 , 3 5  л), и Т надо было бы сократить до 198 ° Ф .
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5 Да, тут придется посчитать, и затор получается больше, но все же 
сильно облегчает процесс, если добавить всю воду, рециркулировать 

и слить сусло для кипячения. Достаточно заварить затор, влить обратно 
сусло-самотек, процедить сусло и варить его. Не нужно беспокоиться о pH 
или плотности сусла, о конечной плотности — все сделается само собой. 
Если же вы не хотите долго считать, можете воспользоваться специальными 
программами, как Promash или Strangebrew.

В следующей главе мы поговорим об эффективности получения экс
тракта и о том, как это использовать при разработке  своих рецептов.
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Чего ожидать во время 
получения экстракта

Анализ со става  солода. О б зо р  — 21X2. 
Эффективность экстракта и средний выход — 2X3 

Как рассчитать свою эффективность — 215

Итак, переходим к сам ом у главному. Мы уже знакомы с разными со- 
лодами и добавками для сусла . Мы знаем, как начинают работу ф ер
менты во время зато ра и как они преобразую т крахмалы в сахар а . Мы 
обсудили разные способы затирания солода и фильтрации сусла . Те
перь пришло время свести вместе всю эту информацию и определить, 
сколько мы получим сусла из зерна. Э то  важно знать для того, чтобы 
разработать  свой рецепт или чтобы повторить успешный результат — 
словом, представлять себе  выход экстракта полезно. А  когда мы уже бу
дем знать свой «потенциал», то всегда сможем прикинуть, на что можно 
рассчитывать. Первый вопрос здесь: чем мы располагаем ?

О твет на этот вопрос нужно искать в анализе со става солода. В этих 
информационных листах, по сути, и содержится информация о выходе 
каждого солода. Такие анализы должны быть доступны в Интернете на 
сай тах производителей, а более подробные ищите в магазине для пиво
варения, где вы покупаете зерно. Сам ы е подробные данные вам не по
надобятся. К сожалению, если вы смеш иваете сорта солода, то придет
ся попотеть с  вычислениями. А  если вы рассчитываете Н УВ  для готово
го солодового экстракта, то вам остается умножить вес экстракта на вы
ход (3 6  единиц на фунт на галлон для жидкого экстракта и 4 2  для сухо-

211



Пивоварение из цельных зерен

го) и разделить на объем по рецепту. Например, 6  фунтов (2 ,7  кг) жид
кого экстракта на 5-галлонную партию (1 9  литров) дает Н УВ  6  X  3 6 / 5  
= 1 ,0 4 3 . Чтобы вычислить Н УВ  из значения в анализе солода, придется 
это значение переводить в значение потенциального УВ , а потом вычис
лять фактор эффективности для перевода выхода солода в значения, ко
торые мы используем именно в пивоварении. Когда мы это пересчитаем, 
то можно будет легко пересчитывать любые данные.

АНАЛИЗ СОСТАВА СОЛОДА. ОБЗОР 

Э к с т р а к т  —  т о н к и й  п о м о л ,  как  есть  и с у х а я  м а с с а
Значение выхода экстракта в анализе солода не дается в единицах 

для фунтов на галлон. Вы увидите эти значения для европейских и се 
вероамериканских сортов в процентах: % экстракта — тонкий помол, 
сухая м асса  (FG B D ). Э то т процент показывает максимальный раство
римый экстракт, который можно получить из затора .

Когда производители солода рассчитывают этот показатель, они 
проводят затирание солода в лаборатории . Э то  называется «конгресс- 
затирка». Э то т  затор сделан при нескольких завариваниях стандартной 
партии мелко смолотого зерна. При определении выхода из солода по
лучают максимальное количество сусла . Такой выход называется % экс
тракта — тонкий помол (FG A I). О н называется «как есть», потому что 
правильно высушенный солод имеет влажность 4%, хотя вообще влаж
ность может разниться от 2 до 1 0%. Чтобы сравнить разные объемы со 
лода с  разной влажностью, надо прибегать к дополнительным расчетам . 
Но основа для сравнения, и цифра которую вы чаще всего встретите в 
анализе, будет именно тонкий помол, сухая м асса , так как именно она 
отвечает количеству солода, который сушили при 0% влажности.

К а к  перевести  %  э к с т р а к т а  в ефг  
Се д и ж и ц н  ж а  ф у ж т ы  ж а  г а л л о ж )

В «конгресс-затирке» каждое зерно отдаст максимальное количество са
харов, поэтому этот выход и называется процент экстракта при максималь
ном выходе. Обычно это значение колеблется между 6 0  и 80% от веса, хотя 
некоторые пшеничные солода имеют и 85% экстракта. Так, 80% экстракта 
значит, что 80% веса солода (зерна) может быть растворено в воде, и при 
правильном затирании перейти в сусло. Остальные 20% — нерастворимые 
оболочки зерен и сухие вещества в них. В реальных домашних условиях вы 
никогда не добьетесь такого процента, но с ним удобно сравнивать.
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Также сравнение проводится с чистым сахаром  (сахарозой), потому 
что его выход составляет 100% его массы. О н полностью растворяется в 
воде и не имеет влажности. Один фунт сахар а  даст раствор с УВ  1 ,0 4 6  
при объеме раствора 1 галлон. Для вычисления выхода других солодов и 
добавок нужно значение % экстракта FG BD  умножить на сравнительное 
значение для сахарозы — 4 6  единиц для фунтов на галлон.

Например, пусть у нас есть солод из двухрядного ячменя для лагера. 
Такой базовый солод имеет FG B D  8 1 ,7% веса растворимых сахаров . 
Если мы знаем, что выход сахарозы  100%  и что плотность от нее уве
личивается на 4 6  ефг, то от этого солода можно ждать что он увеличит- 
плотность сусла на 8 1,7% от 4 6  ефг, то есть на 3 7  ефг.

Э к с т р а к т  в гор ячей  воде CELWE)
Э тот параметр можно увидеть в анализах солода, проведенных в Бри

тании и Австралии, где используют метод затирания при одинаковой темпе
ратуре, который не использует Американская ассоциация пивоваров. Там 
солод находится час при температуре 65  °С . H W E («как есть») измеряется 
в литрах X  градус/кг, а при переводе из американской системы счисления 
в европейскую равна фунт на галлон (кстати: ефг = галлон X  градус /  фунт). 
Коэффициент перевода — 8 ,3 4 5  X  фунт на галлон.

В любом случае значения H W E  и % экстракта отличаются достаточ
но сильно. Сравнивать их — все равно, что сравнивать мощность гоноч
ной машины и трактора, мощность та же, но используется совершенно 
для разных целей. Так что если у  вас есть анализ солода для светлого со 
лода для элей и H W E  там  3 0 8  °л /к г , переводите ее в H W E  фунт на гал
лон, и вам этого хватит.

Э Ф Ф ЕКТИ ВН О С ТЬ  ЭКСТРАКЦИИ 
И СРЕДНИЙ ВЫХОД

М аксимальный выход солода можно получить, если все условия со 
впали и были идеальны — pH, тем пература, время, помол, ф аза  луны — 
все, и поэтому 100%  крахмалов стало  сахар ам и . Но это достигается 
далеко не всегда, даже в промышленных условиях. Обычно достигается 
7 0 -8 0 %  от максимума (то есть 70%  от FG B D  солода с 81 ,7%.  Тогда вы 
можете спросить, зачем нужно знать это максимальное значение, если 
оно столь эфемерно. О твет такой, что из максимального выхода можно 
получить реальное значение — средний выход.

То, что мы рассчитываем, называется эффективностью экстракта, то 
есть соотношение вашего реального выхода к максимальному выходу
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АНАЛИЗ ЭКСТРАКТА ДЛЯ РАЗНЫХ СОРТОВ СОАОДА
% твердого экстракта от массы для распространенных сортов солода с эквивалентом в ефг в скобках

Параметр 2-рядный 2-рядный Мюнхен- Карамель Карамель Шоколад- Жареный
светлый (ВБ) ский 15 75 ный ячмень
_______________________ солол___________________________________________________солод____________________

% влажность 4,4 3,5 4,0 7,9 4,8 3,5 3,3

%  экстракта FGAI 
(ефг «как есть»)

78,1 
(36 ефг)

—
78,7 

(36 ефг)
73,3 

(34 ефг)
75,7 

(35 ефг)
74,3 

(34 ефг)
64,5 

(30 ефг)

%  экстракта, FGDB 
(ефг сухой)

81,7 
(38 ефг)

310 FHWE 
(37 ефг)

82 
(38 ефг)

79,6 
(37 ефг)

79,5 
(37 ефг)

77 
(35 ефг)

66,7 
(31 ефг)

% экстракта CG , 
As is

77,1 
(35 ефг) —

77,6 
(35,5 ефг) — — — —

%  экстракта 
CG D B

80,6 
(37 ефг)

308 HWE 
(37 ефг)

80,9 
(37 ефг) — — — —

F/C разница 1,1 0,8 1,1 — — — —

Ефг «как есть» 
при 75% 
эффективности

27 27 27 25 26 26 22

DB при 75% 
эффективности

28 28 28 27 27 27 23

этого со р та  со л о д а FG A I. Каждая партия пива уникальна , поэтом у эф-

фективность всегда может меняться, в зависимости от оборудования 
и других условий. В следующем разделе мы научимся ее рассчитывать. 
А  значения ефг для сухой массы при 75%  эффективности представлены в 
таблице «Анализ выхода для разных сортов солода».

Значение «как есть», которое учитывает и влажность, лучше исполь
зовать для расчета выхода, но его не найдешь во всех анализах. О днако 
значение «как есть» можно вывести из сухой массы и % влажности. Если 
ваша эффективность высокая (около 90% ), то можно считать, что вы те 
ряете I ефг на каждые 3% влажности. При более низкой эффективности 
(меньше 75% ), вы будете терять I ефг для каждых 4%.

В таблице «Анализ выхода для разных сортов солода» мы принимаем 
эффективность за 75% , то есть берем среднее значение для домашнего 
пивоварения при технологии промывания и доступных сейчас солодах. 
Меньший выход (70%-эффективность) все еще считается хорошим. Но для 
крупномасштабных производств и 5% уменьшение считается значитель
ным, потому что в м асш табах тысячи фунтов в день это приносит большие 
потери. Разница же для домашнего производства не такая значительная.
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КАК РАССЧИТАТЬ СВОЮ  Э Ф Ф ЕКТИ ВН О С ТЬ
Для пивовара важны две плотности: экстракции, или плотность сусла 

на кипячение (ПК), и (плотность) после кипячения или начальная плотность 
(Н УВ). В большинстве случаев обращаются к НУВ, потому что именно этот 
показатель определяет крепость пива. Когда планируют рецепт, учитывают 
прежде всего вторую плотность и размер партии сусла, например, 19 л.

Но когда речь идет об эффективности экстракции, вам важна ПК, по
тому что объем сусла и его плотность и есть наш выход. Если вам по
счастливится услышать, как пивовары-любители обсуждаю т свои резуль
таты, наверняка вы столкнетесь с чем-то вроде «У меня получилось 3 0  
(ефг) из затора». О ни говорят как раз о своем выходе, то есть о плотно
сти полученного сусла .

Важно понимать, что общ ее число сахаро в  постоянно, меняется 
только концентрация (то есть плотность), в зависимости от объема, в ко
тором они растворены. Чтобы это понять, давайте посмотрим на едини
цу измерения — единицы на фунты на галлон. Э то  единица измерения 
концентрации, поэтому она дается «на галлон». Еще это можно записать 
как галлон X  градус/ф унт. То есть при затирании вы получаете х  галло
нов сусла с плотностью 1 ,0уу из z  фунтов солода. Чтобы посчитать экс
тракт в ефг, вам надо умножить число галлонов сусла на его плотность 
и разделить на количество солода, которое вы потратили. Э то  и даст 
вам плотность на фунт использованного солода. Д авайте  посмотрим на 
примере:

Состав солода для стаута Пальмера
(выход = 22  л 1 , 038  сусла)
2 ,9  кг 2-рядного 
0 ,2 2 5  кг карамельного 15 
0 ,2 2 5  кг карамельного 75  
0 ,2 2 5  кг шоколадного солода 
0 ,2 2 5  кг жареного ячменя 
Всего  3 ,8  кг.
Примем, что в нашей партии было 3 ,8  кг зато ра , из которого полу

чилось 22  л (6 галлонов) сусла с  П К = 1 ,038 .  О бщ ий выход этой партии 
составил 6  галлонов X  3 8 /  галлон = 2 3 0 . Делим это число на фунты со 
лода и получаем экстракт в числах на фунт, то есть 2 7  ефг. Сравним наш 
результат с максимумом для такого лагера (3 6  ефг «Как есть») и опреде
лим примерно нашу эффективность: 2 7 / 3 6  = 75% .
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Если мы посмотрим на максимальное значение ефг «как есть» из т а 
блицы «Средний выход солода в ефг» для каждого солода в рецепте, то 
можем посчитать фактическую эффективность затирания (по расчетам , 
а не по результату):

СРЕДНИЙ ВЫХОД СОЛОДА В ЕФГ
Сорт FG D B

(М ах. % выхода)
М акс еф г Средний еф г (75% ) Еф г замач!

2-рядный, для солода 80 37 28 —

6-рядный стандартный 76 35 26 —

2-рядный для светлого эля 81 38 29 —

Бисквит 75 35 26 —

Victory 75 35 26 —

Vienna 75 35 26 —

Munich 75 35 26 —

Коричневый 70 32 24 8*

Cara Pils 70 32 24 4 *

Легкий стеклянный (10-15 L) 75 35 26 14*

Светлый стеклянный (25-40 L) 74 34 25.5 22

Средний стеклянный (60-75 L) 74 34 25.5 18

Темный стеклянный (120 L) 72 33 25 16

Special «В» 68 31 23 16

Шоколадный 60 28 21 15

Rostmaltz 70 32 24 21

Обжаренный ячмень 55 25 19 21

Черный 55 25 19 21

Пшеничный 79 37 28 —

Ржаной 63 29 22 —

Овсяные хлопья 70 32 24 —

Кукурузные хлопья 84 39 29 —

Ячменные хлопья 70 32 24 —

Пшеничные хлопья 77 36 27 —

Рисовые хлопья 82 38 28.5 —

Мальтодекстриновый порошок 100 40 (40) (40)

Кукурузный сахар 92 42 (42) (42)

Тростниковый сахар 100 46 (46) (46)
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Со ло д  М акс ефг «как есть»
2 ,9  г 2-рядного 3 6  X  6 ,5 / 6  = 3 9
0 ,2 2 5  кг карамельного 15 3 4  х  0 ,5 / 6  = 2 ,8
0 ,2 2 5  кг карамельного 7 5  35  х  0 ,5 / 6  = 2 ,9
0 ,2 2 5  кг шоколадного солода 3 4  X  0 ,5 / 6  =2,8 
0 ,2 2 5  кг жареного ячменя 3 0  х  0 ,5 / 6  = 2 ,5
Максимальный выход «как есть» 5 0  или 1 ,0 5 0

Таким образом , наш экстракт 1 ,038 значит, что наш а эффектив
ность составила 3 8 / 5 0  = 76% .

ПЛАНИРОВАНИЕ КОЛИЧЕСТВА ЭКСТРАКТА 
ДЛЯ РЕЦЕПТА

И с п о л ь з о в а н и е  е ф г

При разраб о тке  рецепта мы используем идею эффективности нао
борот, так  как нам надо не определить результат, а рассчитать цель. 

Сколько солода надо для производства 19 л сусла 1 ,0 5 0 ?
Д авайте  вернемся к примеру стаута .

I  Во-первых, надо признать эффективность (75%) основного солода 
(78% FGAI) и высчитать примерный выход:

78%  X  75%  х  4 6  (е ф г / 100%  сахарозы ) = 2 7  ефг.
А  Потом умножаем конечную плотность (50) на объем по рецепту (5 гал- 
г /  лонов), чтобы определить общее количество сахара. 5 X  50  = 250 .

ЗЭто  число делим на предполагаемый выход (27  фнг) и получаем фун
ты необходимого солода:

2 5 0 / 2 7  = 9 ,2 5  фунтов (я обычно округляю, 9 ,5  фунта).

4 Итак, необходимую плотность 19 л нам дадутт 9 ,5  фунта (4,2кг). Из 
таблицы «Анализ выхода для разных сортов солода» мы возьмем зна

чение солода с 75%-ной эффективностью и поймем, сколько каждого соло
да взять для рецепта. Состав солода можно составлять «снизу вверх» или 
«сверху вниз», то есть ведя отсчет от основного солода или наоборот, 
к нему. Вы можете выбирать добавки, чтобы «добрать» солод, или основы
ваться на вкусовом разнообразии. Я обычно считаю «снизу вверх», и здесь 
я возьму полфунта каждого специального солода, а потом определю, 
сколько надо взять основного.

Н УВ  добавок специальных солодов на основе ефг «как есть» при 
75%-ной эффективности:
Карам ель 15 2 6 x 0 , 5 / 5  = 2 ,6
Карамель 7 5  2 5 ,5  X  0 ,5 / 5  = 2 ,6
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Ш околадный 2 1 x 0 , 5 / 5  = 2,1
Ж ареный ячмень 1 9 x 0 , 5 / 5 = 1 , 9

9 ,2  из 5 0
Чтобы теперь рассчитать, сколько взять основного солода, надо вы

честь это значение из общ его, умножить на объем по рецепту и р азде
лить на значение ефг для основного солода (75% ).

(5 0  — 9 ,2 ) X  5  га л /  2 8  = 7 ,3  фунта базового  солода, что я округлю 
до 7 ,5  фунта.

И так мы получаем солодовый состав для стаута  П альм ера:
3 ,7  г 2-рядного солода для лагеров;
0 ,2 2 5  кг карамельного 15;
0 ,2 2 5  кг карамельного 7 5 ;
0 ,2 2 5  кг шоколадного солода;
0 .2 2 5 .кг жареного ячменя;
Всего  4 ,2 7 5  г.
Помните, что Н УВ  — плотность после кипячения. Когда вы собираете  

сусло  и хотите узнать, хватит ли вам его, вам нужно понять, как изменит
ся плотность после кипячения. Так, чтобы после кипячения получить 1 9  л 
сусла 1 ,0 5 0  плотности, вам нужно как минимум:

22  л сусла 1 , 042  или 2 6  л сусла 1 ,036 .

И с п о л ь з у я  г р а д у с  х  л / кг

С о  значением H W E , или л ° / к г . Для солода светлого эля из таб ли 
цы «Анализ выхода для разных сортов солода» значение составляет 
3 1 0  л ° / к г . Чтобы рассчитать вес солода для светлого эля на 2 0  л с 
Н УВ  сусла 1 ,0 4 5 , сделаем  следующ ее:

20  л X  45  = 9 0 0  единиц плотности.

f \  Если мы примем эффективность за 75%, то 3 1 0  H W E станут
2 3 2 ,5  ли тр °/кг

3 Разделив единицы плотности на H W E, получим массу солода в кг: 
9 0 0 / 2 3 2 ,5  = 3 ,8 7  кг.

Чтобы рассчитать вашу фактическую эффективность партии, давай 
те допустим, что мы собрали  28  л сусла с плотностью 1 , 04 2  из 5 кг 
солода для светлого эля (3 1 0  H W E  FG BD ).

1. 28л  X  4 2  = 1 , 1 7 6  плотности, или литр0;
2 . 1 , 1 7 6 / 5  кг = 2 3 5  л ° /к г ;
3 . 2 3 5 / 3 1 0  = 0 ,7 5 8 , или 7 6  % эффективности;
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И с п о л ь з у е м  ° П л а т о  ( ° Р )
Возможно, у вас есть гидрометр, который измеряет не относитель

ную плотность, или Н УВ , а °Р. Рефрактометры обычно сделаны на осно
ве шкалы Бри, которая по значениям эквивалентна °Р. Тогда у  вас есть 
два варианта для вычисления эффективности и количества солода.

I  Перевести °Р в плотность (см. табл. «Пересчет удельного веса рас
твора в °Р» в Приложении А) и далее считайте эффективность в фнг и 

H W E, как мы это делали выше. 
f \  Или используйте °Р и процент веса экстракта от сусла как соотно- 

шение растворимого или нерастворимого.
Другими словами, сусло с 10 °Р  имеет 10 г растворимого экстракта 

(сахар , карбогидраты , протеины, липиды) на 10 0  г сусла . В промышлен
ном производстве используются именно эти единицы, потому что они 
более наглядно показывают использование солода, основываясь на 
м ассе , а не объеме.

Чтобы рассчитать эффективность с °Р, возьмите формулу:
Эффективность сбраживания = м асса  ф акт экстракта /  м асса  м ак

симального экстракта.
Эффективность сбраживания = (объем сусла X  плотность сусла 8 

м асса  % экстракта сусла) /  (м асса  солода X  макс. выход).
Так что все, что нужно — вычислить фактический вес экстракта в сус 

ле, сравнить с максимальным, которое можно взять в анализе с о с та 
ва солода. М а с с а  фактического экстракта определяется умножением 
объема сусла на его плотность, чтобы получить его м ассу , а затем  о б
щая м а сса  экстракта измеряется с помощью °Р. Плотность сусла рав
на плотности воды (кг/л ), умноженной на относительную плотность сус 
ла (УВ).  Помните, что удельный вес и есть соотношение раствора с чи
стой водой. Чтобы определить значение плотности сусла , вам нужно ее 
либо измерить гидрометром, либо перевести °Р  в плотность по табли
це в приложении А . Если показания гидрометра меньше 13 °Р, то пере
вод осущ ествляется с коэффициентом 4  (1 0  °Р  = 1 ,0 4 0 ), а при больших 
значениях вы растает погрешность и лучше пользоваться таблицей.

М аксим альная м а сса  выхода — м асса  солода, умноженная на мак
симальный выход, например 80%  экстракта FG B D . Тогда расчет таков:

Эффективность сбраживания = [(объем сусла X  плотность воды X  
УВ ) х  °Р] /  (солод (кг) X  % FG B D ).

Н апример, у  нас было 4  кг солода для 2 0  л сусла с 12 °Р. Помня, 
что ниже 13 °Р  плотность пересчитать просто, мы вычислили, что УВ  
составляет 1 ,048 .
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Тогда эффективность будет:
% эффективности = [ (20  л х  1 к г/л  X  1 ,048 )  X  1 2%] /  (4 кг х  80%) = 

7 8 ,6 %
Расчет также можно изменить, чтобы вычислить состав  солода, не

обходимого для 2 0  л сусла 12 °Р. Для нашего примера давайте возь
мем стандартную  эффективность 75% . Расчет таков:

Солод  (кг) = [(объем сусла X  плотность воды X  УВ ) X  °Р] /  ( % FG BD  
х  Эффективность) = [(2 0  л х  1 кг/л  х  1 ,048)  X  12 % ] /  (75  % х  8 0  %) =
4 ,2  кг.

Примечания:

I  Расчет можно также проводить в галлонах на фунт, если взять плот
ность воды за константную 8 ,32  фунта на галлон.

А  Также надо отметить, что в промышленности в основном используют 
значение для зерна крупного помола, «как есть» (C G A I), из анализа 

состава солода. Это  число учитывает потерю влажности и потому исполь
зование солода можно рассчитать более точно, что важно для больших 
масштабов производства. Для масштабов домашнего пивоварения можно 
так не мелочиться и положиться на более доступные значения FGBD . Если 
вы все же хотите учесть влажность, умножьте число для сухой массы на про
цент сухого веса. Например, 80% FGBD при 4% влажности даст 80%  х  96%  
= 7 6 ,8 %  FG A I.

Если разница между тонким и крупным помолом 1,2%, то C G A I со 

ставит 7 6 ,8 %  - 1 , 2 %  = 75 ,6% .
Подставляя число C G A I вместо FG B D  в расчет количества солода 

выше дате 4 ,4  кг вместо 4 ,2 . Теперь если вы пересчитаете эффектив
ность с этим числом и 7 5 ,5 %  C G A I, то она увеличится до 7 9 ,2 % . Все  з а 
висит от того, хотите ли вы учитывать влажность солода или согласны 
признать ее более-менее постоянной для разных сортов солода.

ЗАКЛЮ ЧЕНИЕ
Итак, вот вы и получили необходимую информацию о расчетах вы

хода сусла , эффективности экстрации. Теперь вы сможете рассчитывать 
как вашу эффективность, так  и состав  солода для цельнозернового ре
цепта. М аксим альное значение выхода, или % экстракта, вы найдете 
в анализе солода для тонкого помола и сможете перевести его в зн а
чение У В  через 4 6  ефг у  сахарозы . Сравнивая полученное сусло  с м ак
симальным выходом, можно определить свою эффективность, а зная ее, 
вы свободны в создании рецептов!

Вперед!
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Дополнительное оборудование — 2.2.1.

Пример рецепта — 2 2 2

Возможно, вам приходилось слышать от опытных пивоваров из цель
ных зерен такую ф разу: «Я и не подозревал, что это так  просто!» Делать 
пиво сам ом у от начала до конца действительно просто, нужны только 
некоторые дополнительные приготовления и немного другое оборудо
вание. Важно также понимать, в чем состоит процесс.

Итак, вы уже познакомились с основными процессами этой части пиво
варенного искусства, но лучший способ научиться — попробовать сделать 
самому. По моему расчету вы уже должны были сварить пару партий пива 
из экстракта и с дополнением зерен. Вы уже умеете работать с ингредиен
тами и оборудованием, готовить воду, проводить дезинфекцию. Если у  вас 
нет мельницы, то вы знаете, где купить смолотое зерно. Если хранить его 
в прохладном и сухом месте, то оно будет свежим до двух недель.

ДОПОЛНИТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
Б о ч к а  л а я  з а то р а  и ф и л ь тр а ц и и . Проще всего сделать такую 

бочку из кулера или сумки-холодильника. Как они помогают при зати
рании и фильтрации, я показал в главах 16 и 17. Как их делать, описано 
в приложении Е. Подойдут емкости объемом 32 , 4  и 4 3 , 2  л или кулер для 
напитков на 38  л.
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Пивоварение из целышх зерен

Рис. 89. Домашняя установка для 
затирания. Возможно, эта самая 
оптимальная домашняя установка. 
Чан для затора и фильтрации 
расположен на стойке около плиты, 
где стоят два больших котла —  
в одном греется вода для затора, 
а в другой нальют сусло.

Ч а н  д л я  воды  д л я  п р о м ы в а н и я . Вам придется греть много воды 
для затора и промывания. Можно использовать тот же 19-литровый чан, 
что и для кипячения сусла, или приобрести котел большего разм ера. Для 
затирания вам понадобится 1 1 - 1 5  л воды и столько же для промывания, 
так  что позаботьтесь о емкостях заранее .

Ч а н  д л я  к и п я ч е н и я  с у с л а . Теперь вам понадобится новый чан, 
так как вы будете кипятить всю партию сразу . Вам  нужен чан, в котором 
можно кипятить 22  л с запасным местом . М не кажется, лучший выбор — 
алюминиевый котел для ресторанов, который стоит около 8 0  долларов. 
Более дешевый вариант — эмалированный чан стоимостью 4 0  долла
ров, хотя он менее устойчив к царапинам и повреждениям. Алюминий 
также лучше проводит тепло, и сусло не пригорит в нем.

Ги д р о м е тр . Теперь вам нужно купить гидрометр, если у вас его еще 
нет. О н позволяет вам контролировать процесс выделения экстракта, 
а его использование описано в приложении А.

ПРИМЕР РЕЦЕПТА
Для начала сварим коричневый эль из четырех солодов с одним замачива

нием. Я расскажу вам обо всех этапах процесса пивоварения, а потом вернем
ся к разным вариантам на каждом этапе. Естественно, если вы предпочитаете 
другой сорт пива, то милости прошу к другим рецептам из главы 20. Не забудь
те принять во внимание ваш график охмеления сусла и снижение при кипячении.

Oak Витт Brown Ale

Солоды УВ  (ефг)
3 ,2  кг солода для светлого эля 3 0
0 ,9  кг солода Victory 8
2 2 7  г стеклянного солода 6 0 L  2
1 1 3 г шоколадного солода 1
ПК для 2 4  л 1,041
Н У В  для 21 л 1 , 049

Х м е л ь
14 г N ugget (12%)
14 г W illamette (5%) 
О бщ ая горечь

Время кипячения
6 0
15

IB U
21
4

25

Д р о ж ж и
W L P 0 1 3  London Ale

График брожения
Первичное брожение при 2 0  ° С  2 недели
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Варианты
Частичное затирание

Добавить при кипячении

График затирания 
Пауза
Для преобразования

0 ,9  кг солода для светлого эля 
0 ,9  кг солода Victory 
2 2 7  г стеклянного солода 60L 
1 1 3 г шоколадного солода
1,8 кг светлого LM E

Единовременное замачивание 
Температура Время
6 7  ° С  6 0  мин.

График затирания:
• одно заваривание при 71 °С , количество воды 18,5 л на 2 фунта зерна;
• тем пература затора 6 7  ° С , 1 час, без последнего нагрева;
• слейте 9 -1 0  л сусла, затем промойте единовременно всю партию и 

слейте еще столько же;
• конечная плотность для 22  л — 1,041 (Н УВ для 2 0  л — 1 ,0 4 9 );
• добавьте шоколадный солод (1 0 0  — 2 0 0  г) в зависимости о тто го , 

насколько темное хотите пиво.

З а т и р а н и е

I  Нагрейте воду. Нагрейте достаточное количество воды для затирания. 
При соотношении воды и зерна 4 л/кг, воды будет примерно 18,5 л. 

Всегда грейте воду с запасом, на случай если будут траты. Нагрейте 19 л воды 
в самом большом своем котле. При соотношении зерна к воде 2:1 температу
ра заваривания будет 71 °С , чтобы затор сразу нагрелся до 67  °С . В зависи
мости от теплопроводимости котла нагревайте воду до 74  °С , но в теории за
тор может быть горячее нормы на 1-2 °. Из-за этого сусло будет более дек- 
стринное, но все же сбраживаемое. Для расчета заваривания см. главу 16.

Нагрейте чан для затора. Нагрейте свой кулер 3 ,5  л горячей 
воды. Распределите ее по стенкам кулера для равномерного нагре

ва. Потом слейте ее обратно к воде для затирания. Заранее разогретый 
кулер позволит быстрее нагреть затор до нужной температуры.

3 Затрите. Теперь надо добавить к зерну воду, только не наоборот. За 
раз вливайте по 1 — 1,5 л воды и размешивайте затор. Если вы волье

те сразу слишком много горячей воды, то у ферментов будет термошок и их 
активность снизится. Размешивайте, чтобы зерна намокали равномерно. 
Старайтесь размешивать не слишком сильно, чтобы не насыщать затор из
лишним кислородом. Неблагоприятное воздействие на вкус пива горячей

ЧАСТИЧНОЕ ЗАТИРАНИЕ
Не все готовы сразу затирать боль
шую партию зерна. Есть вариант 
затереть маленькую партию, сусло 
из которой добавит пиву вкус и све
жесть, а для сахаров взять консер
вированный экстракт. Особенно 
привлекателен этот вариант для тех, 
кто живет в маленьких квартирах 
и не может поместить на кухне 
огромные емкости. Именно так я 
впервые стал использовать зерно 
и был очень доволен результатами. 
Процедура такого затирания точно 
такая же, как и у затирания всей 
партии, только сусла получается 
10-14 л. Преимущество перед сус
лом из экстракта и суслом с добав
лением замоченных зерен в том, что 
затирание действительно проис
ходит, то есть вы не ограничены 
в выборе солода. Вместо базового 
солода можно взять как раз экст
ракт из банки, а солод для вкуса 
затереть самим.
Такую партию можно приготовить 
в кастрюле на плите и в маленьком 
кулере (на 10-15 л) со встроенной 
системой трубок. Наверняка у вас 
даже найдется небольшой кулер, 
который вы без труда переделаете, 
как показано в приложении Е. Пре
имущество затирания перед замачи
ванием части зерен в том, что вы 
не рискуете насытить сусло кисло
родом, пока оно горячее. Как уже 
не раз говорилось ранее, лишний 
кислород в сусле приводит к не
приятным привкусам пива 
и проблемам с хранением.
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Пивоварение из цельных зерен

Рис. 90. Затирание водой. Я добав
ляю воду порциями, чтобы у фермен
тов не было термошока. Между за
вариваниями я размешиваю затор. 
Когда добавлена уже половина воды 
и зерно как следует смочилось, я могу 
вылить остаток воды быстрее

Рис. 91 Проверка температуры затора 
после заваривания

аэрации на этом этапе усиливается из-за действия фермента липоксигеназы, но 
после 60  °С  липоксигеназа денатурирует. Нежелательные компоненты, обра
зовавшиеся в сусле из-за горячей аэрации, потом могут оставить в пиве привку
сы (см. рис. 90).

Кстати: если вы задумали добавлять к затору соли для выравнивания pH, 
сейчас самое время для этого.

4 Проверьте температуру. Измеряйте температуру затора, чтобы уви
деть, когда она достигнет конечной отметки (67 °С ) или хотя бы диапазо

на 6 5 -6 8 °С . Если температура слишком низкая, 63 °С , подлейте еще горячей 
воды. Если затор приходится остужать, это также можно сделать холодной во
дой. Максимум, который можно оставит, — 6 9 °  С . При ней сусло будет слад
кое, средней плотности и хорошо сбраживаться (см. рис. 91).

5 Поддерживайте температуру. Вы достигли нужной отметки, и те
перь следите, чтобы затор не остывал. Для регулировки подливайте го

рячую воду (см. рис. 92 ).

Рис. 93. Затор при Т = 0. Сусло мутное 
из-за крахмала

Рис. 92. Добавка 1,5 л кипятка, чтобы 
поднять температуру затора на пару 
градусов. Мешать надо очень быстро 
чтобы быстрее распределить тепло

Рис. 94. Затор через 30 минут. На 
поверхности плавают частицы зерна 
и шелуха, но сусло стало прозрачным, 
и запах стал приятным
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С л е д и м  з а  з а т о р о м

6 Наблюдение. Размешивайте затор каждые 1 5 -2 0  минут, чтобы 
тем пература была одинаковой по всему объему и процесс преоб

разования проходил равномерно. Следите за температурой после каж
дого размешивания. Если она падает менее чем на 5 градусов в час, ни
чего можно не делать. М ежду помешиваниями закрывайте чан крышкой 
кулера. Всего затор должен настаиваться час. Если затор стал холоднее 
62  °С , добавьте горячей воды, чтобы нагреть его (см. рис. 94).

7 Нагрейте воду для промывания. В это время поставьте греться 
чан с водой для промывания. Вам нужно будет около 1 3 л. Температу

ра воды должна быть не выше 80  °С , чтобы не выделился танин из зерновых 
оболочек (см. рис. 95 ).

Ф и л ь т р а ц и я

И так, час прошел, и вид зато ра должен измениться. О н должен вкус
но пахнуть и быть прозрачным.

8 Рециркуляция. Откройте трубку слива и слейте несколько литров в 
кувшин. Сусло будет мутное и с остатками зерна. Поэтому потом сно

ва вылейте его в чан, чтобы оно процедилось второй раз. Повторяйте это, 
пока сусло не станет прозрачным, как нефильтрованный яблочный сидр. Оно 
будет темно-янтарным, мутноватым, но без видимых включений (см. рис. 96). 

Фильтрация. Когда сусло стало прозрачным, сливайте его в чан для 
кипячения. Если вы слишком сильно откроете кран трубки, затор спрес

суется и перестанет пропускать через себя сусло. Сначала открывайте не
сильно. Наполните чан медленно. Важно, чтобы трубка доставала до дна 
чана для кипячения и конец трубки находился под поверхностью сусла, чтобы 
оно лилось в чан, не плескаясь. Если оно будет слишком плескаться,то набе
рет кислород и пиво будет невкусным. Когда конец трубки будет уже на по
верхности сусла, можно увеличить напор. Но не слишком сильно, чтобы затор 
не спрессовался (см. рис. 97).

Т  $ ' «Промывайте. Закройте кран и добавьте к затору воду для промы-
1  1 / в а н и я , также небольшими партиями. Хорошо размешайте, чтобы 

растворился весь оставшийся сахар. Сейчас в сусло могут попасть и непре- 
образованные крахмалы, поэтому будет нелишним дать затору постоять еще 
10-15  минут, чтобы у остаточной альфа-амилазы было время его перерабо
тать. Рециркулируйте промывочную воду несколько раз и слейте сусло в чан 
(см. рис. 98).

И  Застряло? Если сусло не течет, а вода в чане еще есть, значит, ваш за
тор спрессовался и трубки забились. Чтобы это исправить, есть два
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Рис. 95. Я нагреваю воду для промы
вания в маленьком чане, пока солод 
затирается

Рис. 96. Сначала я сливаю около 2 л 
сусла-самотека. Оно мутное и с остат
ками зерна. Поэтому потом я снова 
вылью его в чан и рециркулирую его —  
процеживаю второй раз медленно.
Я буду повторять это, пока сусло 
не станет прозрачным, как 
нефильтрованный яблочный сидр.
Оно будет темно-янтарным, мутноватым, 
но без примесей.

пути: (а) продуть трубку снизу, чтобы разбить затор, и (б) закрыть кран и 

добавить еще воды, размешать заторы. Тогда придется снова фияьтроват- 
Такие засоры приносят неудобства, но проблема это небольшая.

Рассчитайте вашу эффективность. Измерьте плотность в чане для 
кипячения (предварительно размешав) и умножьте значение на 

количество галлонов. Потом разделите на число фунтов зерна, что вы ис
пользовали. Результат должен быть примерно 28 . Если у  вас получилось 
больше 30 , это потрясающий результат!. Если осталось меньше 25 , значщ 
крахмал в заторе плохо преобразовался, причиной чему может быть сл.-_- 
ком крупно смолотое зерно, не та температура, мало времени или наруше
ние pH. В л ° /к г  эти числа должны составить 2 2 5 -2 5 0 , оптимально 234 .

Теперь можете выкинуть использованное зерно — оно уже сослужите 
свою службу. Вот вы и приготовили свое первое зерновое сусло! Такое сус
ло имеет больше взвесей, чем его собрат из экстракта, поэтому в посгет- 
ние 15 минут кипячения добавьте немного ирландского мха, чтобы собрсгь 
осадок. Их лучше замочить предварительно в теплой воде. Не кипятите ет 
слишком долго, иначе он отдает в сусло обратно все то, что забрал.

Так что же, правда, было несложно? Н адею сь не слишком мн 
разлили-расплескали? Немного тренировки и вы сможете затиратг 
фильтровать с закрытыми глазами.

Рис. 97. Слив сусла-самотека чтобы растворились все сахара
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Рис. 99. Чан на 24 л готов к варке сусла. А запах! Рис. 100. Когда сусло сварено, время его остудить. Джо - 
пивовар остужает сусло бинфордовским охладительным 
элементом (трубкой), 1,5 м длиной и 1,2 см в диаметре

Рис. 103. Дрожжи добавлены к суслу, 
и спустя 8 часов формируется пена. 
Если бродит 20 л в 25-литровой 
бутыли, то труба для отвода газа 
может и не понадобиться

Рис. 101. Чан для брожения продезин
фицирован и готов к принятию сусла. 
Немного пены от средства strasan еше 
осталось, но на брожение это не повлияет

Рис. 102. Аквариумный насос 
для аэрации в действии. Насыщение 
кислородом очень важно 
для брожения
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РАЗДЕЛ 4
РЕЦЕПТЫ, ЭКСПЕРИМЕНТЫ 

И РЕШЕНИЕ ПРОБЛЕМ

Рецепты., эксперименты и решение проблем

В этом разделе мы поговорим о том, как разрабаты вать , экспери
ментировать, создавать рецепты и решать возникающие проблемы. 
В главе 2 0  я расскаж у о самых популярных со р тах пива и моих рецеп
тах их приготовления. К сожалению, я отношусь к той породе людей, ко
торые на кухне добавляют щепотку этого и ложечку того, поэтому я ред
ко варю одинаковое пиво дважды. Рецепты основаны как на экстрактах, 
так и на самостоятельном изготовлении сусла .

Следую щ ая глава будет посвящена разраб о тке  ваших собственных 
рецептов. Я постараю сь показать вам, что сделать собственное пиво — 
очень просто, не сложнее, чем приготовить сэндвич. Я также расскаж у 
вам, как использовать с а ха р а  для пива, мед и как поджаривать солод. 
Главная задача этой главы — воодушевить вас пробовать новые ингре
диенты и иногда менять свои технологии, при этом не выходя за рамки 
разумного и не пытаясь сбродить все, что окажется под рукой.

Естественно, глава после экспериментаторской называется «Все про
пало!». Э то т часто встречающийся на форумах крик души начинающих 
пивоваров получит здесь свой ответ. Я постараю сь описать основные 
проблемы, которые часто встречаю на форумах домашних пивоваров, 
перечисляя их симптомы и предлагая решения. Надеюсь, что эта глава 
будет полезна, но обращ аться к ней вы будете не часто. Согласны?

Удачного пивоварения!
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Рис. 104. Относительные вкусы пива. 
На графике показаны IBU и НУВ сусла 
разных сортов пива по данным 2004 г. 
BJCP. На таблице есть не все сорта, 
потому что не все укладываются в 
границе по шкалам. Но все же здесь 
вы найдете достаточное количество 
сортов, которые можете попробовать 
или даже сварить.

мер, характерный вкус ирландскому стауту придает обжаренный не- 
осоложенный ячмень.

С о рт хмеля тоже важен. Разница между английским и американским 
светлым элем определяется прежде всего разницей между хмелями, кото
рые растут по разные стороны океана. Даже один сорт хмеля, растущий 
в разных местах, может иметь разные характеристики. Ф аглл , выращен
ный в С Ш А , вы никогда не спутаете с Фагглом , выращенным в Британии.

Как у  элей, так и у лагеров огромное количество разновидностей и 
вариантов, от крепких и насыщенных (ячменное вино и доппельбок) до 
освежащ их и хмелевых (индийский светлый эль и Пилзнер). Главное р аз
личие между этими группами — в способе брожения. Э ли  бродят при 
комнатной тем пературе, и поэтому в них о стается заметное количество 
эфиров с фруктовым запахом . Э то т оттенок может быть слабовыражен- 
ным, как в сухих стаутах , или преобладающ им, как в ячменном вине.

Лагеры же будут скорее иметь свежий, кисловатый и хмелевой вкус, 
как Пилзнер, или сладкими и солодовыми, как доппельбок. Конечно, в 
любом пиве вы почувствуете вкус солода, но и он может сильно р аз
ниться, от минимальных привкусов жареного хлеба или бисквитного 
вкуса до плотного и насыщенного. Н а рисунке рядом вы увидите сход
ства и различия сортов пива в зависимости от соотношения хмелевой 
горечи и начального удельного веса сусла .

О днако  чем ближе мы подходим к описанию конкретных сортов, 
тем сложнее, потому что разнообразие так  велико и у  каждого сорта 
столько тонкостей, что трудно формализовать сравнение. Один способ 
сравнения — описывать формальные параметры, Н УВ , IBU , цвет и т. д., 
но это только часть описания. Чтобы дать вам более полное представ
ление, я останавливаю сь и на базовых рецептах, и на промышленных 
о бразц ах этого со р та . В рецептах я называю конкретные виды солода, 
добавок, экстракта , хмеля, дрожжей и условия брожения. Все сорта 
я разделил на эли и лагеры, а потом отсортировал по цвету и крепости 
по возрастаю щ ей, от светлых к темным.

Для каждого описанного стиля вы найдете описание по программе 
сертификации сортов пива (Beer Judge Certification Program, BJCP), ор
ганизацию, которая изучает сорта пива и их сочетание со  стан д ар та
ми (w w w .b jcp .o rg ). Там же есть и характеристика цвета пива по шкале 
°S R M . Э та  единица измерения — аббревиатура от Standard Reference 
M ethod, стандартного справочного метода, который используется 
в Американской ассоциации пивоваров (A S B C ). Э ти  единицы — экви
валент более старым градусам  Ловибонда, которые также описывают
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цвет пива. Более подробно о том, как использовать цветовые ха р ак те 
ристики в рецепте, см. в приложении В.

П р и м е ч а н и я  к р е ц е п т а м

Рецепты в этой главе даны в двух или трех видах, в зависимости от 
технологии: из экстракта , из экстракта с  дополнением цельных зерен 
или из цельных зерен. Я старался сделать все рецепты более-менее уни
версальными, но иногда ингредиенты не взаимозаменяемы. Так, просу
шенные солоды без ферментов не подходят для затирания вместе с экс
трактом, им нужно предварительное затирание, чтобы их крахмалы 
превратились в са ха р а .

Плотность сусда перед кипячением (П К ). Рецепты в этой гла
ве основаны на двух спо со бах приготовления: а) на основе экстрактов 
с кипячением 1 1 ,4  л в 1 9-литровом котле и б) цельнозерновое пивова
рение с кипячением всего сусла в 30-литровом чане.

Рецепты на основе экстрактов. Все расчеты Н УВ  и ПК для экс
трактного метода сделаны для кипячения 1 1 ,4  л из партии в 19 л. С та н 
дартная процедура — варить хмель в половине солодового экстракта 
(11 л) для нормальной Н УВ  (1 ,0 4 0  или 1 ,0 5 0 ). Потом добавляется 
оставш аяся часть экстракта , когда конфорка уже выключена, и сусло 
пастеризуется в течение 1 0  минут перед остужением.

Э к с т р а к т  и за м о ч е н н о е  з е р н о . Большинство рецептов предлага
ют сперва такую технологию, потому что он открывает больше свободы, 
даже для начинающего пивовара. С начала  замочите зерна в чане для 
кипячения, добавьте часть экстракта и хмель и варите. Для более под
робной информации обратитесь к главе 1 3.

Если у  вас нет возможности купить цельное зерно, замените его 
частью экстракта , в котором есть зерна, хотя получится немного по- 
другому. Н апример, возьмите янтарный солодовый экстракт вместо 
светлого и еще стеклянного солода 6 0  или темный экстракт вместо 
светлого и еще ш околадного солода.

Ц е л ь н о е  зе р н о . В таких рецептах эффективность экстракции при
нята за  75%  (см. таблицу «Анализ выхода для разных сортов солода» 
в главе 1 8), при этом собирается 22  л сусла для стандартной партии 
в 19 л. В зависимости от вашего оборудования можете скорректиро
вать рецепт.

Г р а ф и к  о х м е л е н и я . Степень охмеления зависит от плотности сус- 
ла . Я старался выдержать один и тот же график во всех рецептах, ме
няя количество и сорт солодового экстракта (сухой-жидкий), так  что
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T h r e e  

i  W e i s s e  i  

I  G u y s  I

бы П К  была постоянной (с небольшой погрешностью), не зависимо от 
того, сами вы делаете  сусло (22  л для кипячения) или берете экстракт 
(1 1 л). Я не хотел вносить путаницу с количеством хмеля в разных рецеп
тах. Если вы хотите проверить плотность сусла перед кипячением или 
если у  вас другой объем кипячения, то пересчитайте количество хмеля. 
В этом вам поможет номограф IBU в главе 5.

Р а з м е р  п а р т и и .  И в заключение, наверное, за  среднюю лучше 
принять партию в 2 0 ,9  л, с  учетом потерь и тр ат жидкости. Чтобы в ито
ге получить 1 9  л пива, сусла  надо собрать на несколько литров больше, 
с  поправками на выход экстракта , выкипание при кипячении и так  д а 
лее. Но все же эти поправки зависят от ваш его оборудования, поэтому 
я решил дать вам формулу для пересчета, чтобы вы могли допустить ми
нимальные погрешности. Итак, вперед!

ЭЛИ

П ш е н и ц а

Возможно, вы этого не знали, но пшеничное пиво было самым по
пулярным в Америке в позапрошлом веке. Пшеницы было много, а по
сле тяжелой работы на полях так  славно выпить освежающ его пшенич
ного пива. Самый популярный сорт назвали по аналогии с  кислым б ер 
линским нефильтрованным пивом (w eisse). Берлинский вайе варится из 
трех частей пшеничного солода к одной части солодового ячменя, а 
бродит при смеси дрожжей для эля и молочно-кислых бактерий. П о
сле брожения его разбавляю т небольшой долей молодого бродящего 
пива (кройценинг) и разливаю т по бутылкам. Ам ериканское нефильтро
ванное пиво (weissbier) готовилось с  такими же дрожжами, но с  нео- 
соложенной пшеничной крупкой вместо зерна, и только 30%  от общ е
го зерна составляла пшеница. Большое содерж ание протеинов в пше
нице д елает это пиво мутноватым и даже вовсе непрозрачным. В со 
рте H efew eisen пошли еще дальш е — мутность образую т растворенные 
дрожжи. В светлых элях невозможно и подумать о том, чтобы пить столь
ко дрожжей, но в этих со р тах получается очень вкусно.

H efeweisen не такой терпкий, как берлинское нефильтрованное, по
тому что он не бродит с молочно-кислыми бактериями.

Во время сухого закона в Америке традиции пшеничного пива были 
утрачены и возродились только в последнее время. Сегодня эти сорта толь
ко отдаленно напоминают немецкие и делаются из осоложенной пшени
цы со стандартными дрожжами для элей, без традиционного для немецко-
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го штамма гвоздичного пряного запаха. К легкому и пряному характеру пше
ничного пива больше всего подходят благородные хмели. Обычно пшеничные 
сорта светлые, но есть и темный дункель, крепкий бок и dunkel weizenbock. 
К этим сортам часто добавляют специи, кориандр, сушеную цедру апельси
на лахара (кюрасо) и молочную кислоту для кислого вкуса.

П Ш Е Н И Ч Н О Е  П И В О ,  С О Р Т А  П О  B JC P

Подстили НУВ ор УВБ IBU

Американское пшеничное 1,040-55 10-13,5 1,008-13 10-30

Баварское Вайзен 1,044-52 11-13 1,010-14 8-15

Баварское Дункельвайзен 1,044-56 11-14 1,010-14 10-18

Берлинское нефильтрованное 1,026-36 6,5-9 1,006-09 3-8

Вайзенбок 1,064-804- 16-19ч- 1,015-22 15-30

Бельгийское Вит 1,044-52 11-13 1,008-12 10-20

Цвет

3-6

2-8
14-23

2-4

12-25

2-4

П Р О М Ы Ш Л Е Н Н Ы Е  П Р И М Е Р Ы

Американское пшеничное Sierra Nevada Wheat

Баварское Вайзен Ayinger, Erdinger

Берлинское нефильтрованное Schultheiss Berliner Weisse

Бельгийское Вит Cel is White

T H R E E  W IE S S  G U Y  —  А М Е Р И К А Н С К О Е  П Ш Е Н И Ч Н О Е  П И В О

Солод

1.5 кг пшеничного солода (жидк.), варить

1.5 кг пшеничного солода (жидк.), после кипячения 

60% пшеницы,40% ячменя

УВ

40

(40)

ПК для 11,3 л 

НУВ для 19 л

1,040

1,047

10 °Р

11,5°Р

Хмель

14 г Sterling (7%) 

28 г Liberty (4%) 

28 g Liberty (4%) 

Обшая горечь

Время кипячения

60

30

10

IBU

13

9

5

27

Дрожжи

Nottingham сухие

График брожения

Первичное брожение при 18 °С 10 дней
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Варианты

Т о л ь к о  э к с т р а к т  

Т о л ь к о  з е р н а

Так же

2,72 кг станд. 2-ряд. солода 

1,4 кг пшеничных хлопьев* 

113 г рисовых отрубей

График затирания 

Тип паузы

Замачивание с паузами 

Температура Время

Бета-глюкановая

Протеиновая

43 °С 

52 °С 

65 °С

15

15

60Преобразование

f   ч
Lord Crouchback’s

Special Bitter

*Вместо хлопьев можно использовать осоложенную пшеницу и первую паузу сделать при Т = 52 °С 
для лучшей работы при той же продолжительности протеиновой паузы

С в е т л ы е  эл и
В этой семье огромное количество сортов пива. Светлый изначально 
значил «светлее, чем стаут». О ни могут разниться от янтарных до зо
лотых, в зависимости от количества стеклянного солода. Именно этот 
ингредиент определяющий для всех таких сортов, он придает пиву ме
довый, карамельный привкус. Дрожжи берутся для элей верхнего бро
жения и бродят в тепле, отсю да у  пива фруктовые привкусы. Лучше по
давать их охлажденными, чтобы раскрылись все вкусовые оттенки.
У  светлых элей есть несколько вариантов — почти в каждой стране свои 
разновидности — и я, конечно, не перечислю здесь все. Я опишу свои 
любимые: индийский, английский и американский.

О с о б ы й  а н г л и й с к и й  б и т е р

В английских светлых элях несколько вариаций: битер, особый битер 
и индийский светлый эль. У  них обычно низкий уровень газирования. 
О со б о  придирчивые любители пива в Америке могут назвать их «плоски
ми». КУВ  этого пива действительно низкий, остается сухое послевкусие, 
и только немного сладости, которая не перекрывает хмелевую горечь.

В особенности я люблю английский особый битер. М ягкие британ
ские хмели, такие как East Kent G o ldongs, не доминируют над теплыми 
солодовым и фруктовым вкусами, и все же именно хмель запоминается 
после дегустации такого  пива. В битеры и особые битеры часто добав
ляют кукурузу или рис для того, чтобы сделать их более легкими и при
ятными.
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СОРТА БРИТАНСКИХ СВЕТАЫХ ЭАЕЙ ПО BJCP
подстиди
Обычный битер 
Особый битер 
Эль Бертон

ПРОМЫШЛЕННЫЕ ПРИМЕРЫ
Обычный битер 
Особый битер 
Эль Бертон

НУВ
1,032-40 
1,040-48 

1,048-60+

ор

8-10
10-12

12- 15+

УВБ
1.007-11
1.008-12 
1,010-16

IBU
25-35
20-40

30-50+

Fuller's Chiswick Bitter 
Young's Special Bitter 

Bass Worthington W hite Shield

LORD CRO U C H BA C KS SPECIAL BITTER — АНГЛИЙСКИЙ СВЕТЛЫЙ ЭЛЬ
Солод УВ

1,5 кг экстракта для светлого эля (жидк.), для кипячения 40

1,5 кг экстракта для светлого эля (жидк.), после кипячения (40)

227 г стеклянного солода 60 L 2

ПК для 11,3 л 1,040 10 °Р

НУВ для 19 л 1,047 11,5 °Р

Хмель Время кипячения IBU

12 г Target (9 %) 60 17

28 г ЕК Goldings (5%) 30 11

34 г ЕК Goldings (5%) 15 7

Обшая горечь 35

Арожжи График брожения

AVeast 1099 
whitebread Ale

Первичное брожение при 18 1’С 10 дней

Варианты

Только экстракт 1,8 кг светлого жидкого 
0,9 кг янтарного сухого

Только зерна 3,2 кг британского солода для светлого эля

227 г стеклянного солода 60L

450 г кукурузных хлопьев

График затирания Замачивание
при постоянной температуре

Тип паузы Температура Время

Преобразование 67 °С 60 мин

Пвет
4-14
5-16
6-18
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Индийский СВЕТЛЫЙ ЭЛЬ
Первоначально это был более крепкий бертоновский светлый эль, ко

торый получился из-за высокого содержания сульфатов в воде. По р ас
пространенному мифу этот сорт придумали во время многомесячного пу
тешествия в Индию, в котором пиво выдерживалось с хмелем в бочках. 
Тогда не знали о том, что хмель придает пиву горчинку, и его добавили в 
бочки, чтобы оно дольше хранилось. О днако с выдержкой хмель дал пиву 
резкий вкус и невероятный запах. Для приготовления этого сорта в домаш
них условиях пиву также надо дать время нормализоваться, настояться, 
в бутылках или во втором чане для брожения. Если вы переливаете пиво 
во второй чан, добавьте туда сухого хмеля (1 0  г ароматных британских 
сортов). Нормализация займет 3 -5  недель, в зависимости от Н УВ и IBU, 
чем дольше выдержка, тем пиво крепче. Есть американская и английская 
разновидности, в зависимости от породы хмеля. Я предпочитаю аром ат
ные английские сорта за особенный хмелевой вкус.

СОРТА ИНДИЙСКОГО СВЕТЛОГО ЭЛЯ ПО BJCP
Подстили НУВ ор УВБ IBU ивет
Английский ИСЭ 1,050-75 12,5-18 1,010-18 40-60 8-14
Американский ИСЭ 1,056-75 13,5-18 1,010-18 40-60+ 6-15
Имперский ИСЭ 1,075-90+ 18-22+ 1,010-18 60-100+ 8-15

ПРОМЫШЛЕННЫЙ ПРИМЕР
Индийский светлый эль Anchor Liberty Ale, Victory Hop Devil

ИНДИЙСКИЙ СВЕТЛЫЙ э л ьVICTO RY AND CHAOS 
Солод
1.8 кг экстракта для светлого эля (жидк.), для кипячения
1.8 кг экстракта для светлого эля (жидк.), после кипячения 
227 г стеклянного солода 20 L

УВ
48

(48)
7

ПК для 11,3 л 
НУВ для 21л*

1,055
1,062

13,5 °Р 
15 °Р

Хмель
28 г Nugget (12 %)
57 г ЕК Goldings (5 %) 
28 г ЕК Goldings (5 %) 
Общая горечь

Время кипячения
60
15
5

IBU
40
16
3

59

*Л и ш ни е  литры —  запас на вы кипание, впитывание в хмель и другие траты. (П рим . авт.)
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Дрожжи

W LP013 London Ale

Варианты

Т о л ь к о  э к с т р а к т

Т о л ь к о  зе р н а

График брожения

Первичное брожение при 18 °С 2 недели или 
после 1 недели еше 3 недели во втором чане 
с 28 г EKG сухого хмеля вместо 5-минутной 
добавки

1.8 кг сухого экстракта для светлого эля

1.8 кг жидкого экстракта для светлого эля

4,5 кг британского солода для светлого эля 

227 г шоколадного солода 20 L
227 мюнхенского солода

График затирания

Тип паузы

Для преобразования

Единовременное замачивание 
при постоянной температуре 

Температура

67 °С

Время

60 мин.

А м е р и к а н с к и й  с в е т л ы й  эль

Э то  тоже вариант классического британского эля. Американские 
штаммы дрожжей дают гораздо меньше эфиров по сравнению с британ
скими, и поэтому у  него менее фруктовый вкус. По цвету американские 
светлые эли различаются от золотого до темно-янтарного и обычно имеют 
намек на сладкий карамельный вкус из-за стеклянного солода, который не 
перебивает, однако, хмельную горчинку. С  увеличением интереса к это
м у  сорту возрос спрос и на американский хмель, отличающийся своей го
речью, и даже любители стали экспериментировать с  традициями. М а р 
кой американского светлого эля стал хмель C ascad e . У  него четкий цитру
совый аром ат по сравнению с европейскими, и благодаря ему американ
ский сорт теперь может соперничать с европейским старинным.

СОРТА АМЕРИКАНСКОГО СВЕТАОГО ЭАЯ ПО BJCP
Стиль НУВ °Р УВБ
Американский светлый эль 1,045-60 11-15 1,010-15

ПРОМЫШЛЕННЫЙ ПРИМЕР
Американский светлый эль Sierre Nevada Pale Ale

LADY LIBERTY ALE — АМЕРИКАНСКИЙ СВЕТЛЫЙ ЭЛЬ 
Солод УВ

1.5 кг экстракта для светлого эля (жидк.), для кипячения 40

Lady Liberty Ale

IBU Цвет
30-45+ 5-14
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1,5 кг экстракта для светлого эля (жидк.), после кипячения (40)

227 г стеклянного солода 60L 3

ПК для 11 ,3л 1,040 10 °Р

НУВ для 19 л 1,047 11,5 °Р

Хмель Время кипячения IBU

14 г Northern Brewer (11%) 60 21

14 г Cascade (6%) 30 9

14 г Cascade (6%) 15 11

Обшая горечь 41

Дрожжи График брожения

WLP001 American Ale Первичное брожение при 18 °С 10 дней или
после недели еше 2 недели во втором чане с
Cascade сухого хмеля

Варианты
Только экстракт 1,4 кг сухого экстракта-янтарь

1,4 кг жидкого экстракта для светлого эля

Только зерна 3,2 кг британского солода для светлого эля

227 г стеклянного солода 60 L
227 мюнхенского солода
227 г янтарного солода

График затирания Единовременное замачивание
при постоянной температуре

Тип паузы Температура Время

Для преобразования 68 °С 60 мин.

Я н т а р н ы й  э л ь

Американские эли бывают разные: от светлых до янтарных и от ко
ричневых до портеров. Янтарные связывают темные эли со  светлыми бла
годаря крепости и сладости и также сдвигая б аланс от хмеля к солоду. 
Эти эли слащ е, чем коричневые, но в них больше хмелевого аром ата и 

вкуса, чем в коричневых. Э то  один из моих самых любимых сортов — они 
«ядреные» и хорошо утоляют жажду. Вот мой вариант Red N ectar Ale.

СОРТА АМЕРИКАНСКОГО ЭЛЯ ПО BJCP
Стиль НУВ °Р УВБ IBU Нвет
Американский янтарный эль 1,045-60 10-15 1,010-15 25—40+ 10-17
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ПРОМЫШЛЕННЫЙ ПРИМЕР
Американский янтарный эль Nectar Ales Red Nectar, 

Anderson Valley Boont Amber

BIG BASIN AMBER ALE — АМЕРИКАНСКИЙ ЯНТАРНЫЙ ЭАЬ
Солод УВ
1,5 кг экстракта для светлого эля (жидк.), для кипячения 40
1,5 кг экстракта для светлого эля (жидк.), после кипячения (40)
900 г стеклянного солода 60 L 12

ПК для 11,3 л 1,052 1 3  о р

НУВ для 19 л 1,055 13,5 °Р

Хмель Время кипячения IBU

14 г Centennial (12%) 60 17

28 г Mt. Hood (7%) 30 18
28 г Willamette (5%) 15 8

Обшая горечь 43

Дрожжи График брожения
Wyeast 1332 Первичное брожение при 18 °С 10 дней

Варианты
Только экстракт

Только зерна

1,8 кг сухого экстракта для светлого эля
1.5 кг жидкого экстракта для светлого эля
3.6 кг британского солода для светлого эля 
450 г стеклянного солода 60 L
450 г стеклянного солода 90 L 
227 пшеничных хлопьев

График затирания

Тип паузы
Для преобразования

Единовременное замачивание 
при постоянной температуре 

Температура

68 °С

Время

60 мин.

К о р и ч н е в ы й  э аь

Коричневых элей тоже больше одного сорта — мягкий, сладкий, оре
ховый, хмелевой. Мягкими называются те сорта , у которых малая плот
ность и слабая горечь. Сладкие южные коричневые эли делаются с боль
шим количеством стеклянного солода и низким уровнем хмеля. С е в е р 
ные сорта , так же английские, как и южные, приготовлены из жареных 
(янтарных) солодов (бисквит и виктория) с небольшим добавлением сте-
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клянного солода и низким содержании хмеля. Хмельевые коричневые 
эли, которые могут быть и слегка ореховыми, придумали американские 
пивовары-любители, увлеченные хмелем, решив что коричневому пиву 
не хватает горечи. Но все же не стоит превращать коричневый эль в ин
дийский! В нем должен преобладать солодовый вкус, а хмель только под
черкивать пивной оттенок. Поэтому не стоит увлекаться хмелем.

Коричневые эли как сорт разработаны как средний вариант между 
светлыми элями и портерами. Вопреки распространенному мнению в них 
нет никаких орехов или ореховых экстрактов, такой вкус и цвет им дают 
обжаренные солоды. Вы можете и сами обжарить так солод, или взять 
сорт виктории, бисквит, чтобы придать пиву ореховую нотку. Для лучшего 
результата эти добавки лучше смешивать с основным солодом в заторе, 
хотя бы 1:1. Как обжаривать солод дома, читайте в главе 21 .

СОРТА КОРИЧНЕВОГО ЭЛЯ ПО BJCP 
Подстили

Мягкий

Северный коричневый эль 

Южный коричневый эль 

Американский коричневый эль

НУВ °Р УВБ IBU Цвет

1,030-38 7,5-9,5 1,008-13 10-25 12-25

1,040-52 10-13 1,008-13 20-30 12-22

1,035-42 9-10,5 1,011-14 12-20 19-35

1,045-60 11,5-15 1,011-14 20-40 18-35

ПРОМЫШЛЕННЫЕ ПРИМЕРЫ
Мягкий Highgate Mild (UK)

Северный коричневый эль 

Южный коричневый эль 

Американский коричневый эль

Samuel Smith's Nut Brown Ale 

Mann's Brown Ale

Pete's Wicked Ale, Lost Coast Downtown 
Brown

OAK BUTT BROWN ALE 
Солод
3,2 кг солода для светлого эля 
0,9 кг янтарного солода 
227 г стеклянного солода 60 L 
113 г шоколадного солода

УВ
30
8
2

1

ПК для 24,5 л 

НУВ для 21 л*

1,041

1,049
1 0 °Р  
12 °Р

*Лишние литры •— запас на выкипание, впитывание в хмель и другие траты. {Прим. авт.)
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14 г Nugget (12 %)

14 г Willamette (5 %) 

Обшая горечь

Хмель Время кипячения

60

15

IBU
21

4

25

Дрожжи
W LP013 London Ale 

Варианты
Част, затор

График брожения

Первичное брожение при 20 °С 2 недели

Добавить при кипячении

0,9 кг солода для светлого эля 
0,9 кг солода Victory 
227 г стеклянного солода 60 L 
113 г шоколадного солода

1,8 кг светлого LME

График затирания Единовременное замачивание 
при постоянной температуре 

ТемператураТип паузы
Для преобразования 68 °С

Время

60 мин.

График затирания:
• одно замачивание при 71 °С, количество воды 18,5 л;
• температура затора 67 °С, 1 час, без последнего нагрева;
• слейте 9-10 л сусла, затем промойте затор и слейте еше столько же;
• конечная плотность для 22 л —  1,041 (НУВ для 20 л после кипячения —  1,049) 
после кипячения добавьте шоколадный солод в зависимости от того, насколько 
темное хотите пиво.

Портер — это темный эль с  очень солодовым вкусом и немного жаре
ным послевкусием. О н отличается от коричневого эля тем, что он темнее, 
крепче и с более ярким солодовым вкусом и послевкусием. Но все же 
он не такой крепкий, как стаут. Портеры должны быть сухими и сладкими 
(коричневыми), хорошо выдержаными. По сравнению со стаутом портер 
легче и светлее. На свет портер должен быть рубиново-красным.

Портеры варили раньше стаутов, и варили их совсем  не так, как 
сегодня. Во-первых, для них всегда смешивали несколько сортов пива. 
Только спустя годы кто-то придумал варить портер «чистый», то есть сам  
по себе . Первые промышленные портеры делали в деревянных чанах 
размером с бассейн , где жили дрожжи Brettanomyces, они и придавали 
напитку о собое «лошадиное» сладкое послевкусие вторичного брож е
ния, которое также сравнивали с кожаным или хлевным. Еще одна ти
пичная нотка обусловлена сильно просушенным коричневым солодом,

П о р т е р
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СОРТА ПОРТЕРА ПО BJCP 
Подстили

Коричневый портер 

Крепкий портер 

Балтийский портер

который использовался как основной. Время выдержки нужно было дг* 
того, чтобы ушли резкие запахи коричневого солода. Резкое и горькое 
пиво, настаиваясь, становилось сладким, почти сиропом, когда танини 
оседали. Такой портер — отличное пиво, если вы будете достаточно 
внимательно за ним смотреть, чтобы оно не скисло от лишнего кисло
рода, тогда оно может храниться несколько месяцев.

Для портеров и стаутов берут британские и ирландские дрожже
вые культуры, они даю т более острый вкус. Но подойдут и любые сухие 
дрожжи, такие как Nottingham, Sa fa le  U S-56 . Предлагаю  вам рецег- 
Порт-О -П альм ер, который воссоздает П ортер С и е р р а  Н евада.

НУВ °р УВБ IBU ивет

1,040-52 10-13 1,008-14 18-35 20-30

1,048-65 14-16 1,012-16 20-50+ 22-35+

1,060-90 15-21,5 1,016-24 20-40 17-30

ПРОМЫШАЕННЫЕ ПРИМЕРЫ
Коричневый портер Yuengling Porter

Крепкий портер Sierra Nevada Porter

PORT O PALMER — ПОРТЕР
Солод УВ

1.5 кг светлого экстракта (жидк.), для кипячения 40

1.5 кг светлого экстракта (жидк.), после кипячения (40)

227 г стеклянного солода 60 L 3

227 г шоколадного солода 3

113 черного солода 1

ПК для 11,3 л 1,047 11,5 °Р

НУВ для 19 л 1,054 13 ,5 °Р

Хмель Время кипячения IBU

14 г Horizon (12 %) 60 21

21 г Willamette (5 %) 40 12

14 г Willamette (5 %) 20 5

Обшая горечь 38
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Дрожжи
Wyeast 1056 American Ale 
Варианты
Только экстракт

Только зерна

График затирания

Тип паузы
Для преобразования

График брожения
Первичное брожение при 18 °С 2 недели

0,9 кг сухого янтарного экстракта
1.8 кг жидкого светлого экстракта 
450 г темного сухого экстракта
3.9 кг солода светлого 
227 г шоколадного солода 
227 г стеклянного солода 60 L 
113 г черного солода

Единовременное замачивание 
при постоянной температуре 
Температура Время
69 °С 60 мин.

СТАУТ
Возможно, самый популярный сорт среди любителей, различается 

по вкусу, уровню обжарки и по крепости. Бывает сухой стаут, сладкий, 
экспортный, овсяный, кофейный и много других. Главная особенность 
всех этих сортов в том, что для них используется сильно обжаренный со 
лод или неосоложенный обжаренный ячмень. С ам ая  популярная м ар 
ка, Guiness Extra Stout, — самый яркий пример ирландских сухих с та у 
тов, и для него используется только светлый солод, неосоложенный о б
жаренный ячмень и ячменные хлопья. Стеклянный солод не использует
ся. Английские стауты более сладкие, потому что в их состав входят шо
коладный и стеклянный солоды. В английских сортах, напротив, нет чер
ных солодов и жареного ячменя, весь цвет получается от янтарного, шо
коладного и темно-стеклянного солода. Экспортные стауты очень плот
ные — 1 ,0 7 5 - 1 ,1 0 0 , со  сложным вкусовым профилем: сладкие, смоли
стые, фруктовые и немного горькие. М ой любимый стаут  — овсяный, 
потому что он достаточно сладкий, а овес добавляет ему мягкости. Ко
фейные стауты — тоже лидеры среди пивоваров-любителей. Вкус кофе 
прекрасно дополняет обжаренный вкус этого напитка.

СОРТА СТАУТОВ СОРТА ПОРТЕРА ПО BJCP 
Подстиди НУВ °Р

Сухой стаут 1,036-50 9-12,5
Сладкий стаут 1,042-56 10,5-13,5

Овсяный стаут 1,048-65 12-16

УВБ IBU Нвет

1,007-11 30-45 25-40+

1,010-23 25-40 30-40+

1,010-18 25-40 22-40+
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Иностранный стаут 

Американский стаут 

Российский имперский стаут

1,056-75 

1,050-75 

1,075-90+

13.5-18

12.5-18 

18-23+

1,010-18

1,010-22
1,018-30+

30-70

35-75

50-90+

30-40+

30^10+

20-40+

ПРОМЫШЛЕННЫЕ ПРИМЕРЫ
Сухой стаут 

Сладкий стаут 

Овсяный стаут 

Иностранный стаут 

Российский имперский стаут

Guiness Draught 

Mackeson Stout 

Anderson Valley Oatmeal Stout 

Guiness Foreign Extra Stout 

)ohn Smith Imperial Russian Stout

MILL RUN STOUT
Солод

1,5 кг светлого экстракта (сух.), для кипячения

1,8 кг светлого экстракта (сух.), после кипячения 

227 г стеклянного солода 60 L 

227 г обжаренного ячменя

УВ

42

(42)

3
3

ПК для 11,3 л 

НУВ для 19 л

Хмель

17 г Nugget (12 %) 

30 г Fuggles (5 %) 

Обшая горечь

1,048

1,054

Время кипячения 

60 

30

12 °Р 

13,5 °Р

IBU

32

13

43

Дрожжи

White Labs W LP004 Irish Ale 

Варианты

Только экстракт 

Только зерна

График брожения

Первичное брожение при 20 °С 2 недели

2,7 кг сухого темного экстракта 

3,6 кг солода для светлого эля 

450 г стеклянного солода 60 L 
227 обжаренного ячменя 
227 г ячменных хлопьев

График затирания

Тип паузы

Для преобразования

Единовременное замачивание 
при постоянной температуре 

Температура Время

67 °С 60 мин.
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Еекоторне из моих любимых: сортов пива и рецепты

Вариант зернового состава: вместо какого-то солода или в до
бавление положите еще 2 5 0  г шоколадного солода.

Овсяный стаут — в некоторых фирмах с доставкой можно купить 
овсяный экстракт. М ожно использовать вместо сухого солодового экс
тракта . Если вы зати раете  солод сами, добавьте к зато ру 4 0 0  овсяных 
зерен и дайте ему 20-минутную бета-глюканную паузу при t 4 °  С , что
бы облегчить фильтрацию.

Кофейный стаут — это очень простая вариация любого рецепта 
стаута . П росто  замочите 1 0 0 - 2 0 0  г свежемолотого кофе в 1 - 2  л воды 
и поставьте в холодильник на сутки. Потом процедите через бумажный 
фильтр для кофе и влейте в пиво после окончания брожения.

Я ч м е н н о е  в и н о

Ячменное вино называют напитком богов, разумеется, самых сооб
разительных. Немногие напитки сравнятся с ним по вкусу и сложности 
оттенков: солод, фрукты, специи, теплота от крепости алкоголя (9 -14% ). 
Ячменное вино пьют уже несколько сотен лет, но имя придумал Б асс  в 
1903  году. В Средние века его считали крепким элем и, возможно, дол
гие годы варили без хмеля. Рецепты ячменного вина бывают соверш ен
но разные, но их легко сгруппировать. Есть более крепкие сорта , в кото
рых подчеркнут солодовый и сладкий вкус, а хмель на втором плане. Есть 
более сбалансированные крепкие сорта , где хмелевая горечь пример
но равна солодовой сладости. Наконец, есть и легкие разновидности яч
менного вина, в основном их продают в Англии, в которых сахар а  сб р а 
живаются, чтобы сделать «тело» пива более легким, но при этом оставить 
высоким алкогольный градус. В них обычно и хмель достаточно заметен.

Отличительная особенность ячменного вина — его высокая плот
ность, поэтому для них чаще используется экстракт. Обычно берут 
светлый и стеклянный солод, вкус жареного солода перебивал бы все 
остальное. Цвет такого  пива разнится от темно-золотого до рубиново
красного. Для акцента кладут пшеничные или ржаные солоды, они не
сколько смягчают солодовый вкус ячменя. Ячменное вино хорош о потя
гивать холодными зимними вечерами у  камина, тогда он навевает фи
лософ ские размышления о науке и металлургии.

Ячменные вина пьют в небольших объемах, поэтому и разливаю т в 
маленькие бутылки. С а х а р а  перед розливом тоже надо класть мень
ше (пол-чашки на 5 галлонов), потому что в бутылке пиво продолжает 
ферментировать. Если положить обычное количество с а ха р а  для эля, то 
пиво перебродит и слишком сильно карбонизируется.

^  B A R I.EYW 1N E j
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Рецепт, эксперимент и решение проблем

М ой рецепт немного нетипичный, потому что в нем много пшеницы - г  

я попробовал пиво Rubicon's W inter W heat W arm er в Сакрам енто , и м я  
понравилось. И да, я читал книжки в седьмом классе, задолго до того, < а к ]  
вышел фильм, и разработал этот рецепт и придумал ему название еше э 
19 9 4  году.Это напиток, достойный самого крутого из орков*.

СОРТА ЯЧМЕННОГО ВИНА ПО BJCP
Сорт НУВ °Р УВБ IBU Нвет

Английское ячменное вино 1,080-120+ 19-28+ 1,018-30+ 35-70 8-22

Американское ячменное вино 1,080-120+ 19-28+ 1,016-30+ 50-120+ 10-19

ПРОМЫШЛЕННЫЕ ПРИМЕРЫ
Английское ячменное вино Young's Old Nick

Американское ячменное вино Anchor's Old Foghorn

FIG H TIN ' URUK-HAI BARLEY WINE 
Солол

2,3 кг пшеничного экстракта LME (жидк.), для кипячения

3,6 кг светлого экстракта DME (сух.), после кипячения 

227 г шоколадного солода 

227 г Special В солода

ПК для 11,3 л 

НУВ для 19 л 

Хмель

28 г Magnum (13%) 

28 г Horizon (12%) 

28 г Sterling (8%)

28 г Sterling (8%) 

Обшая горечь 

Дрожжи 

Wyeast 1275 
Thames Valley Ale

1,064 

1,106 

Время кипячения

60

30

30

15

График брожения

Внесите в сусло всю партию дрожжей от 
предыдущего брожения или используйте 
закваски (стартера), чтобы вышло 400+ трил
лионов клеток. Будет сильно пузыриться —  по
ставьте гидрозамок. Первичное брожение при 
18 °С 2-3 недели, после еше 1 -3 месяца во вто
ром чане. Еше месяц выдерживать в бутылках 
перед употреблением.

* Автор имеет в виду трилогию Толкина «Властелин Колеи». Fight' Uruk-hai означает «сражаю 

урук-хай». Орки и урук-хаи -  пресонажи книг Толкина. (Прим. авт.)
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Некоторые из моих любимых сортов, пива и рецепты

Варианты

Т о л ь к о  экстракт замените 0,7 кг экстракта ДМЕ цельным зереном

Только зерна 2,3 кг пшеничного солода
5,4 кг светлого солода для эля

227 г Special В
227 шоколадного солода

График затирания Замачивание с разными паузами

Тип паузы Температура Время

Бета 63 °С 30 мин.

Альфа 70 °С 30 мин.

ЛАГЕРЫ

П и л з н е р

Пиво в нашем современном понимании пережило настоящую револю
цию в 1 84 2  году, когда в городе Пилзен (сейчас Чехия) сварили первую 
партию светлого золотого лагера. До того времени пиво было либо тем
ным, от янтарного (которое называлось светлым), либо темно-коричневым 
и даже черным. Сейчас оригинальный Пилзнер — Pilsner Urquell. Н астоя
щий Пилзнер должен быть хмелевым, сухим, с Н УВ 1 ,045 . Э то т стиль ими
тируют, пожалуй, чаще других, поэтому и вариантов его можно насчитать 
тысячу — от светлых цветочных лагеров в Германии, до более солодовых 
травяных сортов Голландии и безвкусных разновидностей светлого и сухо
го лагера в С Ш А  и Японии. Большинство этих сортов пива действительно 
можно отнести к Пилзнеру, но до оригинального им не хватает благород
ной хмельевой горечи и свойственного Пилзнеру аром ата.

Сварить настоящий Пилзнер — достаточно сложно, особенно из цельно
го зерна. В Пилзене очень мягкая вода, почти как дистиллированная, поэто
му солодовый вкус настолько чистый и свежий, что в нем невозможно «спря
тать» никакие посторонние привкусы. Нет никаких привкусов. Поэтому и в ва
шем пиве их быть не должно. Только слегка просушенный солод для лагеров 
дает подходящий pH, если у вас умеренно щелочная вода. Если в воде много 
карбонатов, то есть буферной способности для маленькой кислотности зато
ра. Если вы хотите сварить Пилзнер из цельного зерна, то лучше всего запа
стись большим количеством дистиллированной или деионизированной воды, 
чтобы в заторе были нормальные условия и не выделились лишние танины.
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Рецепт, эксперимент и решение проблем

СОРТА ПИЛЗНЕРА 
Подстили

Немецкий северный Пилзнер 
Пилзнер Богемия

НУВ °р УВБ IBU Нвет

1.044-50 11-12,5 1,008-13 25-45 2 - 4

1.044-56 10-14 1,013-17 35-45 3-6

ПРОМЫШЛЕННЫЕ ПРИМЕРЫ
Немецкий северный Пилзнер Bitburger Pils

Пилзнер Богемия Pilsner Urqueli

PLZENSKE PIVO — ААГЕР ПИАЗНЕР
Солод УВ
1,5 кг экстракта Briess Pilsen (LME.), для кипячения 40
1,8 кг экстракта Briess Pilsen (LME.), после кипячения (40)

ПК для 11,3 л 1,040 10°Р
НУВ для 19 л 1,048 12 °Р

Хмель Время кипячения IBU
28 г Perle (7%) 60 26

21 rS aa z (4 % ) 30 9
21 г Saaz (4%) 15 6

Обшая горечь 41

Дрожжи
Bohemian Lager

Варианты
Только экстракт 

Только зерна

График брожения
Первичное брожение при 10 °С 2 недели, 
после еше 5 недель во втором чане при 4 °. 
Добавьте сахар и разливайте и храните при 
комнатной температуре.

То же

3,9 кг базового солода двухрядного ячменя или 
Briess Pilsen malt*

График затирания Замачивание с паузами или
декокционное затирание 

Тип паузы Температура Время
Протеиновая 52 °С 20 мин.
Бета-глюкановая 60 “С 30 мин.
Альфа-алискозная 70 °С 30 мин.

* Если вы используете менее и умеренно модифицированные солоды, то лучше применять 
лекокиионную затирку и выдерживать протеиновую паузу. Если солод хорошо модифицирован, 
то пауза не рекомендуется. (Прим. авт.)
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Еекоторне из моих любимнх сортов пива и рецепта

К л а с с и ч е с к и й  а м е р и к а н с к и й  п и а з н е р

На рубеже веков в С Ш А  был очень популярен стиль Пилзнер, но особый 
американский сорт. Разница определяется кукурузой. Естественно, что реги
он крупнейшего производства кукурузы в мире добавил эту культуру и в пиво, 
тем более что кукуруза хорошо сбраживается. Кроме того, здесь самым рас
пространенным сортом ячменя был шестирядный, но поскольку в нем много 
протеина, его трудно было использовать. Поэтому в затор добавляли кукуру
зу, в которой протеина почти нет, и так легче было фильтровать сусло. Кро
ме того, это добавляло оттенков и вкуса. К сожалению, сухой закон и высо
кая цена в дальнейшем привели к тому, что рис и кукурузу стали добавлять в 
огромном количестве.

Пиво наших дедов было отличным, солодовым, сладким, со сбалансиро
ванным хмелевым вкусом. В воде не должно быть много сульфатов. Сейчас 
есть только немного промышленных примеров, которые в полной мере пред
ставляют это пиво, с которого и началась революция лагеров в Америке, 
Обычно крепость этого пива была между 1 ,040 и 1 ,050 с горечью 2 5 -4 0  IBU. 
Этот сорт стал легче после сухого закона: его плотность стала меньше 0 ,0 4 0  
и горечь снизилась до 20-30 IBU. Лучше всего добавлять кукурузные хлопья 

в затор, используя метод, описанный в главе 16. Я удачно варил такое пиво 
только со светлым солодовым экстрактом и пивным кукурузным сиропом, в ко
тором много мальтозы (более 50%) и который точно повторяет букет сахаров 
ячменного солода. Ни у высокофруктозного сиропа, ни у глюкозы такого пре
имущества нет. Кукурузная крупа для пива — совсем не такая, какая продает
ся в бакалее. Она больше похожа на хлопья для завтрака, хотя, конечно, хло
пья для завтрака еще обогащены витаминами и минералами.

СОРТА КЛАССИЧЕСКОГО АМЕРИКАНСКОГО ПИАЗНЕРА
Сорт НУВ °Р УВБ IBU

Классический американский пилзнер 1,044-60 11-14,5 1,010-15 25-40

Нвет

3-6

YOUR FATHER S MOUSTACHE — КЛАССИЧЕСКИЙ АМЕРИКАНСКИЙ ПИАЗНЕР
Солод УВ

3,2 кг солода из 6 2-рядного ячменя 37
0,8 кг кукурузных хлопьев или 0,9 кукурузных зерен 10
или поленты*

ПК для 11,3 л 
НУВ для 19 л

1,047

1,056

*Это нужно предварительно сварить, см. после таблицы. {Прим. авт.)

Your Father’s 
Mustache

Classic American Pilsner
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Рецепты., эксперименты и решение проблем

Хмель Время кипячения I ви
21 г Saaz (4%) FWH (см. стр 42-43) -

21 г Cluster (7,5%) 60 27
14 Tettnang (5%) 10 2
14 Tettnang (5%) 0 0
Обшая горечь 29
Дрожжи

Bavarian Lager (жидк.)

График затирания

График брожения

Первичное брожение при 9 °С 2 недели, после еше 
6-7 недель во втором чане при 0 °. Добавьте сахар 
разливайте и храните при комнатной температуре.

Замачивание с паузами 
используемое с крупами 

Температура

50 °С

Время

20 мин.

63 °С 

70 °С 

77 °С

30 мин. 

30 мин. 

10 мин.

Тип паузы

Распределение 
ферментов (первичная)

Бета 

Альфа

Последнее нагревание 

Аля поленты:

I  Смешайте с водой кукурузную крупу и 300  г молотого солода в ка 
ле, нагрейте до 6 7  °С . Держите при такой температуре в теплой духов
ке 20  минут.

f \  В это время залейте водой основной затор и выдержите его при 50  : ' 
в течение 20  минут (первичная пауза).

3 Доведите до кипения замоченную крупу с солодом и кипятите на , 
ленном огне 30  минут. 

у |  Нагрейте основной затор до 63  ° С  и дайте бета-паузу 30  минут.

Добавьте затор из зерен к основному и доведите до темпера^ 
альфа-паузы, выдержите 30  минут.
Последнее нагревание при 7 7  ° С  10 минут.

5
6 
7 Фильтруйте и перелейте сусло в чан для варки 

(рецепт предложен Джеффом Реннером).

К л а с с и ч е с к а я  К а л и ф о р н и я  ( п а р о в о е )

Э то  самый известный исторический американский сорт, его пр.-с 
мали в районе Сан -Ф ранц иско  еще в 1 80 0-х  годах. Н азвание «парс 
вое» оно получило благодаря высокой степени карбонизации, когда 
тылки открывали, оно издавало очень необычный по тем временам з
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Некоторте из моих любимнх сортов пива и рецептн

В С ан -Ф ранц и ско  круглый год умеренный климат с немного туманными 
зимами. В этом пиве использовали особые дрожжи, которые вели себя 
не как дрожжи для элей. Эти дрожжи в основном сидят на дне со суда , 
поэтому калифорнийцы бродили пиво в широкой плоской посуде, что
бы пиво быстрее охлаждалось и у  дрожжей было больше м еста для р а 
боты. Поскольку дрожжи для лагер а  должны были работать при отно
сительно высоких тем пературах, пиво получалось с фруктовыми нотка
ми, как в элях, в сочетании с чистым, прозрачным характеро м  лагера .

Хмель, выращенный в Америке, как Cluster, давал в этом пиве от 2 0  
до 4 0  IBU . Уровень хмеля в со ртах на пару выше из-за большего содер
жания альфа-кислот, и такие хмели дают немного травяной вкус. С о вр е
менная реинкарнация калифорнийского лагера , Anchor Steam, исполь
зует ингредиенты только американского производства. Пиво очень гази
рованное, средней крепости и со светло-карамельным оттенком цвета.

СОРТА КААИФОРНИЙСКОГО ПИВА
Стиль НУВ °Р УВБ IBU

Классический калифорнийский 1,048-54 12-13 1,011-14 30^15

ПРОМЫШАЕННЫЙ ПРИМЕР
Классический калифорнийский Anchor Steam

№ 4 SHAY STEAM — КЛАССИЧЕСКОЕ КАЛИФОРНИЙСКОЕ ПИВО'
Солод УВ
1.5 кг светлого экстракта (жидк.), для кипячения 40
1.5 кг светлого экстракта (жидк.), после кипячения 40
340 г стеклянного солода 40 L 5
113 г мальтодекстринного порошка 3
ПК для 11,3 л 1,048 12°Р
НУВ для 19 л 1,052 13°Р

Хмель Время кипячения IBU
28 г Northern Brewer (7,5%) 60 27
28 г Northern Brewer (7,5%) 15 13
Обшая горечь 40

Дрожжи График брожения
California Lager (жидк.) Первичное брожение при 15 °С 2 недели

Цвет

10-14

’Название происходит от Shay Steam парового локомотива (мотор № 4), на котором я ездил как-то 
летом в Кассе, Западная Виргиния. {Прим. авт.)



Рецепты, эксперименты и решение проблем

Варианты

Т о л ь к о  э к с т р а к т

Т о л ь к о  зерна

1,5 кг светлого жидкого экстракта 
227 г сухого янтарного 
113 г мальтодекстрина (порошка)

3,9 кг базового солода двухрядного ячменя 
340 г стеклянного солода 40 L 
227 г декстринного солода

воск

График затирания

Тип паузы

Преобразование

Замачивание при постоянной 
температуре

Температура Время

67 °С 60 мин.

Бок
Стиль бок достаточно старый, вероятно, что он появился в М юнхе

не еще в 1 6 3 8  г. Стиль этот вырос из знаменитого в то время Эйнбе- 
ка. Э то  было крепкое пиво из трети пшеничного и двух третей ячменно
го солода, светлое по цвету, со  свежим вкусом и кислинкой. Кислинке 
происходила от кислых пшеничных сортов того времени. Его варили ксг 
эль, но долго хранили в холоде. Пиво из Эйнбека много экспортирова
лось и вызывало зависть по всему миру.

В течение многих лет знатные мюнхенцы старались  повторить креп
кое северное пиво в своих пивоварнях, но с переменным успехом . Н а
конец в 1 6 1 2  г. пивовар из Э йнб ека поддался на уговоры перееха~ь 
в М юнхен и сварить там  свое фирменное пиво. В 16 3 8  г. пиво увидел ; 
прилавки М ю нхена, крепкий вариант мюнхенского коричневого пива 
крепкий солодовый эль. Классический мюнхенский бок — лагер  с  вы
раженным солодовым характеро м , теплотой от высокого содержание 
алкоголя и хмелевой горечью, достаточной для уравновеш ивания сла
дости солода . Бок и его монастырский со бр ат, доппельбок, не долж -э 
содерж ать и следа сивушных м асел и никаких фруктовых элевых при
вкусов.

Доппельбоки — крепкие сорта пива П аулайнерских монахов, кото
рые делали его в качестве жидкого хлеба для постов. О ни называли э~э 
пиво С альватор , спаситель, и это окончание (-тор) осталось во м н о г и к  

названиях сортов сегодня. В доппельбоке много жареного солода, ко
торый придает пиву шоколадный и ванильные вкусы. Эти сорта брод— 
в холоде, чтобы у  дрожжей было время переработать плотное сусго . 
Пиво выдерживается долгое время, чтобы дрожжи переработали все 
посторонние запахи , которые перебиваю т солодовый вкус.
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Некоторые из моих любимых сортов пива и рецепты

СОРТА БОКОВ ПО BJCP
Подстили НУВ °Р УВБ 1BU Увет

Maibock/Helles Bock 1,064-72 16-17,5 1,011-18 25-35 6-11
Традиционный бок 1,064-72 16-1 7,5 1,013-20 20-27 14-22
Доппельбок 1,072-96+ 17,5-23 1,016-24+ 16-26+ 6-25
Эйсбок 1,078 -120+ 19-28+ 1,020-35+ 22-35+ 18-30+

ПРОМЫШЛЕННЫЙ ПРИМЕР
Традиционный бок Einbecker Mai Ur-Bock
Доппельбок Paulaner Salvator

COPPER COUN RTY BOCK — БОК 
Солод
1,4 кг светлого экстракта (сух.), для кипячения
1,8 кг светлого сухого экстракта после кипячения 
0,7 кг стеклянного солода 15 L 
0 ,7 кг мюнхенского солода

ПК для 11,3 л 
НУВ для 19 л

Хмель
21 г Perle (9 %)
21 г Tettnang (4 %) 
Обшая горечь

Дрожжи
Wyeast 2206 
Bavarian Lager

Варианты
Только экстракт

Только зерна

1,056
1,067

Время кипячения
60
10

УВ
42

(42)
7
7

13.5 °Р
16.5 °Р

IBU
24
4

26

График брожения
Первичное брожение при 10 °С 2 недели 
Выдерживать при 2 °С 6 недель

3.6 кг светлого ЖЭ 
0,9 кг янтарного СЭ
113 г мальтодекстрина
2.7 кг Briess Pilsen солод
2,3 кг мюнхенского солода 
0,7 кг стеклянного солода 15 L

График затирания Замачивание с паузами
Пауза Температура Время
Первичная 40 °С 20 мин.
Бета 60 °С 30 мин.
Альфа 70 °С 30 мин.

Вариант для доппельбока: увеличьте количество экстракта до 4  кг, замени
те стеклянный солод на 80  L. Увеличьте количество хмеля до 30  IBU на партию. 
Используйте больше жидкой закваски 3,8 — л, но добавляйте только взвесь.



Рецепт, эксперимент и решение проблем

В е н а

Венский лагер  придумали в середине XIX века в столице Австрии. 
О н происходит от сорта О кто берф еста  из Баварии, но на него повли
ял и богемский Пилзнер. Попытки повторить Пилзнер кончались обычно 
резкими и горькими партиями, из-за разницы воды. Вода в Австрии было 
богаче карбонатами, чем в Чехии. Как мы обсуждали в главе 1 5, свет
лые солоды в щелочной воде дают высокий pH затора , из-за чего в сус
ло попадают танины из оболочек зерна. Естественно, в XVII веке никто 
об этом не знал. Знали они, что можно сварить темное пиво без вяжуще
го привкуса. То, что у них получилось при попытках сварить более свет
лое пиво, теперь называется венским лагером , светлое янтарное слад
кое пиво. О но  стало очень популярным и варится по всему миру.

В Техас и М ексику в то время приехало множество иммигрантов из 
Центральной Европы, и естественно, они привезли с собой пивные тех
нологии. Ж аркий климат плохо подходил для пивоварения, но и продаж 
пиво было сложно. К счастью , в конце XIX века холодильники стали до
ступными, и вариации на тему старинных рецептов снова приобрели 
популярность. О сновная вариация венского пива в Новом С вете  назы
валась G raf-Sty le  Vienna, названная в честь одного мексиканского пиво
вара (Граф Сантьяго), который его и придумал. О н добавил туда силь
но обж ареного солода, чтобы компенсировать щелочи в воде, что при
дало темно-янтарному цвету пива красный оттенок.

С О Р Т А  В Е Н Ы  

Стиль

Венское

НУВ

1,046-52

ор

11,5-13

УВБ

1,010-14

IBU

18-30

ивет

8-12

П Р О М Ы Ш Л Е Н Н Ы Й  П Р И М Е Р
Венское Ambier, Negro Modelo

C O L D  B U T  N O T  B A R O Q U E  —  В Е Н С К И Й  C O P T

Солод

1.5 кг светлого экстракта (жилк.), для кипячения

1.5 кг светлого экстракта (жидк.), после кипячения 

113 г стеклянного солода 30 L

113 г стеклянного солода 80 L 

113 г стеклянного солода 120 L 

113 г черного солода

УВ

40

(40)

2

0
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Ееюоторне из моих любимых сортов пива и рецепты

ПК для 11,3 л 1,044 11 °Р

HVB для 19 л 1,050 12,5°Р

Хмель Время кипячения IBU

28 г Liberty (4%) 40 13

28 г Liberty (4%) 20 9

28 г Liberty (4%) 10 5

Обшая горечь 27

Дрожжи График брожения

White Labs W LP820 Первичное брожение при 12 °С 2 недели,
Oktoberfest Lager выдерживать 6 недель при 2 °С

Варианты

Только экстракт 1.5 кг светлого ЖЭ 
0,45 кг янтарного СЭ
1.5 кг светлого ЖЭ 
227 г темного СЭ

Только зерна 2,3 кг базового солода двухрядного ячменя и 
Briess Pilsen malt 
1,8 кг венского солода 
113 г стеклянного солода 80 L 
113 негорького черного солода

График затирания Замачивание с паузами

Пауза Температура Время

Бета 60 °С 20 мин.

Альфа 70 °С 40 мин.

ОКТОБЕРФЕСТ
М арцен и сорта пива для фестивалей были основой венского пиво

варения. Если венский сорт варили на каждый день, то О кто бер ф ест 
предназначался для праздников. Изначально, в начале XIX века, эти ф е
стивали устраивались для празднования свадеб в королевской семье, 
и с  тех пор отмечаются ежегодно. Некоторых сортов действительно 
стоит ждать целый год. Богатые янтарные сорта допускаю т много вари
антов, от мягких и солодовых до солодовых и сухих, солодовых и хм еле
вых, или с горчинкой. Стиль О кто б ер ф еста  и М арцена — в солодовом 
и сухом  послевкусии, которое д елает их легко (и помногу) пьющими
ся. Если вы собираетесь  отплясывать 1 2 часов кряду, это пиво для вас.

А
D enkenfreud en b u rgerb rau

p i
Hey, Y our M om  w an ts  a n o th e r  ro u n d ...

v  — v
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Рецепты, эксперименты; и решение проблем

СОРТА ОКТОБЕРФЕСТА
С т и л ь

Окторберфест / Марией

НУВ

1,050-56
°Р

12,5-14

УВБ

1,012-16

IBU

20-28

Цвет

7-14

ПРОМЫШЛЕННЫЙ ПРИМЕР
Октоберфест/ Мариен Spaten Ur-Maerzen

DENKENFREUDENBURGERBRAU — О КТОБЕРФЕСТ
С о л о д

1.5 кг светлого экстракта (жидк.), для кипячения
1.5 кг светлого экстракта (жидк.), после кипячения 
227 г CaraMunich солода
227 г стеклянного солода 80 L
0,45 кг мюнхенского солода
ПК для 11,3 л 1,054
НУВ для 19 л 1,056

Хмель
28 г Tettnang (5%) 
28 г Liberty (4%) 
Обшая горечь

Дрожжи
White Labs W LP820 
Oktoberfest Lager

Варианты
Только экстракт

Только зерна

Время кипячения
40
30

УВ
40

(40)
А

3
7

13 °Р
13,5 °Р

IBU
15
10
25

График брожения
Первичное брожение при 7 °С 2 недели, 
выдерживать 6 недель при 2 °С

2,7 кг светлого ЖЭ 
0,9 кг янтарного СЭ 
227 г CaraMunich солола 
0,45 кг мюнхенского солода 
227 г стеклянного солода 80 L
3,6 венского солола

Затирание с паузами 
температура
60 °С 
70 °С

Время
30 мин. 
30 мин.

График затирания 
Пауза
Бета 
Альфа

ЗАКЛЮ ЧЕНИЕ
И так, вот краткое содерж ание всех сортов пива, которые изве 

сей ч ас в мире. Конечно, их намного больш е, но я п о стар ался  позна 

мить вас  с  самыми основными. Если этот р азговор  показался вам  слии.< 

скучным, сей ч ас  же отправляйтесь в м агазин  и начинайте варить, а  п 

попробуйте образцы  промышленного производства . Н е см ущ айтесь  п 

бовать — как ещ е вы определите , чем п ор адуете  друзей  на б ар б екю ?
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Разр абатываем 
собственные р ецепты

Разрабаты ваем  собственные рецепты — 260 
О бж ариваем  солод сами — 268 

Эксперементируй, да знай меру — 269

И так, н а ста л о  время о тб ро си ть  дополнительные колеса чужих р е 
цептов и взяться за  дело  реш ительно сам ом у. Вы только что прочи
тали о том , какие сущ ествую т рецепты пива во всем  мире, и теперь 
должны лучш е представлять, какое именно пиво всегда мечтали с в а 
рить. Все-таки  сам ая  приятная часть дом аш него  пивоварения — д е 
лать  пиво по своем у вкусу. Готовые рецепты хорош и для начала , ког
да вы ещ е не освоили всех тонкостей  м а сте р ств а , не привыкли к ин
гредиентам . Но ведь вам не нужен рецепт, скаж ем , для сэндвича? К о 
нечно, нет! М ож ет, когда-то давно  вы и покупали готовые сэндвичи в 
м агази не , но потом стали  покупать уж е только сыр и мясо, чтобы с а 
мому добавить немного лю бимого с о у с а , капельку м ай о н еза , горчи
цы — а  не странн ой  желтой жидкости , — и вот теперь вы едите таки е  
сэндвичи, которые нравятся именно вам . Точно так  же можно п о сту 
пать и с  пивом.

В этой главе я подробнее расскаж у о том, как разные пивные ингре
диенты изменяют вкус напитка в итоге. Хотите, чтобы напиток был б о 
лее крепким, более насыщенным, чтобы больше чувствовался солод или 
хмель, чтобы алкоголя было меньше? Все  в ваших руках, и эта глава по
может вам стать более маневренным пивоваром.
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Рецепт, эксперимент и решение проблем

Р А З Р А Б А Т Ы В А Е М  С О Б С Т В Е Н Н Ы Е  Р Е Ц Е П Т Ы
Разработка рецепта — простая и достаточно занятная вещь. Сведи

те вместе информацию о дрожжах, хмеле и солоде и решите для себя, 
какие вкусы вы предпочитаете в пиве. Убедитесь, что вы точно представ
ляете себ е  вкусовой профиль вашего любимого сорта до того, как на
чинать экспериментировать, иначе вы рискуете сварить пиво, которое 
никто не будет пить! Для начала можно выбрать существующий сорт 
который больше всего похож на пиво вашей мечты, и понять, что в нем 
вы бы хотели поменять. З а  раз меняйте одну-две характеристики , чтобэ 
не перестараться и контролировать результат.

Чтобы вам проще было подбирать вкусы, предлагаю вам примерный 
вариант базовых рецептов для стандартных элей:

С в е тл ы й  эль  — базовый солод и 2 2 5  г карамельного солода.
Я н т а р н ы й  эл ь  — солод для светлого эля и 2 2 5  г темного карамель

ного солода.
К о р и ч н е в ы й  эл ь  — солод для светлого эля и 2 2 5  г шоколадного 

солода.
П о р т е р  — янтарный эль и 2 2 5  г ш околадного солода.
С т а у т  — портер и 2 2 5  г обжаренного ячменя.
Д а , это очень грубые пропорции, но я хотел показать вам, как м а г г 

надо для того, чтобы изменить рецепт. Когда вы добавляете к реце~ 
ту новый сорт солода, начинайте с 2 2 5  г на 19-литровую партию иг* 
меньше. С варите  первую партию, а потом примете окончательное ре
шение о том, нужна эта добавка или нет. Попробуйте промышленные 
аналоги каждого сорта , чтобы лучше понять, какие процедуры и ингре
диенты, описанные в этой книге, влияют на вкус.

Также полезно читать рецепты в периодических пивоваренных журна
лах, даже если они цельнозерновые, а вы еще не умеете так варить. Бее 
равно читая такие рецепты, вы лучше представите себе , как тот или иной 
солод влияет на вкус готового пива, научитесь чувствовать пропорц.'*. 
Например, если вы сравните пять разных рецептов светлого эля, то за
метите, что ни в одном не используется больше 4 5 0  г стеклянного со л м  
да — он хорош в умеренных количествах. Если вам понравится како й -"  
рецепт, но вы еще не готовы варить пиво из зерен, загляните в главу ’ 1 
где вы найдете информацию об аналогах рецептов из экстрактов. Воз
можно, вы остановитесь на варианте варения из экстракта с дoбавлe^««- 
ем цельных зерен, с  частичным затиранием или единовременным.

Помните, что главный создатель вкуса — штамм дрожжей. Возь-«>- 
те любой рецепт эля, поменяйте дрожжи на дрожжи для лагеров — и пе
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Разрабатшаем собственные рецепты

ред вами рецепт лагер а  (возможно, не какого-то сущ ествующ его лаге 
ра)! Посмотрите, какие штаммы дрожжей придают напитку какие вкусы. 
Чтобы рассчитать IBU и плотность сусла , используйте формулы в главах 
5  и 1 2. Спланируйте конечный удельный вес сусла и решите, как его 
добиться, особый экстракт, способ затирания, тем пература брожения 
и т. д. У  вас как у  пивовара есть право вмешаться в процесс на любой 
стадии. Так что не бойтесь экспериментировать.

К а к  с д е л а т ь  п и в о  б о л е е  н а с ы щ е н н ы м

М ногие пивовары мечтаю т сделать  свое пиво б олее  насыщенным. 
А  что это, в сущ ности , значит? Должно пиво стать  более  тяжелым, б о 
лее  плотным, б олее  крепким? М ожет, насыщенным должен стать  вкус? 
З а п а х?  Н а сам ом  деле все ответы справедливы. Но говоря научно, н а
сыщ енность пива о значает б олее  высокую конечную плотность (или 
КУВ), но не просто больш ее количество несброженных сахар о в . Д р у
гими словам и , чтобы сделать  пиво б олее  насыщенным по вкусу, весу 
и ощущению, нужно добавить именно несбраж иваем ы е элементы: не- 
сбраж иваем ы е с а х а р а  и протеины.

Несбраживаемыми сахарам и  могут быть карамелизированные с а 
хар а , как в стеклянном солоде, или полисахара, как декстрины. О  том, 
как добавлять декстринный солод и мальтодекстрин в порошоке, мы уже 
говорили в соответствующих главах. Декстрины не имеют собственного 
вкуса, но телу пива добавляют насыщенности. О днако  влияние декстри
нов на тело пива невелико, и, с другой стороны, многие именно им при
писывают «пивные газы», которые следуют за тем, как несбраживаемые 
углеводы расщепляются в желудке человека.

Темные карамельные и обжаренные солоды, такие как стеклянный 
80 , стеклянный 1 2 0 , Specia l В, шоколадный солод и обжаренный яч
мень, содерж ат относительно большое количество несбраживаемых 
сахар о в  в силу того, что с а ха р а  в них сильно карамелизованы . О бщ ий 
растворимый экстракт (в процентах от веса) таких солодов близок по 
значению к базовым солодам, но растворение еще не значит брож е
ние. Такие с а ха р а  бродят только частично, поэтому они оставляют пиво 
сладковатым и более плотным.

Эти типы сахаров проблем с кишечником, какие вызывают декстрино
вые, поэтому вы ничем не рискуете, делая вкус вашего пива более раз
нообразным. Чтобы из карамельных и ферментных солодов в сусло попа
ло больше несбраживаемых сахаров, можно увеличить температуру за 
тирания до 7 °  С , так что бета-ам илаза не будет функционировать. Без
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нее альф а-ам илаза сможет сделать только крупные с а х а р а  (вкпю-з* 
декстрины) из крахмалов, и сусло  получится не такое  сбраж иваемое 
В итоге КУВ  будет больше, а с ним и насыщенность пива.

Протеины тоже не бродят и влияют на вкусовые ощущения даже бс 
ше, чем са ха р а . Сравните овсяный стаут с обычным, и вы ср азу  поймете 
в чем разница. Такие протеины, которые ср азу  заметны на вкус, называ
ют протеинами среднего разм ера. Во время протеиновой паузы про— 
иназа расщ епляет большие молекулы протеина на средние, а пептида
за отщепляет от них аминокислоты и маленькие пептиды. Таким образо*^ 
солоды с большим содержанием протеинов — в основном за счет доба
вок овса или пшеницы — делаю т пиво более насыщенным.

Если вы хотите улучшить пиво, сваренное из экстракта , добавь* 
к суслу карамельный солод или мальтодекстрин. Или вы можете увет 
чить содержание сбраживаемых элементов, что повысит Н УВ  и КУЕ 
содержание алкоголя.

Если вы варите из зерна , добавьте декстриновый или карамель-: 
солод, неосоложенный ячмень, овес, наряду с методами, о которь> 
уже говорил. Как вы уже могли убедиться, при цельнозерновом спос 
свободы корректировки больше.

К а к  и з м е н и т ь  в к у с

А  что, если вы хотите сварить более солодовое пиво? Более к> 
кий вкус солода можно получить, если увеличить количество соло: 
или солодового экстракта . Пиво с Н УВ  1 ,0 5 0  большее солодом, 
с 1 ,0 3 5 . Но не забывайте о том, что если вы увеличиваете солод, н 
положить больше хмеля, чтобы соблю сти б аланс. О тсю да можно вы: 
сти другое правило: если взять меньше хмеля, то вкус солода будет 
лее заметен. Например, вы можете сохранить общ ее количество гс 
чи хмеля, положив побольше горького хмеля в начале кипячения и 
кратив добавление хмеля на последних стадиях. Таким образом  до 
нировать будет солод.

Что делать, если вы не хотите, чтобы вместе с увеличением плотт 
сти росло и содержание алкоголя? О твет зависит о тто го , какой х а *  
тер вкуса вы хотите получить. Если вам нравится сильный и резкий сот 
довый вкус, замените 4 5 0 - 9 0 0  г базового солода на один из жарен, 
солодов (Vienna, Munich, янтарный), чтобы ваш е пиво стало  пахнуть, < 
боки и октоберфесты . Чтобы изменить сладость пива, замените с 
карамельного солода. Например, вместо карамельного или стекп 
ного солода 6 0  и 8 0  возьмите Carastan  или стеклянный 15 и 2 5 , то
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пиво будет иметь медовую сладость, а если вы замените стандартный 
солод кисло-горьким стеклянным 1 2 0  и Sp ec ia l В, то и сладость пива 
станет горьковато-сладкой.

Если вам кажется, что вкус пива слишком «плоский», или вы хотите 
как-то его разнообразить, большие добавки солода одного сорта з а 
мените маленькими порциями разных зерен, не изменяя Н УВ . Н апри
мер, если в рецепте написано: добавить 2 2 5  г стеклянного солода 6 0  L, 
попробуйте взять по 1 17 г стеклянного 4 0  и стеклянного 8 0 . Или вме
сто 2 2 5  г шоколадного солода возьмите пополам шоколадного и обж а
ренного или C araM u n ich . Таким образом , крепость пива не изменится, 
а вкус будет более разнообразным.

Виды хмеля, выращенные в разных м естах Земли, имеют соверш енно 
разные свойства. Иногда различия просто потрясают воображение, и 
задача хорош его пивовара ум ело это использовать. Чтобы понять, как 
отличаются хмели во вкусу и запаху, попробуйте и пожуйте их перед 
тем, как добавлять в сусло.

Дрожжи также влияют на вкус пива, и не только в том случае, ког
да напиток отдает ими. Некоторые истощ ают хмель, другие — солод, 
какие-то добавляю т более глубокий или землистый привкус, а какие- 
то — пряные фенолы.

Так что залог вкусного пива прост: правильный солод, подходящие 
дрожжи, свежий хмель, нужная тем пература , соблюдение технологии — 
и лучшая партия у  вас в бутылке.

С а х а р а  в п и в о в а р е н и и

Для приготовления пива можно использовать разные с а ха р а , и раз 
теперь мы знаем, что дрожжам нравится есть и когда, мы можем подо
брать для них оптимальный состав . Возникает следующий вопрос: по
чему бы нам не ограничиться теми продуктами, которые сами попадут 
в сусло  из ячменя? Ответы могут быть разными:

• чтобы увеличить процент алкоголя, не изменяя насыщенность 
пива;

• чтобы сделать пиво менее насыщенным, не изменяя уровень ал
коголя;

• чтобы разнообразить вкус;
• для карбонизации пива.
П ервы е два пункта противополож ны , как стороны  одной м о н е 

ты, но они иллю стрирую т два разны х стиля пива. Н У В  б ельгийско го  
крепкого  зо ло то го  эля от 1 ,0 6 5  до 1 ,0 8 0 , и в него  до б авляю т си-
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роп из частично очищенного с а ха р а  для того, чтобы пиво стало  п 
зрачным, с высоким содержанием алкоголя, но не очень насыщен; 
по вкусу. У  ам ериканского легкого лагера Н УВ  всего 1 ,0 3 5 — 1,05С  
добавление тростникового, кукурузного с а ха р а  или рисового сирен 
поможет сделать легкое пиво со средним содержанием алкоголя, кс 
рое отлично подойдет для отдыха на природе в выходной день.

У  разных сахар о в  разный вкус. М оносахариды  просто  дел 
пиво слащ е, хотя, оказы вается, при производстве лимонадов отде 
предпочтение тростниковом у сахар у , а свекольному. Д ругие прирс, 
ные подсластители , как мед или кленовый сироп, или обработан»* 
с а х а р а , как м е ла сса  не придают пиву еще и необычные вкусовые 
тенки. В этом и заклю чается главный смысл собственного  пивова 
ния — взять обычный сорт и разно о бразить  его на свой вкус. Вы м 
те сделать  портер с кленовым сиропом , медово-малиновое пше 
ное пиво или Русский империал с та у т  с оттенками рома и патоки. Д 
можностей у  вас миллион. С  другой стороны , я придумал такую  
зу, на которую тоже стоит обратить  внимание: «Экспериментируй 
знай меру». Если в пиве м е ла сса  зани м ает больш е пятой части , то 
будет не пиво, а забродивш ая м е ла сса .

И последнее : с а х а р  можно добавлять и на последней стадии 
мо перед розливом , чтобы немного увеличить плотность пива и г  
ше его за гази р о вать . И все же все сам о е  главное реш ается во в, 
мя варки, с а х а р  после брожения нужен в основном для газирова 
Но есть смельчаки, которые делаю т став ку  именно на заверш аю ^  
стадию . С ло во м , чего бы вы ни добивались , эксперим ентируйте с  р 
ными сахар а м и .

Гл ю к о з а

Самый распространенный пример с а ха р а  для пивоварения — 
курузный сахар , который обычно добавляют на завершаю щ ей ст 
перед розливом. В нем 92%  твердого вещества и 8% влажности. ~э 
дое вещество на 99%  состоит из глюкозы. Кукурузный са ха р  очеьг 
стый и не напоминает по вкусу кукурузу. Если вы хотите придать о 
сическому ам ериканском у Пилзнеру привкус кукурузы, вам надо 
рить и затереть вместе с солодом кукурузу. И звестно, что относ 
но высокое содержание в сусле глюкозы (1 5 -2 0 % ) задержит бро 
ние мальтозы. Если в таком случае дрожжей будет мало или им не 
дет хватать питательных веществ и протеинов, то брожение может и 
все остановиться.
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Глюкоза также содержится в рисовом сиропе, причем такие сиро
пы сущ ествую т в разных видах. Например, высокоглюкозные сиропы 
— 75%  сахаро в , (50%  глюкозы и 25%  мальтозы) и 20%  других углево
дов при 5% влажности. Высокоглюкозные сиропы могут содержать все
го 5% глюкозы, зато  45%  мальтозы и 45%  других углеводов при тех же 
5% влажности. Если вы задумали, например, сварить клон Будвайзера 
из экстракта , добавьте рисового сиропа.

С а х а р о з а

Чистая сахароза — эталон для всех пивоваренных сахаров, потому что 
она полностью переходит в сбраживаемый экстракт (без потерь на влаж
ность). Если растворить 4 5 0  г (фунт) сахарозы в 3 ,8  л (галлон) воды, плот
ность раствора будет 1 ,046 , то есть ее выход — 4 6  единиц на фунт на гал
лон (ефг).

Из сахарозы  или полуочищенных отходов сахарного производства 
делают множество продуктов для пивоварения. Обычный сахар  делают 
из сахарного тростника или свеклы, и очищенный продукт не различишь 
по происхождению. Но полезные для пивовара побочные продукты полу
чаются только от сахарного тростника. Распространенный пример — ме
л а сса , ее добавляют к очищенному сахару, чтобы сделать коричневый 
сахар . При брожении м еласса дает ромовый и сладкий привкус, но ее 
привкус может быть слишком резким и неприятным. В коричневом с а х а 
ре мелассы немного, поэтому он добавит пиву только немного ромовой 
сладости . У  частично очищенных сахаров , как паноча, панела, демера- 
ра, турбинадо или б арбадос, вкус приятнее, чем у  мелассы, которая ча
сто содержит примеси веществ, используемых для рафинирования.

Вот цитата из С а й к са  и Линга, 1 8 9 7 : «Нечистота нерафинирован
ного (неочищенного) са ха р а , сделанного из корня свеклы, бывает поч
ти тошнотворной, в то время как са ха р  из тростника имеет полный, при
ятный и даже соблазнительный вкус. И все же неочищенные с а ха р а  бо
лее ценны для пивовара, чем рафинированные, потому что они отдаю т 
пиву свой привлекательный вкус»1.

Считалось , что бельгийский леденцовый са ха р  — это твердая с а 
хар о за  или немного карамелизированная конфета, в зависимости от 
цвета. Помимо того, что в ее вкусе были карамельные нотки, она вела 
себя абсолю тно как столовый саха р . Но недавно нам стало  известно,

1 Sykes, W .J . and Ling, A. R. The Principles and Practice of Brewing, 3d edition (London: Charles 
Griffin & Co , 1907], 94 .
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что такие карамельки (kandiy zuiker на фламандском), которые бег? 
гийцы добавляют и в пиво, не просто твердая сахар о за , а полуочише- 
ный сироп, который в процессе изготовления карам елизируется. У  i 
темный цвет и сильный карамельный вкус. Сбраж иваем ость около 65%  
а 20%  его веса составляет вода. Посмотрите, не продается ли тс« : 
бельгийский карамельный сироп в вашем магазине для пивоварения.

Сиропы с инвертным сахаро м , например Lyle's G o lden  Syrup, д ела
ются из сахарозы , которая гидролизуется до глюкозы и фруктозы. У  это
го сиропа два преимущ ества: сахар  становится более сиропным и : 
кристаллизуется и, кроме того, он становиться слащ е. Такой сироп / 
но сравнить с искусственным медом без медовых запахов. Некотс 
из них имеют слегка соленый привкус как следствие кислотных реа* 

во время производства. П атока — это частично инвертированная i 
л а с с а , смеш анная с другими сиропами. П ато ка может сильно мен 
вкус, поэтому ее лучше использовать в более крепких и насыщенных < 
ртах, как крепкий английский эль, портер или сладкий стаут. Для на- 
добавьте полстакана сиропа на 19-литровую партию.

К л е н о в ы й  с и р о п

Обычно в соке клена 2% сахарозы . При стандартном значении 
6 6 °  Бри в кленовом сиропе ее 95%+. Сироп класса  Б может содер;
6% инвертного с а ха р а , а  светло-янтарный класса  А  — менее 1 %. Бег 
кленовый вкус получится из сиропа класса  Б. Во время первичного 
жения характерный кленовый вкус обычно пропадает, так  что его г  
ше добавлять на более поздних стадиях. Э то  лучше делать и по другой 
причинам, о которых я рассказы вал в главе 6 , в частности из-за т э т ; 
что глюкоза и ф руктоза в сиропе помешают сбраживанию м альтгь» . 
Для получения ощутимого кленового вкуса можно добавить к 19-л, 
вой партии 3 ,8  л сиропа.

Мел

В меде 96% ферментируемых сахаров, в основном это 38% фруктозы 
глюкозы, 8% разных диасахаридов и 3% несбраживаемых декстринов. В 
также есть дикие дрожжи и бактерии, но поскольку воды мало (1 8%), они в : 
ке. Кроме того, мед содержит фермент амилазу, который может раси 
крупные сахара и крахмал на более мелкие сбраживаемые молекулы 
тозу и сахарозу). Поэтому, прежде чем добавлять мед в чан для брожения < 
надо пастеризовать. Организация National Honey Board (www.nhb.org) Н 
циональная организация меда, считает, что пастеризовать его нужно пси i
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САХАРА В ПИВОВАРЕНИИ
Сахар Выход Сбраживаемость, Состав Примечания

экстракта %
(ефг)

Кукурузный
(глюкоза)

42 100 Глюкоза 
(ок. 8% влажности)

Можно добавлять в пиво перед 
розливом для карбонизации, а 

также чтобы увеличить уровень 

алкоголя и облегчить «тело» пива

Рисовый сухой 42 Различается 
по классам, при 

высоком содержании 
глюкозы 80%

Глюкоза, мальтоза и др. 
(ок. 10% влажности)

Можно добавлять в сусло или 
в пиво перед розливом, чтобы 
увеличить уровень алкоголя и 

облегчить «тело« пива

Столовый сахар 46 100 Сахароза Можно добавлять в сусло или 
в пиво перед розливом, чтобы 
увеличить уровень алкоголя и 

облегчить «тело« пива

Lyle's Golden Syrop 38 100 Глюкоза, фруктоза, 
(ок. 18% воды)

Инвертный сахар, 
расщепленный на фруктозу 

и глюкозу. Немного 
солоноватый вкус из-за кислот 

при производстве

Меласса/патока 36 Бывает очень разная, 
ок. 90

Сахароза, инфертный сахар, 
декстрины

Уровень сбраживаемости 
неизвестен, ок. 50-70% . Может 
добавить во вкус пива ромовый 

или винный привкус

Лактоза 46 — Лактоза (менее 1 %  влажности) Не сбраживает. Используется 
в молочных стаутах для мягкого 

и сладкого вкуса

Мед 38 95 Глюкоза, фруктоза, сахароза 
(ок. 18% влажности)

Смесь сахаров на основе 
фруктозы придаст пиву 

медовый вкус

Кленовый сироп 31 100 Сахароза, глюкоза, фруктоза, 
(ок. 34% воды)

В основном состоит из 
сахарозы. Больше кленового 

вкуса даст сироп класса Б

Мальтодекстри н 
в порошоке

42 Лекстрины 
(ок. 5 % влажности)

Содержит некоторое 
количество мальтозы, но почти 

не сбраживается. Лобавляет 
насыщенность

П р и м е ч а н и е , Экстракт сиропов на основе сахарозы можно рассчитать, умножив процент твердых 
вешеств, или °бри, на стандартную величину 46 ефг для сахарозы. Для экстракта сахаров в порошке 
вычтите процент влажности и умножьте остаток на 46 ефг.
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° С  3 0  минут, а потом остудить до температуры сусла . Чтобы лучше со
хранить медовый вкус и не повредить брожению, добавлять мед лучше 
после первичного брожения.

Н О М  рекомендует следующие проценты (от веса всех сбраж ивае
мых веществ) при пивоварении с медом:

• 3 -1 0 %  для легкого медового привкуса в большинстве светль» 
элей и лагеров;

• 1 1 -30 %  для отчетливого медового вкуса. Сбалансиро вать  его 
можно хмелевой горечью, жареным или кармелизированным солодом 
специями;

• 30-66% -ны й вкус меда будет доминировать в пиве. Э то  буде~ 
скорее похоже на браггот, который признан решением Beer Judge 
Certification Program (П рограмм а сертификации сортов пива) с макси
мальным соотнош ением меда к солоду 2 :1 ;

• 66%+. По этой же шкале такие напитки уже относят к медовухе.

ОБЖАРИВАЕМ  СОЛОД САМИ
Вы такж е не должны стесняться о б ж ар и вать  со ло д  с а м о сто яте л — 

но. О б ж ар ен н ы е  в духо вке  зе р н а  д о б ав ят пиву ореховы е и тосте  - 
вые нотки, что у к р а с и т  коричневый эль, портер , бок или о кто бес- 
ф е ст . О б ж ар и в ать  со ло д  в духо вке  про сто , и это  подойдет как д т*  
зам ачивания при варении из экс тр а к та , та к  и для полноценного за
ти рани я . Если вы зам о чи те  тако й  со ло д , он о тд а ст  с у с л у  много -е- 
п р ео б р азо ван н ы х кр ахм ало в , и пиво получится мутноваты м , но с) 
приятной о р ехо во й , тосто во й  ноткой. Такие о соб ы е со л о д а  мож
но делать  при р азн о м  со четани и  тем пер атур ы  и времени обж арн 
ки, та к  что я о стано влю сь по дроб нее  на некоторы х м о м е н тах  и тех
нологиях.

Главная р еакц и я , кото р ая п р о и схо д и т во время обжаризо-ч 
ния, — тем н ею т (бурею т) протеины и к р ахм алы , в сл е д ств и е  реак
ции М а й я р а . К о гда  эти в е щ е ств а  б урею т, о б р а зу е тс я  м нож ес 
а р о м а ти ч е с к и х  и цветовых вещ еств . Ц ветовы е в е щ е ств а , м е л а - : 
идины, такж е  ул уч ш аю т ср о к  хр ан е н и я  пива, потом у что за м е д -  
ют о ки сле н и е  и с та р е н и е  п р о д укта .

Н а бурение влияет влажность зерна , поэтому изменить вкус о 
да можно и с помощью воды. Погрузите цельные зерна в воду на час, 
реакция М айяра пройдет оптимально. Если обж аривать влажное зе 
но, выделится больше карам ельного вкуса из-за частичного преоб^ 
зования крахм ала от тепла. Если отправить в духовку сухое  зерно

268



Разрабатнваем собственные рецепты

ВРЕМЯ И ТЕМПЕРАТУРА ОБЖАРИВАНИЯ ЗЕРНА
Температура Сухой/ Время Вкус и аромат

влажный

135 °С сухой 1 час Легкий ореховый 
вкус и запах

176 °С сухой 15 мин Легкий ореховый вкус и запах

176 °С сухой 30 мин Вкус хлебных тостов, вкус хлопьев 
Grape Nut

176 °С сухой 1 час Сильный жареный вкус, похож на 
промышленный коричневый солод

176 °С влажный 1 час Легкий, сладкий, тестовый

176 °С влажный 1,5 часа Жареный, солодовый, слегка сладкий

176 °С влажный 2 часа Вкус сильно поджаренного хлеба, похож 
на коричневый солод, но более сладкий

приобретет вид жареного хлеба (тостов) и будет похожим по вкусу на 
хлопья G ra p e  Nuts. Э то  отлично подходит для ореховых коричневых элей.

Обжаренный солод надо хранить в бумажном пакете не менее двух 
недель перед использованием. З а  это время испарятся резкие запахи. 
Промышленно обжаренные солоды выдерживаются и до шести недель. 
Большая выдержка важна для сильно обжаренного зерна, то есть который 
обжаривался более получаса в сухом виде или более часа во влажном.

ЭКСПЕРИМ ЕНТИРУЙ, ДА ЗНАЙ МЕРУ
В жизни каждого пивовара наступает момент, когда он (или она) смо

трит на продукт (кленовый сироп, мелассу, перец чили, картофель, тыкву, 
имбирный корень, локву, лакрицу, вереск, хлеб, непарные носки) и дума
ет: «А ведь можно это сбродить». Хотя многое из перечисленного действи
тельно будет работать в чане для брожения (носки, скажем, пахнут не сла
бее сухого хмеля), легко можно увлечься и наварить такого, что никто не 
попросит у вас второго стаканчика. Я думал, что мне понравится острое 
пиво к празднику — был неправ. Я думал, что мелассовый портер пойдет на 
ура — не пошел. Я думал, что с удовольствием попробую пшеничное пиво 
с локвой — и ошибся, потратил четыре часа на очистку от кожуры и семян 
трех пакетов этой дряни, а потом не смог допить даже пробный стакан!

Экспериментировать — это хорош о и круто, но имейте в виду, что 
вам может не понравиться результат. Очищенный сахар , как м еласса , 
карамель, мед, кленовый сироп, может дать хороший акцент пиву, если
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вы не переборщ ите. Но имейте в виду, что вы все же не самогон гони~е 
О т  очищенных сахар о в  часто образую тся сивушные спирты, которое 
могут испортить вкус. Если вы хотите добавить что-то новенькое к ре
цепту — вперед, только начинайте с маленьких порций. С транно , навес
ное, что я теперь предостерегаю  вас, после того как агитировал р ас
править крылья и свободно экспериментировать. Но я не хочу, чтобь в» 
потратили время на партию пива, которую вы потом выльете. Если па
кта вам не запрещ ал добавлять что-то в пиво, это не значит, что непре-; 
менно стоит добавить. Н а этом пока все.

В следующей главе мы поговорим о распространенны х проблема*, 
их причинах и решениях, и многие из них будут связаны именно с при
вкусами.
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Все пропало?
М ое пиво испорчено? — 271 

Частые проблемы — 271 
Частые привкусы — 2/8

МОЕ ПИВО ИСПОРЧЕНО?
Наверняка этот вопрос — самый часто задаваемый среди новичков. 

И самый частый на него ответ — нет. Конечно, все зависит от си туа
ции, но чаще всего дело может ограничиться нежелательным привку
сом или запахом , и партию все равно можно будет пить, извлекая уроки 
для дальнейших опытов. Хотя с  пивом может произойти все, что угодно, 
обычно проблемы коренятся в небольшом блоке причин. Если рецепт 
был правильный, а ингредиенты свежие, то вот где вы могли ошибиться: 
плохая дезинфекция, плохие дрожжи, неправильная тем пература . Чаще 
всего проблема обнаруживается, когда пиво уже в чане для брожения 
и ничего не (или что-то странное) происходит. Д авайте  рассм отрим  не
сколько распространенны х симптомов и их причины.

ЧАСТЫЕ ПРОБЛЕМЫ

Симптом 1: Я ДОБАВИЛ ДРОЖЖИ ДВА ДНЯ НАЗАД  
И НИЧЕГО Н Е ПРОИСХОДИТ

П р и ч и н а  1: Утечка углекислого газа из чана. Проблемы с брож е
нием м огут быть следствием  разных ф акторов. Неплотно закрытый ги
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дрозам ок не будет бурлить. То есть брожение идет, а  углекислый 
просачивается в щели.

Ч т о  д е л а ть : на сам ом  деле это не проблема, и не повредит вас, 
му пиву. Закрепите получше гидрозамок, а в следующий раз лучше го  
гоняйте крышку.

П р и ч и н а  2 : плохие дрожжи. Если нет брожения, значит, что-то 
так  с дрожжами. Хорошо упакованные и правильно хранившиеся д 
жи должны быть годны в течение двух лет. Но если вы взяли дрожжи 
пыльного пакетика, приклеенного к пыльной банке с экстрактом , вл 
можно, вы их уже не реанимируете. Никогда не берите такие дро:

С  дрожжами надо обращ аться заботливо, создавать им оптим 
ные условия для роста . С ухи е  дрожжи были специально лишены в 
так они не могут начать работать. Им нужно хорош ая теплая вода д  
замачивания, время, чтобы они ожили, может быть, аперитив, преж 
чем они займутся настоящей переработкой. Если просто высыпать ;  
хие дрожжи в сусло , некоторые, конечно, оживут, но не все.

Ч то  д е л а ть : замачивание дрожжей в чистой воде очень рекоменд.е 
ся по законам осмоса. У  сухих дрожжей достаточный запас сахар а , -г 
бы начать активность, так что замачивать можно и без сахар а . Поск 
ку в сусле высокая концентрация сахар а , дрожжи не могут забрать в 
из него через свои клеточные мембраны. Вода остается запертой в су 
и растворяет сахар а . Один мой друг, который пожелал остаться аноь» 
ным, так понял термин «введите дрожжи», что стал силой закидывать 
жи в сусло, чтобы они смочились. Но это не очень хорошо сработало.

Д аж е жидким дрожжам нужна разминка. О ни долго были в х —  
дильнике и теперь им надо согреться и закусить, чтобы быть готовы 
работе. В пакетике сухих клеток дрожжей намного больше, чем в 
ких. Поэтому последние надо заквасить и дать им время размнож 
до нужного количества. В любом случае дрожжам нужно время на 
держку, прежде чем они полностью начнут работу. Для них также в, 
на аэрация, то есть насыщение кислородом сусла . Чем больше ку 
рода, тем быстрее и охотнее дрожжи делятся.

П р и ч и н а  3 : слишком холодно. Если поместить даже здо| 
дрожжи в слишком холодное сусло , они не будут бродить. Штаммы ^  
элей имеют различную тем пературу брожения, но они впадают в а  
ниже 16 ° С . Если вы замочили дрожжи в теплой воде (4 0  °С ) , а по' 
добавили к 1 8 ° С  суслу, не ждите ничего хорош его — у  них будет - 
пературный шок и большое время задержки. Д аж е нормальные усг. 
могут показаться таким «разогретым» клеткам зимними.
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Ч то  делать: увеличьте температуру в чане на пару градусов.
П ри чи н а 4 : недостаточная дезинфекция. Это может далеко зайти. Вы 

правильно прокипятили и остудили воду для закваски? Если закваска холод
нее 27  °С , дрожжам будет слишком холодно. Если там больше 41 °С , дрожжи 
будут чувствовать себя ошпаренными и откажутся иметь дело с вашим суслом. А 
если вы прокипятили дрожжи, то они уже мертвые.

Ч то  делать: добавляйте новые дрожжи.

Симптом: Я ДОБАВИЛ ДРОЖЖИ ВЧЕРА, 
ВЕСЬ ДЕНЬ БУРЛИЛО, А ТЕПЕРЬ ИЕРЕСТАЛО/УМЕВАШИЛОСЪ

П ричина 1: плохая подготовка. Если дрожжи плохо подготовить, по разным 
параметрам, они не смогут закончить свою работу.

Ч то  делать: добавляйте новые дрожжи.
П ричина 2: слишком холодно. Проблемы с брожением часто связаны с 

температурой. Если в комнате или в чане слишком холодно, даже на несколько 
градусов ночью, брожение заметно замедлится.

Ч то  делать: старайтесь поддерживать температуру в чане постоянной и 
дрожжи в долгу не останутся.

П ричина 3: слишком жарко. Обратная сторона монеты — если температу
ра в чане больше 24 °С , и дрожжи перевыполнили план. Это часто случается, 
если дрожжей слишком много, тогда первичное брожение может завершиться 
за 48 часов. Но это не всегда хорошо, так как при брожении выше 21 °С  в пиве 
появятся фенолы и эфиры, которые могут испортить вкус. Пиво не будет безвоз
вратно испорчено, тут все зависит от ваших вкусовых предпочтений.

Ч то  делать: старайтесь поддерживать температуру в чане постоянной, и 
дрожжи в долгу не останутся.

Симптом: в. ПРОШЛЫЙ РАЗ получилось та к , а  в  ЭТОТ -  Ж АЧЕ
Причина 1: разные условия. Разные штаммы дрожжей ведут себя по- 

разному, это может зависеть и от ингредиентов в сусле или температуры. То 
есть разные дрожжи могут сделать разное пиво из разного сусла при разных 
температурах. Убедил?

Ч то  делать: спокойствие! Не торопитесь с выводами. Идите посмотрите те

левизор.
Причина 2: здоровье дрожжей. Если все условия абсолютно одинаковые, 

то разные результаты брожения могут объясняться здоровьем дрожжей, степе
нью аэрации или еще чем-то. Но волноваться стоит, только если запах или вид 

совсем другие.
Ч то  д е л а ть : наблюдайте.

z Z
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С и м п т о м : ги д р о за м о к  з а б и л с я

Причина: слишком сильное брожение. Иногда сусло так  бурлит 
что пена попадает в гидрозамок. Если он совсем  забьется, то в ча̂ -е 
может увеличиться давление и все кончится взрывом.

Что делать: лучше всего перейти на отвод газа трубкой. Просто 
вставьте трубку в крышку чана и отведите газ в воду.

Симптом: что-то белое/зелееое/корияж евое п л а в а е т/  
р а с те т/ш е в е л и тс я

Причина 1: нормальное брожение. Когда вы в первый раз загляне
те в свой чан, то скорее всего сильно удивитесь. Там будет бело-желт 
пена с зелеными островками хмеля и осадка . Но это абсолю тно нг 
мально. Волноваться стоит только если на поверхности сусла росте* 
что-то волосатое. Помню, один парень рассказы вал , что в его чан у _ 
ла летучая мышь. Ему точно стоило бить тревогу.

Что делать: заведите новую летучую мышь.
Причина 2 : плесень. П росто  плесень.
Что делать: плесень можно просто снять с  поверхности сусла, и э 

никак не отразится на вкусе пива. О тлейте немного сусла через сифон 
попробуйте его. Если невкусно, то можно выливать остальную партию, 
скорее всего пиво не пострадает. Плесень в пиве неопасна. Но все 
будьте внимательны при дезинфекции, и все будет в порядке. Плесень г 
ворит о том, что в чане много кислорода. Часто она появляется, если 
сбраживаете с  фруктами. Если дрожжи активны, они будут поддержив 
слой углекислого газа. Перелейте это пиво в бутылку или, для выдержки 
сосуд, который можно наполнить под завязку.

Симптом: 1АХЖЕТ ТУХЛШ Ш  ЯЙЦАМИ
Причина 1: штамм дрожжей. Такие запахи (сульфид водорода 

имеют две причины: бактерии и штамм дрожжей. М ногие дрожжи д ‘ 
лагеров производят приличное количество сульфида водорода. П осле 
второго выдерживания эти запахи пропадут.

Что делать: дайте пиву нормализоваться и настояться нескол 
недель после первой стадии.

Причина 2 : бактерии. О т  бактериальных инфекций тоже б ы ваю тт_ 
кие запахи, и если у  вас не лагер, то скорее всего это инфекция. Праг 
такое случается редко, но значит, вы не соблюдали режим дезинфекции

Что делать: дайте брожению закончиться и попробуйте пиво пе ; 
розливом. Если оно кислое, горчит или на вкус испорчено, выливайте
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Симптом: И А ХЕЕТ кислы м
Причина 1: бактерии. В этом случае это скорее всего бактерии. 

Ацетобактер (бактерии, выделяющие уксус) и молочнокислые б акте
рии — частые недруги пивоваров. Иногда эта инфекция д аст  сладкова
тый запах , как в солодовом уксусе , иногда она сделает запах сидро- 
вым. Все  зависит от того, что завелось у  вас в сусле. Ацетобактер ча
сто превращ ает часть сусла в желе-взвесь, и это легко заметить в чане, 
вместе с общей мутностью сусла (хотя сусло  часто бывает мутным, о со 
бенно при цельнозерновом способе). Ацетобактер  анаэробен , так  что 
его присутствие означает, что в вашем пиве много кислорода.

Что делать: если вам не нравится вкус, выливайте. Но в некоторых 
со р тах лактобактерии даже желательны. Будьте внимательны при де
зинфекции. С легка скисш ее пиво можно спасти , добавив фрукт.

Причина 2: дикие дрожжи и бактерии. Есть еще и два других вино
вника: Brettanomycis и pediococcus. Первый пахнет лошадиным потом 
или скотным двором. Я лично думаю, что кожей. Второй производит ди
ацетил и кислые запахи , а также делает пиво мутным.

Что для немца беда, для русского  удача. Э ти  микроорганизмы очень 
ценны для некоторых стилей, например, для бельгийского ламбика. Но в 
других случаях, если пиво похоже на ламбик, это сочтут за недостаток, 
а в каких-то его будут внимательно выдерживать несколько лет. У  лам- 
биков всегда резкая горечь и фруктовые нотки. Э то  пиво очень освеж а
ет и его хорош о пить с тяжелой едой.

Что делать: все же проводить тщ ательно дезинфекцию, чтобы не 
сделать случайно ламбик.

Симптом: Е Е  ПЕРЕСТАЕТ БУРЛИТЬ
Причина 1: слишком прохладно. Если пиво бродит (бурлил) без 

перерыва (больше недели для элей и больше трех недель для лагеров), 
это не значит, что что-то не так. Э то  может значить, что тем пература 
невысокая и дрожжи не торопятся.

Что делать: это не проблема.
Причина 2: фонтанирующая инфекция. Постоянное бурление мо

жет быть следствием «фонтанирующей инфекции». Э то  может случиться 
при любых условиях с  любыми дрожжами из-за диких дрожжей или б ак
терий, которые едят неферментируемые вещ ества, с а х а р а  и декстри
ны. В результате пиво бурлит, пока все углеводы не будут расщ епле
ны, а пиво станет почти безвкусным. А  после розлива пиво станет очень 
сильно пениться и выливаться из бутылки.
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Ч т о  д е л а ть : в следующий раз лучше дезинфицируйте. Если бурлит 
очень долго, проверьте удельный вес с помощью гидрометра. Для этого 
перелейте часть сусла через сифон и измерьте удельный вес. Если он 
все еще высокий, между 10  и 2 0 , значит, причина первая. Если УВ  менг- 
ше 10, а бурление не кончилось, значит, причина вторая. В таком с ту 
чав пиво будет безвкусным и скорее всего вы его выльете.

Дрожжи сайзон работаю т медленно, так что с ними не торопите сс£ъ~ 
тия. Но часто от них отказываются в пользу более привычных дрожжей.

Симптом: БРОЖЕНИЕ БРОДЕ ЗАКОНЧИЛОСЬ, А КУВ 1,02.5
П р и ч и н а  1: слишком холодно. При этом часто говорят «брожен.-е 

застопорилось». Причин несколько. С ам ая  простая и распростране— 
ная — тем пература . Как я уже говорил, если холодно, дрожжи в п а д а-"  
в спячку и ложатся на дно.

Ч т о  д е л а ть : переместите чан в более теплую комнату и размешс." 
те осевшие дрожжи.

П р и ч и н а  2 : слабы е/недостаточны е дрожжи. Э то  еще одна при .̂- 
на. Возвращ аемся к нашим размышлениям о подготовке дрожжей. Ест. 
они слишком слабые и не подготовлены, то вряд ли справятся с плотнь 
суслом . О собенно  часто это случается, если Н УВ  1 ,0 7 8  и выше.

Ч т о  д е л а ть : добавьте дрожжей.
П р и ч и н а  3 : экстракт с малым истощением. Э то  случается при е : 

рении из экстракта , если в нем много декстринов. М не таких мар 
известно две: Laaglanders D M E (Netherlands) и A lexander's Pale frc 
Califo rn ia Concentrate (U SA ). Э то  неплохие экстракты, напротив, но i 
лучше использовать для крепких сортов, крепких элей, портеров, стс 
тов, где и нужен большой КУВ.

Ч т о  д е л а т ь : пиво забродило, насколько смогло. Если хотите бог: 
шего сбраживания, поменяйте поставщика экстракта , например 

Muntons или Briess.
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Симптом: Е Е  ИДЕТ ГА 300БРА 30БАЕИ Е
П р и ч и н а : нужно еще время. Н а реализацию  проекта «сбраж/ 

ние» сусла и газификации пива государственному совету в лице др 
жей нужно время и подходящая тем пература . И лучше, если его ни< 
не будет отвлекать — собрания проводятся за закрытыми дверя-/.- 
приглушенным светом и в тепле. Если бюджет у  комитета был доста- :  
ный (са хар а ), то к консенсусу он прибудет через две недели. Если о  
не сработаю тся и за месяц, придется сменить личный состав  кабине-
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Что делать: возможно, дрожжи осели слишком рано — встряхните 
бутылки. Или переставьте их в более теплое помещение. Если пиво вы
держивается долго, может быть, что не хватило дрожжей. Тогда надо до
бавить еще.

Симптом: СЛИШКОМ МНОГО ГАЗА В  Б У Т К Л К Е
Причина 1: вы добавили слишком много с а ха р а  перед розливом.
Что делать: снимите крышки с  бутылок, заверните горлышки фоль

гой и дайте газу выйти. Выйдет только газ, скопившийся под крышкой, а 
не тот, который растворен в пиве. Потом снова закройте бутылки.

Причина 2 : рано разлили. Д о того, как закончилось брожение.
Что делать: снимите крышки и потом снова закройте бутылки.
Причина 3: дикие дрожжи. С нова фонтанирующая проблема. Та

кие микроорганизмы, как педиокок или дикие дрожжи, действительно 
проблема. О ни будут сбраживать пиво, пока не останется ничего кро
ме горькой воды с алкоголем. Еще одна опасность, что бутылки взорвут
ся. Во-первых, кого-то может поранить осколком, а во-вторых, вся ком
ната будет испачкана.

Что делать: поставьте бутылки в холодильник и постарайтесь выпить 
как можно больше, пока еще остался вкус. Н а одном форуме я прочитал 
историю, как один парень и его друг оба добавили в партию по 3 / 4  с та 
кана сахар а , потому что каждый решил, что второй забыл это сделать. 
П осле первых взрывов они сняли все крышки и думали, что спасли поло
жение. Но вскоре последовали новые взрывы. Будьте осторожны!

Симптом: ГОТОВОЕ пиво мутнюе/-опеыь муткое
Причина 1: неправильное охлаждение. Э то  сам ая распространен

ная причина подобной проблемы. Если при остывании сусла не прои
зошло полного осаждения взвесей, то осадок д аст  муть в сусле, а по
том и в пиве.

Что делать: используйте охладительные элементы.
Причина 2 : крахм ал. Если вы варили из зерен и не дали всем крах

малам  преобразоваться или добавили к экстрактному сусл у/зам о ч и 
ли зерна, которые нуждаются в затирании, то, возможно, в вашем пиве 
остался крахмал и потому оно мутное.

Что делать: лучше проверяйте, надо ли затирать солоды. Следите 
за тем пературой при затирании и, возможно, увеличьте время.

Причина 3: дрожжи. Некоторые штаммы дрожжей плохо о саж да
ются, например немецкие hefeweisen, и пиво с ними будет мутным.
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Что делать: если вам не нравится такое пиво, берите другие д р о 
жи. В любом случае мутность можно убрать, добавив осветлитель (же
латин, рыбий клей, Polyclar® , бентонит) после брожения. При цельно 
зерновом способе в конце кипячения можно добавить ирландский меж. 
или кораген. Для большей информации обратитесь к приложению F.

ЧАСТЫЕ ПРИВКУСЫ
Вкус и зап ах пива складывается из множества факторов. Н ек о го  

рые составляющ ие пивного аро м ата  мы раньше называли солодовы
ми, фруктовыми или горькими элементами. Теперь пришло время точна 
разобраться, почему именно пиво может плохо пахнуть. Д авайте  рас
смотрим несколько неприятных запахов в пиве и их причины.

А и Е Т А Л Ь Д Е Г И Д
З а п а х  зеленых яблок или свежей тыквы, промежуточная стадия об

разования алкоголя. Некоторые штаммы дрожжей производят такого 
вещ ества больше других, но обычно этот запах означает, что пиво е _ е  
не готово и ему нужно время добродить.

Чтобы пиво стало  менее ацетальдегидным:
• уменьшите норму внесения дрожжей;
• лучше насыщайте кислородом;
• уменьшите тем пературу брожения.
Чтобы очистить чан от ацетальдегида:
• увеличьте тем пературу нормализации и выдерживания пива:
• подольше подержите пиво на дрожжах;
• встряхивайте дрожжи, чтобы они не оседали ;
• используйте менее комкующиеся штаммы дрожжей.

Алкоголь
Э то  достаточно характерный запах , который может быть как я 

ким и приятным, так и резким. Если за запахом  алкоголя не чувств. 
пива, это может быть вызвано несколькими причинами. Во-первых вы
сокой тем пературой брожения. Выше 2 7  ° С  дрожжи начинают выраба
тывать больше тяжелых сивушных спиртов, порог вкуса которых н м ц  
чем этанола. О ни резкие на вкус, конечно, не совсем  как дешевея -=- 
кила, но все же не ради такого  мы варим пиво.

Чтобы сократить образование сивушных спиртов при брожение:
• не переусердствуйте с аэрацией и питательными вещ ества- . ' — * 

дрожжей;
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• Добавляйте в остывшее сусло ;
• сбраж ивайте при более низких тем пературах;
• не добавляйте к суслу сахар о зу  и другие очищенные са ха р а .

В я ж у ш и й  ВКУС
Э то  не просто горечь, а именно ощ ущ ение сморщ енности , как 

если бы вы попытались со сать  использованный чайный пакетик. С л о в 
но ваш язык стал  сухим  и в муке, а причиной часто  являются излишние 
танины. О ни о бразую тся , если зам ачивать зерна слишком долго или 
если pH из-за щелочной воды. Проблема достаточно распространен
ная с светлыми хмелевыми сортами и щелочной водой. Танины также об
разуются из-за излишнего промывания или промывания слишком горячей 
водой. Еще одна причина их переизбытка — большое количество хмеля 
с  малым количеством альфа-кислот. Наконец, пиво может вязать рот из- 
за бактериальных загрязнений, например уксусных ацетобактерий.

В к у с  с и а р а

Таким вкусом мы обязаны слишком щедрой доле тростникового или 
кукурузного са ха р а . Один из компонентов сидрового вкуса — ацеталде- 
гид, который также походит на зеленое яблоко. Э то  распространенный 
побочный продукт брожения, и его количество зависит от штамма дрож
жей, в зависимости от температуры и условий. В результате в сусле мо
жет образоваться и уксусная кислота и пиво будет похоже на сидр. Если 
же это следствие ацетобактерий, то тут ничего не поделаешь, в следую
щий раз держите чан для брожения подальше от фруктовых мушек.

А и а и ети д

Ч асто  присутствие этого вещ ества вызывает привкус сливочного 
м асла или ирисок. Чтобы точно понять, что это за запах , понюхайте з а 
крытый пакет сливочного попкорна для микроволновки. Во многих элях 
такой вкус желателен, но до определенного предела, и часто (особен
но в лагерах) его лучше избегать, так  как он может вызвать прогорклый 
запах . Диацетил может образовываться как в ходе нормального бро 
жения, так  и при бактериальных инфекциях (педиокок). Если процесс 
нормальный, то диацетил образуется на ранних стадиях брожения и по
том расщ епляется дрожжами. Если период задержки слишком долгий 
(вследствие слабых дрожжей или плохих условий), то образуется слиш
ком много диацетила и он не весь успеет расщепиться и будет домини
ровать во вкусе готового пива.
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Чтобы уменьшить содержание диацетила в пиве:
• увеличьте норму внесения дрожжей, чтобы дрожжи меньше делились
• не подсаживайте дрожжи теплее, чем сусло ;
• не переусердствуйте с  аэрацией , чтобы при брожении было 

меньше кислорода.
Чтобы очистить чан от диацетила:
• увеличьте температуру (например, добавьте диацетиловую паузу!;
• держите пиво дольше на дрожжах;
• встряхивайте дрожжи, чтобы они не оседали;
• используйте менее комкующиеся штаммы дрожжей.

А и м е т и д с у а ь ф и д ы  ( Д М С ) /  в к у с  в а р е н ы х  о в о ш е й

Э то  аналог диацетила в элях, но характерный для лагеров. ДМС 
характеризую тся запахом  сливочной кукурузы в светлых со р тах и то-1 
мидоров в более темных. Д М С  производятся в сусле во время кипяче-1 
ния, когда разруш ается другой компонент, С-метил-метионин (C M M iJ  
который в свою очередь синтезируется при осоложении. Когда с о л о н  

обж аривается или сушится, С М М  сам  распадается , и в сусле  не обсо-| 
зуется потом Д М С , вот почему такая проблема более характерна 
светлых лагеров. Другой причиной Д М С  может стать некачественно*! 
техника пивоварения или бактериальная инфекция. Пока сусло  теплое;! 
в нем постоянно образуется Д М С , и он обычно испаряется с паром n p J  
кипении. Если остужать сусло  медленно, то он не испарится, а растэо-1 
рится обратно в сусле. Вот почему важно не закрывать до конца кры_г» 
при кипячении или дать конденсату стекать обратно в чан. И остужать 
сусло  лучше быстро, с помощью специальных приспособлений или вл©| 
дяной ванне.

Если Д М С  вызвано инфекцией, то его вкус будет более затхлый, «  
вареная капуста или кукуруза. Э то  значит, что вы плохо дезинфи! 
вали оборудование. Если вы повторно используете дрожжи из 
женной партии, то проблема так и останется.

Э ф и р ы / ф р у к т о в ы е  з а п а х и

Эли должны быть слегка фруктовыми, а бельгийские и немецкие г» 
ничные со рта  предполагаю т легкий банановый вкус (изоамил а ц е т  

Но все же иногда пиво становится похожим по запаху на тропичео: 
рощу или этилацетат (средство для снятия лака ). Эфиры произг 
дрожжи в зависимости от штамма. Большинство эфиров в пиве — 
изводные от этанола и только немногие — сивушных спиртов. О б
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правило такое , что чем выше тем пература брожения, тем больше эфи
ров получается.

Чтобы уменьшить образование эфиров:
• как следует насыщ айте кислородом;
• уменьшите тем пературу брожения;
• используйте сусло  с меньшим Н УВ  (менее 1 ,0 5 5 );
• используйте менее сбраж иваем ое сусло;
• не добавляйте к суслу  сахар о зу  и очищенные са ха р а .

Т р а в я н о й  п р и в к у с

Э то  следствие плохого хранения ингредиентов. Если солод непра
вильно хранится, он может набрать влажность и пахнуть плесенью. 
В старом  солоде могут образоваться альдегиды и тоже стать причиной 
травяного зап аха . Травяной (хлорофилловый) запах будет очевидным в 
пиве и при неправильном хранении или упаковке хмеля.

Ш е л у х а / з е р н о

Такие запахи и вкусы — родственники вяжущим компонентам, содер
жащимся в оболочке зерна. Чащ е всего они встречаются в пиве, св а
ренном из цельных зерен, если зерна эти были плохо очищены от ш елу
хи. Если ш елуха слишком сильно измельчена при помоле, как это быва
ет на мельнице Корона, скорее всего этот вкус проникнет и в готовое 
пиво. Чтобы исправить этот недостаток, следуйте тем же советам , что и 
для вяжущих рот вкусов.

Другой причиной привкуса зерна может стать сильно обжаренный 
солод. Если вы сами обж ариваете зерна, дайте им хотя бы две недели 
отлежаться после помола, чтобы все запахи улетучились. Выдержива
ние пива в холодных условиях в течение месяца также поспособствует 
тому, чтобы лишние вещ ества осели вместе с  дрожжами.

Л е к а р с т в о

Иногда встречаешь описания привкуса таблеток, аптечки или пряно
гвоздичного зап аха . Причиной служ ат разные фенолы, которые о б р а
зуют дрожжи. Хлорофенол — продукт реакции между дезинфицирующи
ми средствами на основе хлора (отбеливатели) и фенолами с низким 
порогом вкуса. Лучший способ обезопасить себя от таких привкусов — 
хорош о смывать отбеливатель после очистки кипяченой водой. Другой 
причиной могут стать дикие дрожжи.
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М еталлический привкус — следствие растворения металлов в сус
ле или гидролиза липидов при неправильном хранении солода . Если 
есть только запах , но не вкус, это не беда. В больших количествах ме
талл может нанести вред дрожжам и сделать пиво мутным. Ч асто  при
чиной служат трещины и царапины в стальных чанах, наряду с высоким 
содержанием железа в воде. П осуда из нержавеющей стали не вызо

вет таких проблем. Равно как и алюминиевая посуда, если только в е д а  

не очень щелочная (выше 9  pH), что редко бывает. Иногда после кипя
чения сверкающий алюминиевый чан может потускнеть и стать темная» 
из-за хлора и карбоната в воде. Защитные (серые) оксиды алюми-и* 
можно восстановить, прогревая посуду при высоких тем пературах в ду
ховке около 6  часов.

П л е с е н ь

Плесень легко распознать по зап аху  и на вкус. Плесень может об
разоваться в сусле и пиве, так же как и на черном хлебе. Загрязнение 
легко произойдет, если чан для брожения стоит в грязном или пыльном» 
месте. Если вы рано заметили плесень, ее легко снять с верхнего слс* 
сусла , без особого  вреда для партии. Но все равно есть шанс, что Ба> 

снимите не все, и плесень продолжит образовываться.
Такая проблема чаще случается в пластиковых чанах для броже-.-я 

так  как пластик хорош о впитывает запахи и пропускает их внутрь сосуда. 
Убедитесь, что дно чана сухое и солод хранится в правильных условиям

О к и с л е н и е

Возможно, самая частая проблема с пивом, в том числе и промышпе— 
но изготовленным. Если сусло соприкасается с кислородом при темпера
туре больше 2 7  ° С , скорее всего пиво приобретет вкус картона или еи_- 
ни, в зависимости от окисленных компонентов. Если окисляются длин-ме 
жирные кислоты, получается 2-транс-нонеал, имеющий вкус картона и за

пах старой бумаги. Подробнее о кислороде и сусле читайте в главе 6 .

Мыло
Мыльный вкус может появиться, если вы плохо спо ласки ваете  по

суд у  или при определенных условиях брожения. Если вы относитель
но долго держ ите сусло  в первом чане для брожения после окон<-а-лв 
первичного брожения (срок зависит от со рта ), жирные кислоты в o o fc j  

дочном сло е  м огут расщ епляться и вызвать мыльный привкус. П о суи■

Рецепта., эксперимента и решение проблем
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Неужели мое пиво испорчено?

мыло и есть  соль жирных кислот, так  что пробуя такое пиво, вы как буд

то пьете мыло.

Р а с т в о р и т е л ь

Эти  запахи похожи на запахи алкоголя и эфиров, только они более 
грубые. Причиной их служит совмещ ение высокой температуры брож е
ния и большого количества кислорода. Другой причиной может стать 
некачественная пластм ассовая посуда или трубки из ПВХ для отвода 
сусла при фильтрации. В последнем случае исправить это можно уве
личив тем пературу. Но все же старайтесь  использовать качественный 
пластик.

С к у н с

З а п а х  скунса или м ускуса вызван фотохимической реакцией изо
меризацией компонентов хмеля. Такие запахи вызывают синие волны 
света и ультрафиолет. О ни не проходят через стекло темных пивных 
бутылок (коричневых, но не зеленых). Если пиво хранится под прямыми 
солнечными или флюоресцентными лучами, как в суперм аркете , жди
те прихода скунса . Если использован предварительно изомеризован- 
ный хмельной экстракт или мало хмеля, то  свету будет нечего портить.

З а п а х  п о т а / к о з л а

Я часто  слышу этот запах в ресторанном разливном пиве. Возмож
но, им надо прочистить кран от плесени или плесень  уже в сам ом пиве, 
а возможно, причиной является лактобациллы или педиококи.

Д р о ж ж и

Причину этого зап аха  легко понять. Если пиво зеленое, то есть слиш
ком молодое, и у  дрожжей не было достаточно времени, чтобы с ним 
справиться и осесть, то вы будете их чувствовать на вкус. Наливайте 
пиво аккуратнее , чтобы дрожжи остались в бутылке.

Если дрожжи нездоровы и начинается автолиз, то выделится веще
ство, которое может показаться на вкус как дрожжи, а  пахнуть будет 
бульоном или мылом или как витамин Б.
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РАЗДЕЛ 5
ПРИЛОЖЕНИЯ

Э то  последний раздел в книге — приложения. Сю да я включил до
полнительные советы и рекомендации.

Приложение А  посвящено измерению плотности сусла с использо
ванием гидрометров и рефрактометров. Гидрометр почти незаменим 
в производстве пива, но его нужно тщ ательно откалибровать по тем
пературе. В приложении вы найдете таблицу пересчета тем ператур . 
Пользоваться реф рактометрами немного сложнее, но они тоже полез
ны. Я говорю и о том, как измерять плотность ими и переводить ее из 
градусов Бри в градусы П лато и относительную плотность.

Приложение В расскаж ет вам о цвете пива и солода, спо со бах их 
измерения, о единице цвета солода (ЕЦ С , M C U ) и о том, как рассчи
тать цвет пива по данным о зернах и солоде из рецепта.

Приложение С  называется «Прозрачность пива». В нем рассм отре
ны разные случаи мутного пива и использования осветлителей и других 
средств для того, чтобы ваше пиво было более привлекательным и доль
ше хранилось.

Из приложения D вы узн аете , как можно сделать  охладительный 
элем ент для сусл а  в дом аш них условиях. Возможно, это сам о е  по
лезное изобретение человечества. Такие элементы можно и купить 
в специализированных м агази н ах , если вы не хотите конструировать 

их сам и .
Приложение Е «Бочка для орошения и фильтрации затора» также по

священо конструированию. В нем я предлагаю несколько способов со з
дания простого чана для затора из сумки-холодильника или кулера.
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Использование гидр ометр ов 
и рефрактометров

И спользование гидрометров — 2 87 
Использование рефрактометров — 289

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ГИДРОМ ЕТРОВ1
Гидрометр измеряет разницу в удельном весе раствора до и по

сле брожения за  счет объема, на который он погружается в жидкость. 
С  помощью гидрометра можно контролировать один аспект сложно
го процесса брожения — сбраж ивание. Сбраж ивание — преобр азо
вание дрожжами с а ха р а  в этиловый спирт. Удельный вес воды 1 ,0 0 0 , 
а начальный удельный вес (Н УВ) сусла — от 1 ,0 3 5  до 1 ,0 6 0 . Конечный 
удельный вес пива обычно находится между 1 ,0 1 5  и 1 ,0 0 5 . Ш ам пан
ское и медовуха могут иметь удельный вес меньше 1 ,0 0 0  за счет боль
шого содержания этилового спирта, который легче воды.

Показания гидрометра всегда откалиброваны для температуры 15 °С . 
Поскольку плотность жидкости зависит от температуры, при использова
нии гидрометра необходимо корректировать показания в зависимости 
от реальной температуры сусла. Гидрометр изображен в главе 1.

Гидрометр может быть полезен, если использующий его пивовар зн а
ет, что такое  удельный вес (или плотность) жидкости и зачем ее мерить.

1 Гидрометр используется в основном в пивоварении (показывает плотность жидкости по отношению к плот
ности воды), а общее название для прибора, измеряющего плотность жидкости, — ареометр. [Прим. пер.)
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Во многих рецептах пива приводятся рекомендуемые начальные и ко
нечные показатели (Н У В  и КУВ) этой характеристики напитка. О бщ ее 
правило для брожения с пивными дрожжами такое , что конечный удель
ный вес должен составлять 1 / 4 - 1  / 5  начального. Н апример, если Н ч? 5 
пива составляет 1 ,0 4 0 , то его КУВ  должен быть 1 ,0 1 0  или меньше. М о- 
ленькие погрешности, однако, допустимы.

Н адо  также отметить, что указанный в рецепте К УВ  — не обязате
лен для достижения цели. Главное, сделать вкусное пиво. Гидрометр не 
может проконтролировать качество всего процесса, он измеряет тол— 
ко одну характеристику — сбраж ивание, и нельзя полностью полагать
ся на его результаты. Единственное, на что надо обращ ать внимание — 
на высокие показатели гидрометра. Так, если брожение уже почти зс 
вершено, а показания гидрометра составляю т только половину от Н УЕ 
а не четверть, надо бить тревогу. О днако  если вы правильно подготс™ 
ли дрожжи, такого случиться не должно.

Начинающие пивовары грешат тем, что слишком часто проверяют ti 
казания гидрометра. Но помните, что каждый раз, когда вы открывс- 
чан для брожения, вы рискуете занести туда бактерии, которые нару_'-^ 
процесс. Проверьте удельный вес перед добавлением дрожжей и не 
крывайте чан, пока пузыри в гидрозамке не перестанут образовь& г 
ся. Проверяя удельный вес раньше, вы все равно никак не повлияете 
брожение, но только рискуете его испортить. Кроме того, не опуск^ 
гидрометр в целый чан для брожения, берите немного сусла на пр 
измеряйте показания в отдельной емкости. Лучше всего подойдет выс 
узкий кувшин, сусло в который можно перелить через сифон, чтобы у . _  
шить риск попадания бактерий в чан. Кроме того, после измерения 
можете попробовать промежуточный результат. Если все идет правит 
уже должно быть похоже на пиво, но с небольшим привкусом дрожж

Рядом приведена таблица корректировки показаний гидро 
Помните, что показания гидрометра откалиброваны для 15 ° С . Кос 
сравниваете ваши показания с  показаниями у  других пивоваров, вс. 
помните, пересчитали ли вы данные. Чтобы пользоваться таблицей 
нужно взять показатели своего прибора, измерить тем пературу и 

бавить к вашим показаниям коэффициент поправки (delta УВ ). 3~z~ 
эффициент дан в виде 1,0ХХ и изменяет только последние две ци!

Например, если температура вашего сусла 4 2 ,5  °С , а показа** 
дрометра составляют 1 ,042 , то поправка из таблицы будет составг 
0 ,0 0 7 7  до 0 ,0 0 8 1 . Если округлить ее до десятитысячных, получим 
и, прибавив это к 1 ,0 4 2 , получим 1 ,0 5 0 , то есть стандартное з-а-*1



Приложение А

Т Е М П Е Р А Т У Р Н Ы Е  П О Г Р Е Ш Н О С Т И  Г И Д Р О М Е Т Р А  

Т °С  Delta УВ Т °F Т °С Delta УВ Т °F
0 0,0007 32,00 25 0,0021 77,00
1 0,0008 33,80 26 0,0023 78,80
2 0,0008 35,60 27 0,0026 80,60
3 0,0009 37,40 28 0,0029 82,40
4 0,0009 39,20 29 0,0032 84,20

5 0,0009 41,00 30 0,0035 86,00
6 0,0008 42,80 31 0,0038 87,80

7 0,0008 44,60 32 0,0041 89,60
8 0,0007 46,40 33 0,0044 91,40

9 0,0007 48,20 34 0,0047 93,20

10 0,0006 50,00 35 0,0051 95,00

11 0,0005 51,80 36 0,0054 96,80

12 0,0004 53,60 37 0,0058 98,60
13 0,0003 55,40 38 0,0061 100,40

14 0,0001 57,20 39 0,0065 102,20
15 0 59,00 40 0,0069 104,00

16 0,0002 60,80 41 0,0073 105,80
17 0,0003 62,60 42 0,0077 107,60

18 0,0005 64,40 43 0,0081 109,40

19 0,0007 66,20 44 0,0085 111,20
20 0,0009 68,00 45 0,0089 113,00
21 0,0011 69,80 46 0,0093 114,80
22 0,0013 71,60 47 0,0097 116,60
23 0,0016 73,40 48 0,0102 118,40
24 0,0018 75,20 49 0,0106 120,20

И С П О Л Ь З О В А Н И Е  Р Е Ф Р А К Т О М Е Т Р О В
Преимущ ество рефрактометров при измерении удельного веса с у с 

ла в том, что им достаточно нескольких капель раствора для работы, 
а  результат вы узнаете  за секунды. И х удобно держать под рукой, о со 
бенно если вы варите пиво из цельных зерен и вам нужно проверять 
удельный вес экстракта . Единственное неудобство в том, что они по- 
другому считают удельный вес раствора.

Рефрактометр измеряет прело/мление (рефракцию) света в раство
ре. Чем плотнее раствор, тем меньше света через него проходит и тем 
больше требуется времени для преломления. Непромышленные рефрак
тометры откалиброваны относительно плотности раствора сахарозы  при 
2 0  ° С . Ш кала в окошечке показывает данные в градусах Бри (°Brix), ко
торые равны градусам Плато (°Р ). Эти единицы означают процент содер
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жания вещества (сахара) в растворе. То есть если раствор характерна .-
ется как 10  °Р, значит, в нем 10% сахар а .. Проблема в том, что су с л о  е
раствор сахарозы , оно состоит из смеси разных сахаров и поэтому дое- 
немного другие показания при преломлении света.

Есть специальная ф ормула, с  помощью которой можно пересчитав  

°B rix  в ° Plato:
С усл о  (°Р ) = показатель реф рактом етра (°Brix) /  1 ,04 .
Если прибор показывает 12 ° Brix, то это можно считать за 1 1 ,5 ° Р.
К счастью, Ам ериканская ассоциация пивоваров сделала срав-.*- 

тельную таблицу погрешностей для показаний этих приборов и я при
вожу ее ниже.

П Е Р Е С Ч Е Т  У Д Е Л Ь Н О Г О  В Е С А  Р А С Т В О Р А  В °Р
В таблице приведены данные для быстрого пересчета удельного веса в °Р. Эти 
градусы с небольшой погрешностью можно приравнять к °Brix, которые по 
преимуществу используются в промышленном пивоварении.

Удельный вес  Удельный вес_______________°Р

1,008____________________________ АО______________________1,048___________________11,9

1,010____________________________А 6______________________1,050__________________ 12,4

1,012____________________________ 3 J ______________________ 1,052__________________ 12,9

1,014____________________________ А 6______________________1,054__________________ 13,3

1,016____________________________4 J ______________________ 1,056__________________ 13,8

1,018____________________________ 4>6______________________1,058__________________ 14,3

1,020____________________________5 J ______________________ 1,060__________________ 14,7

1,022____________________________ 0 6 ______________________1,062__________________ 15,2

1,024____________________________ 6 J ______________________ 1,064__________________ 15,7

1,026____________________________ 0 6 ______________________1,066__________________ 16,1

1,028____________________________ 7 J ______________________ 1,068__________________ 16,6

1,030____________________________7,5______________________1,070__________________ 17,0

1,032____________________________ АО______________________1,072__________________ 17,5

1,034____________________________ 0 5 ______________________1,074__________________ 18,0

1,036____________________________ АО______________________1,076__________________ 18,4

1,038____________________________ 0 5 ______________________1,078__________________ 18,9

1,040____________________________1О0____________________ 1,080__________________ 19,3

1,042____________________________ 1_05____________________ 1,082__________________ 19,8

1,044____________________________ 1С0_____________________1,084__________________ 20,2

1,046____________________________11,04__________________________________________________

Источник: ASBC Laboratory Methods for Craft Brewers, American Society of B r 
Chemists, St. Paul, M inn., 1997.
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Цвет пива
О снование для различения цвета — 293 

Д ругие факторы цвета — 296 
О пределяем  цвет пива — 296 

И тог — 298

О , прекрасное разнообразие  цветов пива! Светло-соломенный 
бельгийский вит, богатый золотой Пилзнер, отполированная медь лон
донского эля, роскошное красное дерево коричневого эля, рубиново
черные нотки портера, сдержанная тем нота стаута  — один взгляд на 
эти цвета теребит наш е воображение, заставляя представить, каким же 
пиво будет на вкус. Цвет пива в основном определяется солодом — р аз
ное их приготовление обеспечивает им разный цвет — и солод затем  
окраш ивает сусло , то есть пиво. Но есть и другие факторы, влияющие 
на цвет уже сам ого сусла , например, реакция М айяра .

Когда пиво оценивается на конкурсах, цвет — это первое, на что 
о бращ ает внимание судья, определяя, насколько точно напиток соот

ветствует. Пиво заявленному стилю наливается в пластмассовые емко
сти, высотой в несколько сантиметров, раскручивается, чтобы убрать 
пузырьки по стенкам , а потом просматривается на свет и сравнивается 
со шкалой. Темные сорта часто подсвечивают фонарем , чтобы опреде
лить прозрачность и ее влияние на цвет. Мы можем примерно опреде
лить цвет будущ его пива, рассчитывая цвет каждого солода, солодово
го экстракта и добавок. При производстве все солоды анализируются 
с точки зрения цвета, а цельные зерна и добавки специально подбира-
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ются по цвету. Есть специальны е таблицы , с  которым и мож но сверяться 

в п р о ц ессе  варки пива . В та б л и ц а х  ниже вы н ай д ете  таки е  сведения для 

разны х со р то в  со л о д а , экстр ак то в  и д о б ав о к .

О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  U B E T A  Д Л Я  С О Л О Д О В Ы Х  Э К С Т Р А К Т О В  
БЕЗ  Х М Е Л Я 1

Экстракт__________________________________Cooper's Munton & Fi Ison2

Пшеничный ЖСЭ 4,5 °L Меньше 5 °L

Экстра лайт (светлый) ЖСЭ —  2-3,5 °L

Лайт ССЭ____________________________________3 JT  3 ,5-6 °L

Лайт ЖСЭ 3,5 °L_________________________ 4-6 °L

Янтарный ССЭ —  12-22 °L

Янтарный ЖСЭ 16 °L 8-10 °L

Темный ССЭ —  25-30 °L

Темный ЖСЭ 66 °L 25-30 °L

1 И нф ормация с сайтов производителей.
2 Конвертировано  из ЕВС.

U B E T A  Р А С П Р О С Т Р А Н Е Н Н Ы Х  С О Л О Д О В  И Д О Б А В О К
Солод/добавка_________________________________________________________ °SRM

2-рядный солод для лагера____________________________________________1,5 °L

Пшеничный солод_____________________________________________________ 2 °L

Солод для светлого эля________________________________________________ 3 °L

Венский солод__________________________________________________________ 4 °L

Мюнхенский солод____________________________________________________ 10 °L

Бисквитный солод_____________________________________________________ 25 °L

Стеклянный солод 40__________________________________________________40 °1_

Стеклянный солод 60__________________________________________________60 °L

Стеклянный солод 120________________________________________________120 °L

Шоколадный солод____________________________________________________ 350 °L

Черный солод__________________________________________________________500 °L

Ячменные хлопья______________________________________________________1,5 °L

Кукурузные хлопья_____________________________________________________1 °L

Рисовые хлопья_________________________________________________________1 °L

Ржаные хлопья_________________________________________________________ 2 °L

Пшеничные хлопья____________________________________________________ 2 °L

Обжаренная пшеница________________________________________________ 1,5 °L

Мальтолекстриновый порошок________________________________________0 °L

Декстроза, сахароза, глюкоза, фруктоза____________________________ 0 °L
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О С Н О В А Н И Е  Д Л Я  Р А З Л И Ч Е Н И Я  U B E T A
Исторически цвет пива измеряли в градусах Повибонда (° L). Э ту  шка

лу разработал Дж. В. Ловибонд в 1 88 3  г., и она состояла из стеклышек 
с разным затемнением, которые в разных сочетаниях давали разные цве
та . О бразец  пива сравнивали с определенной комбинацией стеклышек 
и определяли цвет. Цвет солода определяли, проводя конгрессный затор 
(по стандартной технологии) и определяя цвет сусла. Потом разработали 
серию 5 2  шкалы Ловибонда, где для каждого шага шкалы существовало 
свое стеклышко или раствор, но все же система была несовершенной.

В 1950  г. Американская ассоциация химиков и пивоваров (ASBC) ре
шила применять оптические спектрофотометры, основанные на измерении 
длины волны и ее поглощения в образце жидкости. Темное пиво или сус
ло поглощает больше света, и показания такого прибора более высокие. 
Э тот метод позволял измерять цвет напрямую, а не сравнением. Так родил
ся метод стандартного измерения (Standart Reference Method, °SR M ). И з
начально он отталкивался от шкалы Ловибонда, и две эти шкалы были вза
имозаменяемыми. И все же разрешающая способность сильно уменьшает
ся на темных жидкостях, поскольку до чувствительного элемента доходит все 
меньше света. Для измерения темных жидкостей их разбавляют, а потом 
умножают показания на степень разбавленности. К сожалению, для пива, 
сваренного из сильно окрашенных солодов, разбавление не изменяет цвет 
линейно, и такие измерения оказываются неточными.

Имея четкие предметы для сравнения, наш глаз может различать 
очень мелкие оттенки цвета, потому что он может видеть большой спектр 
волн видимого цвета и отдельные волны. При измерениях только с уче
том отдельных волн погрешности куда больше. Поэтому серия-52 шка
лы Ловибонда все еще используется, так как визуальные сравнения не 
потеряли своей точности. Чащ е всего их используют для темных обж а
ренных сортов, где прибор затрудняется в измерениях. Также сравне
ние широко используется в производстве солода, вот почему цвет соло
да обычно измеряется в градусах Ловибонда, а цвет сусла и пива — в 
°S R M .

Д о 1 9 9 0  г. Европейская ассоциация пивоваров использовала дру
гой способ  измерения коэффициента поглощения, и перевод между 
этими системами был приблизительный. Теперь Е В С  стандартизиро
ван с  американской системой, только берет более мелкие стеклышки. 
° Е В С  не совсем  равен °L. Если вы хотите переводить эти единицы сам о 
стоятельно, справьтесь на упаковке, какую именно ш калу использовали 
производители. Некоторые производители еще не перешли на новую



систему. Соврем енная шкала Е В С  почти вдвое больше °S R M . Н а се 
годняшний день коэффициент пересчета 1 ,97 , но все равно определе
ние цвета вызывает бесконечные споры, например, составляет ли ЕВ С  
в 9 0  для ирландского стаута  4 5  или 4 5 ,6  °S R M .

Н а обратной стороне обложки вы найдете образцы цветов пивс. 
Эти образцы взяты из Promash Brew er Software, версия 1,8 , и представ
ляют собой цвет пива, налитого в обычный стаканчик для конкурсов, глу
биной 3 см, раскрученного для дегазирования и помещенного против яр

кого света на белом фоне.
В основном цвет в солоде определяется меланоидинами, продуктами рес«- 

ции Майяра, или покоричневения. Реакции покоричневения между сахарами 
аминокислотами происходят каждый раз при нагревании пищи, как, напримес 
при поджаривании хлебных тостов. Разные условия жарки и разные исходные ве
щества определяют разные цвета жареной пищи — от янтарного до красного, ко
ричневого и черного. Так что разнообразие цвета пива также зависит от обжас- 
ки и производства солода. Конечный цвет пива можно рассчитать из рецепта, до
бавив количество меланоидина в виде единиц цвета солода (M CU), умноженно
го на вес (в фунтах) солода по рецепту. Также мы рассчитывали горечь, умножс: 
единицы горечи на количество хмеля. Чтобы из M CU  получить °SRM , надо раз
делить это число на объем по рецепту и умножить на константу-процент утилиза
ции из расчета IBU. Для светлых сортов пива это соотношение 1:1.

Д авайте  разберем  это на коротком примере. У  нас есть 8 фунтез 
(3 ,6  кг) 2-рядного солода для лагера (2 0 L) и 2 фунта (900 г) венского солод: 
(4 ° L), на 5-галонную (19-литровую) партию. Предположительный цвет пизс 
будет (8 X 2 + 2 х  4) /  5 = 4 ,8 , то есть около 5 °SRM . К сожалению, эта форм .- 
ла не работает, если M CU  больше 15 (см. рис. 151). Линейные модели пред
ложены Мошером и Дэниелсом, но более точные данные цвета пива лу-_-э 
взять из экспонентной кривой, которая описана в равенстве Мори.

Вот упомянутые модели зависимости цвета пива от M C U :
°S R M  = M C U  (обычно).
°S R M  = 0 ,3  х  M C U  + 4 ,7  (М о ш ер ’ ).
°S R M  = 0 ,2  х  M C U  + 8 ,4  (Дэниелс2).
°S R M  = 1 ,4 9  x  М С и л0 ,6 9  (М о р ей 3).
Недостаток линейных зависимостей, которые предлагают первые дьд 

автора, в том, что в них есть нижний предел (4 ,7 и 8 ,4  °SRM ). Естественно, zt-

1 M osher, R. The Brewer's Companion, p. 34 , Alephenalia Publications, Seattle, W ash., 1994.

2Doniels, R. Designing Great Beers, p. 5 7 —6 2 , Brewer's Publications, Boulder, Colo ., 1996.

3M orey, D. Approximating — SRM Beer Color, hbd.org/babble/Color.htm
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ществуют сорта пива, например бельгийский вит, пилзнер, американский 
лагер, которые светлее этих отметок. Поэтому экспонента лучше отвечает 
данным, так  как при низких M C U  ее значение почти равно M C U , а с уве
личением M C U  разница увеличивается (что справедливо для коричневых 
элей, портеров, стаутов). То есть экспонентная кривая какое-то время от
вечает первой формуле, затем остальным, а соотношение постепенно ме
няется. Так, если у  пива M C U  равно 2 0 0 , то по сравнению с M C U  = 10 0  
оно тоже темное, а не вдвое темнее. Даже эксперты не могут точно опре
делить разницу между оттенками больше 4 0  °SR M .

Еще один аспект цвета пива, о котором стоит сказать, — тон. Разные об
разцы с одинаковым °SRM  могут быть разных тонов, потому что измерение 
этого градуса учитывает только поглощение одной волны (сине-фиолетовой) 
из спектра. И кроме того, измеряется не только поглощение света, а коли
чество света, проникающего через жидкость к датчику. Человеческий же 
глаз различает весь спектр цветов и может видеть тона, которые прибор иг
норирует. Э тот недостаток метода A S B C  был отмечен в недавнем исследо
вании университета Калифорнии в Дэвисе1. В этом исследовании четыре 
сорта пива — два лагера, светлый эль и стаут — были растворены до одина
кового показателя (3 ,5 -3 ,6  °SR M ). 31 человек сравнивал образцы по па
рам с целью обнаружить различие. Опыт показал, что люди уверенно опре
деляют разницу между сортами пива, кроме пары из двух лагеров, которые

1Smythe, J.E ., Bamforth, C .W ., Shortcomings in Standard Instrumental Methods for Assessing Beer 

Color, J. Am. Brew. Chem., 58  (4): 1 6 5 -1 6 6 , 2 000 .

Рис. 151. Сравнение четырех 
моделей для определения цвета 
пива. Пунктир —  равенство MCU 
и °SRM. Другие линии для каждой 
модели даны при одинаковых данных, 
подставленных в формулы. Анализ 
промышленного и домашнего пива 
показал, что итоговый цвет сводится 
на конус, даже если различия цвета 
солодов значительное (данные для 
графика взяты из статьи «Beer Color 
Demystified —  Part III: Controlling and 
predicting Beer Color», by Ray Daniels, 
Brewing Techniques, Vol.3 No. 6, 1995)
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Up иложения

и не различались. Начальный цвет одного лагера был 8 °SR M , а другого, с 
добавками зерен, — 4  °SR M . У  светлого эля показатель был 25  °SR M . В 
неразбавленном состоянии разницы для трех светлых сортов между мето
дом A S B C  и серией 5 2  шкалы Ловибонда не было. Сравнение проводи
лось с  помощью Lovibond Comparator, Tintometr Ltd., Salisbury, U.K. Исключе
ние составил стаут, у  которого показания разошлись (1 15 °L и 86  °SRM ). 
Э та  разница и показывает дефект метода A S B C , о котором мы уже гово
рили раньше, для определения цвета темного пива.

ДРУГИЕ ФАКТОРЫ  UBETA
Цвет пива зависит не только от цвета солода. Другие факторы — вре

мя кипячения, способ нагревания, добавка хмеля, флоккуляция дрожжей 
прозрачность, выдержка/окисление — все это так или иначе влияет на по
глощение и преломление света, то есть на цвет напитка. При длительном 
кипячении произойдет реакция М айяра и сусло потемнеет. Окисление 
полифенолов, танинов из оболочек зерна или шишек хмеля также тем
нит пиво. Если сусло слишком долго промывали или добавили много хмеле 
(как в индийском светлом эле), оно имеет больше вероятности потемнеть 
со временем. При кипячении и охлаждении сусло обычно светлеет, по
скольку протеины и полифенолы выпадают в осадок. Другие компоне-та 
цвета осядут при брожении вместе с хлопьями дрожжей. И конечно, п р о  
зрачность пива также сильно повлияет на восприятие его цвета — мутнее 
пиво кажется более темным как человеку, так и приборам, и останется та 
ким, если его не осветлить на центрифуге или при фильтрации.

Есть и другие факторы, которые могут изменить цвет пива до 20  % в ту мш 
другую сторону. Упрощенная формула экспоненты: °SRM  = 1,5 X M C U A0 ,7  про  
исходит от формулы Мори. Упрощая формулу, я не стремлюсь создать н а  
вую, но хочу показать ее пределы и условность, как любой формулы. Ни сд-с 
из трех формул не может считаться более правильной, чем другие, разве -та 
последняя более точная для светлых сортов. Возможно, это предостере*е- 
ние предупредит более искушенных читателей моего приложения высчитана 
цвет до четвертого знака после запятой.

ОПРЕДЕЛЯЕМ  UBET ПИВА
Чтобы вычислить цвет по рецепту, посчитайте M C U  для кажд 

солода и сравните результат с любой цветовой моделью. Для эт 
умножьте значение солода по шкале Ловибонда на число фунтов, < 
рое вы добавляете, и разделите на объем рецепта. М одели пересче 
смотрите выше. А  ниже — примеры.

2%



Приложение А

BJCP ПРИМЕРЫ ДЛЯ КАЛИФОРНИИСКОГО о б ы ч н о г о  п и в а
НУВ = 1,044-1,055
КУВ = 1,011-1,014
IBU = 35-45
Ивет = 8-14 °SRM

№  4  S h a y  S t e a m  —  C a l i f o r n i a  C o m m o n  B e e r  
НУВ по рецепту = 1,048

Солод по рецепту 11вет M CUc MCU Мошер Д э н и э л с Мори

6 фунтов (2,7 кг) светлого ЖСЭ 5 °L 6 12 8 11 8

0,75 фунта (0,3 кг) стеклянного солода 40 L 40 °L 6

0,25 фунта (0,1 кг) мальтодекстринного 0 °L 0
порошка

П р и м еч а н и е . В этом примере выход солода no °SRM дан в рамках BJCP для всех трех цветов. Пивовар может быть уверен, 
что вход не уменьшится по значению цвета.

BJCP ПРИМЕРЫ ДЛЯ КОРИЧНЕВОГО ПОРТЕРА
НУВ = 1,040-1,050
КУВ = 1,008-1,014
IBU = 20-30
Цвет = 20-35 °SRM

BJCP ПРИМЕРЫ ДЛЯ КРЕПКОГО ПОРТЕРА
НУВ = 1,050-1,065
КУВ = 1,012-1,016
IBU = 25-45
Пвет = 30+ °SRM

ПОРТ О'ПАЛЬМЕР — ПОРТЕР
НУВ по рецепту = 1,048

Солод по рецепту Цвет M CUc MCU Мошер Дэниэлс Мори

6 фунтов (2,7 кг) светлого ЖСЭ 5 °L 6 72 26 23 28

0,5 фунта (0,22 кг) стеклянного солода 60 L 60 °L 6

0,5 фунта (0,22 кг) шоколадного солода 350 °L 35

0 .25 .фунта (0,1 кг) черного солода 500 °L 25

П р и м еч а н и е . В этом примере выход солода по °SRM и НУВ дан в рамках BJCP для коричневых портеров, хотя добавление 
черного солода вносит жареный вкус, который более характерен для крепких портеров. В этом случае пивовар может 
использовать и модель для крепких портеров. Тогда нужно будет увеличить НУВ и цвет на несколько единиц. Это можно 
сделать несколькими способами, вот некоторые из них:
1. Добавить 1,5 фунта (0,67 кг) темного ССЭ . Это увеличит как НУВ, так и MCU на 12 единиц, а цвет сделает 30, 25 и 32 
соответственно. Единственный недостаток в том, что НУВ изменился сильно, а цвет —  нет.
2. Увеличить количество шоколадного солода вдвое. Тогда MCU станет 107, а НУВ почти не изменится, и значения будут 
соответственно 37, 30 и 37. Хотя все еше нужно увеличить плотность...
3. Добавить фунт (0,45 кг) светлого ЖСЭ и полфунта шоколадного солода. Обший MCU изменится только на 1 единицу 
по сравнению с прошлым вариантом, так что общее значение останется неизменным. Но лишний фунт экстракта поднимет 
НУВ до 1,055, что отнесет напиток к крепким портерам.
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Tip иложения

ЗАКЛЮ ЧЕНИЕ
Я надеюсь, что это приложение открыло для вас способы измерения 

цвета пива и расчета предполагаемого цвета по рецепту. Важно все- 
таки помнить, что цвет складывается из многих факторов и этапов пиво
варения, и все не уложишь в модели. Вам  надо будет учитывать особен
ности своего оборудования, технологий и ингредиентов для того, чтобэ 
определить цвет точнее, так  же как и горечь хмеля. Э ти  формулы — не 
цель, а только средство , а итог — в пиве. Хорош его пивоварения.

Рис. 152. Номограф для расчета °SRM 
из единиц цвета солода (MCU). Чтобы 
использовать, умножьте массу вашей 

партии солода (одного сорта) 
(в фунтах) на значение цвета по шкале 

Ловибонда и отметьте получившееся 
число на левой шкале. Проведите 
линию от этой точки через обьем 

партии (в галлонах) к шкале M CU. 
Например: если число, получившееся 

от умножения массы солода на 
“Lovingbong, равно 200, а обьем 

вашей партии 10 галлонов (38 л), MCU 
получится 20, что соответствует 

12 °SRM. Чтобы получить расчет для 
всей партии пива, просуммируйте 
значения MCU для каждого сорта 

и значения °SRM для каждого сорта.

П р и м еч а н и е  автора. Первый раз 
работа опубликована как статья в Brew 

Your Own, Volume 9, No. 3, 2003.
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Прозрачность пива
Что такое  мутность и почему мы о ней беспокоимся — 2 99

Связь мутности и рецепта — ЗОХ 
О светлители и очищающие средства — 302

Заклю чение — 3 0 5

ЧТО ТАКОЕ М УТН О СТЬ 
И ПОЧЕМ У МЫ О НЕЙ БЕСПОКОИМ СЯ

Представьте себе , что месяц назад  вы сварили партию, которая 
должна была стать лучшей, и вот пришел день первой пробы. В рецеп
те вы использовали новую м арку э к с тр а к та /  новый вид зерен/пш еницу, 
и добавили сухой хм ель/ф рукты /специи во второй чан для брожения 
для дополнительного вкуса. Ребята из пивоварного м агазина пытались 
вам еще впарить морские водоросли и советовали добавить их при ки
пячении, а при брожении — еще и рыбий клей и Je ll-O ™ . Что за толпа 
глупцов, подумали вы!

И вот вы разливаете ваше драгоценное пиво, и... оно мутное. Что 
за черт!

У  мутности или непрозрачности пива может быть несколько причин. 
М ож ет быть, дрожжи не осели (не скомковались). Тогда может помочь 
выдерживание пива в холоде несколько дней. Возможно, в напиток по
пала инфекция от диких дрожжей или бактерий, или муть — нераство
римые крахмалы, фруктовые пектины или полифенольный/протеино- 
вый осадок . Как же определить точно? И что делать? Если это инфек
ция, то особенно ничего не поделаеш ь, остается только вылить партию.
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Н епреобразованны е крахмалы — пища для многих диких дрожжей и 
бактерий, которые разлож ат их уже в вашем кишечнике, чем вызову- 
метеоризм . Избавиться фруктовых пектинов можно, добавив пектинные 
ферменты в ферментер или изменив обработку фруктов перед добав
лением. Наконец, протеины и полифенолы из сусла могут взаимодей
ствовать и образовывать как постоянный, так и временный осадок.

Все привыкли к тому, как выглядит кристально чистый американский ла
гер, и думают, что это идеал любого стиля пива. Но нет! Действительно, аме
риканское пиво с низкой концентрацией протеинов и большим количестве.- 
добавок — одно из самых прозрачных в мире, если не самое прозрачное. 
Многое зависит от ингредиентов, но дело и в фильтрации, которую могут 
обеспечить только промышленные условия. Вы можете приобрести такус 
установку для дома, но тогда вам понадобится еще одна — для газирования, 
так как дрожжи отфильтруются также, а разливать такое пиво следует в кегк.

Но кроме внешнего вида, что еще плохого в мутном пиве? Вы же не 
можете ощутить это на вкус... или можете? М утность часто может сви
детельствовать о другой проблеме, как в случае с  инфекцией. Бактерии 
же не только делаю т пиво мутным, но и меняют его вкус. Например, пе- 
диокок дамносус — распространенная пивная бактерия, которая приво
дит к большой концентрации диацетила. М олочнокислые бактерии так
же даю т привкусы — некоторые приятные, как в ламбике, — в сочетании 
с жесткостью молочной кислоты. Другие молочные бактерии производи 
слишком много диацетила. Третий тип мутных бактерий — колиформы. 
и от них пиво становится похожим по вкусу на вареные овощи, петрч_- 
ку или сельдерей. Эти вещества чаще всего образую тся уже после роз
лива, так что внезапное помутнение пива свидетельствует о проблеме.

Но в большинстве случаев, если мутнеет в целом хорош ее пиво, 
это вызвано комбинацией протеинов и полифенолов. Миллионы дол
ларов тратятся каждый год, чтобы найти решение этой проблемы, по
скольку полифенолы, задействованные в помутнении, также влияют ко 
срок хранения пива. Возможно, вам интересно, что тако е  полифенал 
М ож ет, вы уже слышали о нежелательных привкусах в пиве — острые 
похожие на пластик или лекарства . Так вот это фенолы (гидроксил— 
ная группа, прикрепленная к аром атическом у углеводу) с характернь- 
ми запахам и . Полифенолы — полимеры, состоящ ие из фенолов. Мо
жет, вы слышали, что полифенолы — танины. Н а сам ом  деле все нао
борот — танины — большая группа полифенолов. И наверное, вы зна
ете , что излишнее промывание дробины и/или  неправильный pH за
тора оставит танины в сусле . Э то  правда, танины и другие полифене-



лы действительно могут попасть в пиво из зерновых и хмелевых о боло
чек. П оэтом у некоторое их количество всегда есть в пиве, так  что ж а
ловаться на них все равно, что на песок в пустыне. Если нет песчаной 
бури, вы просто идете по песку, как по земле. Чтобы представить себе , 
как из маленьких молекул ф енола образую тся большие полифенолы, 
подумайте о них как о конструкторе П его . С ам о е  распространенное 
о бразование протеин-полифенолов происходит при выпадении о са д 
ка при остывании, когда полифенолы связываются с протеинами. Эти 
соединения нерастворимы после остывания, но не такие тяжелые, что
бы ср а зу  осесть. Когда пиво нагревается до комнатной температуры , 
они растворяю тся снова.

Более крупные полифенолы, образованные из более крупных про
теинов, могут оседать при нагревании или остывании, а более мелкие 
попадают в пиво. Как я уже говорил, эти мелкие соединения производят
ся при полимеризации, особенно в присутствии кислорода. Если пиво 
с осадком  от остывания неправильно хранится в бутылках, временная 
мутность может стать постоянной.

И нтересно заметить, что пока я искал эту информацию в пивова
ренных журналах, я заметил увеличение интереса к этой проблеме за 
последние 10 лет. Возможно, это связано просто с ростом интереса к 
домаш нему пивоварению, или больше внимания уделяется окислению 
и хранению  пива. Сокращ ение контакта сусла с кислородом уменьшит 
полимеризацию маленьких полифенолов, так  что меньшее их число 
выпадет в осадок при кипячении и охлаждении. Поэтому больше по
лифенолов окажется в готовом пиве, где они и станут заметны. Д руги
ми словами, когда 3 0  лет назад  особенно не волновались об аэрации 
горячего сусла , пиво получалось с большим сроком хранения и более 
прозрачное, чем сейчас.

СВЯЗЬ М УТН О СТИ  И РЕЦЕПТА
Чтобы уменьшить мутность пива, в процессе приготовления надо со 

кратить уровень протеинов и/или полифенолов. Э то  можно сделать, 
либо подкорректировав рецепт, либо с помощью осветлителей и очи
щающих средств. У  каждого способа есть свои за и против. Для реали
зации первого спо со ба можно часть основного солода заменить на не- 
осоложенные добавки с низким содержанием протеинов, такие, как ку
куруза, рис, или добавить очищенный сахар , как это делаю т в ам ери
канском светлом лагере, бельгийском трипеле и крепком эле. Для со 
кращения содержания полифенолов добавьте пшеницу (в ней нет ше



лухи), но это палка о двух концах. При малом содержании сбражива
емых веществ (5 -1 2 % ) высокое содержание протеинов в пшенице мо
жет привести к дополнительной мутности, но если содержание пшеницы 
больше 40% , общий уровень полифенолов уменьш ается, и пиво о ста
ется прозрачным.

Другой источник полифенолов в пиве — хмель. М ногие уверяют, что 
берут только ароматический хмель с низким содержанием альфа-киспот 
для горечи, что придает пиву более хмельной характер . С  другой стс- 
роны, от этого увеличивается количество (до 4  раз) хмелевых шишек, из 

которых при кипячении также выделяются полифенолы в сусло. Я варе 
американское пшеничное пиво из экстракта, и оно получается мутнова
тым из-за пшеничного глютена. В прошлый раз я взял только хмель Liber. 
(3 ,5%  альфа-кислот) вместо Nuggets (12  %) для горечи. У  партии пол.- 
чился сильный хмелевой вкус и роскошная крепкая пена, которую мы сни
мали ложкой, но оно было более мутным, чем другие партии. Исследова
ние М акМ ар р о у и др. показало, что 70%  полифенолов из солода и толг- 
ко 20%  из хмеля переживают горячее и холодное осаждение. Вывод 
этого такой: надо стремиться провести полное выпадение осадка при ки
пячении, возможно, добавляя ирландский мох, и потом быстро осуди~г 
сусло в охладительном элементе для выпадения холодного осадка.

Если вы варите из цельных зерен, на содержание полифенолов мо
жет влиять солод, способ затирания и промывания. Группа Crisp  M altira  
разр аб о тала  специальный сорт ячменя и соответствующий со ло д  ко
торый называется C larity (прозрачный) и содержит очень мало полифе
нолов. Грег Берон из Culver C ity Brewing Supply в Лос-Андж елесе сва
рил из него и некоторых добавок светлый (блонд) эль без дополнитель
ных осветлителей, и пиво получилось удивительно прозрачным. Ч ле-з 
местного Pacific G ravity  brewing club очень высоко оценили эту парт.-с 
Н а общ ее содержание полифенолов может повлиять и метод промыве- 
ния. При первых сливаниях содержание мелких полифенолов сам ое вы
сокое, последние при непрерывном промывании содерж ат больше все
го танин-полифенолов из оболочек зерна. Причина этого — увели-е- 
ние pH зато ра , поскольку сдерживающие кислоты из солода уже выдм*- 

ты из зато ра . Используя однократное орошение — где последний елг* 
не меньше 1 ,0 2 0  — или технологию без орошения — где pH вообще не 
меняется, вы можете не допустить появление этой досадной пробле/.’з

ОСВЕТЛИТЕЛИ И ОЧИЩАЮЩИЕ СРЕДСТВА
Вот мы и добрались до водорослей, рыбьего клея и Je ll-O . В c y a n



или пиво можно добавить специальные осветлители, которые заставля
ют — химически или электростатически — оседать растворенные в жид
кости посторонние вещ ества. Сам ы е распространенные такие веще
ства в домашних условиях — ирландский мох и рыбий клей.

И р л а н д с к и й  м о х ,  к а р р а г е н

Э то  тип красных водорослей, которые улавливаю т крупные проте
ины. Э то  единственный осветлитель, который вы можете добавить при 
кипячении. Другие добавляются только после брожения. Положите ир
ландский мох в чан в последние 2 0  минут кипения, когда сусло  б ур
лит, а выпадение горячего о садка еще не произошло. Раньше счита
лось, что протеины, которые делаю т пиво мутным,— не такие, как те , что 
отвечают за пенообразование. Но последние исследования показали, 
что это одни и те же соединения, так  что ферментное или абсорбирую 
щее их устранение (например, бентонитом) также уменьшит и пену на 
вашем пиве, а  вместе с ней и его насыщенность. Для вас это означает, 
что советы по добавлению протеиновой паузы при затирании или ф ер 
ментные осветлители — не самые лучшие. Д аж е правильные осветлите
ли при неправильном использовании могут быть вредны. Если вы поло
жите слишком много ирландского мха при кипячении, он может повли
ять на более мелкие протеины, ответственные за  образование пены, 
и на содержание питательных веществ для дрожжей. Поэтому для су- 
сел из экстрактов или с добавками этого делать не рекомендуется. И р
ландский мох продается в виде сухих хлопьев, которые надо предва
рительно замочить. Обычная доза — 1 ч. л. хлопьев на 19 л сусла , или 
1 / 8  г/л . Еще один продукт, получаемый из м ха ,— W hirlfloc, производ
ство Австралия. Э то  большая таблетка , которую нужно просто бросить 
в сусло . О дна таблетка как раз рассчитана на 19-литровую партию. 
Я слышал прекрасные отзывы о таких таблетках.

Р ы б и й  к а е й  ( и з и н г а а с )
Еще один очищающий элемент, часто  используется в английских 

бочковых элях. В основном состоит из протеиновых коллагенов, полу
чается из просушивания и очищения воздушных пузырей рыб (о сетра , 
трески , хека  и др .). Отличный осветлитель для дрожжей. О н может пой
мать и заставить осесть  крупные протеины, но полностью не избавля
ет от о садка . П родается в виде порош ка, которого нужно 3 0 - 6 0  м г/л , 
или в виде жидкости. Добавлять рыбий клей нужно в чан для брожения 
или в ведро для разлива вместе с сахар о м , но его нельзя нагревать,



так как он легко распадается . Н а 19 л хватит 6 0  г жидкого клея.
(Н аверняка вы раньше не понимали, что значат такие слова: «Игорь, 

принеси, пожалуйста, немного рыбьих кишок для пива. Что! Н ет све
жих? Ладно, тогда отрежь немного вот этих сухих...»)

Ж е л а т и н

Э то  побочный продукт при производстве коллагена из коровьих ко
пыт и кожи свиней. О н не так  эффективен, как коллаген, при устранени.- 
дрожжевой взвеси, для того же результата его нужно в три раза  боль
ше. Но он гораздо дешевле. Ж елатин вмешивается в пиво так  же, кс< 
рыбий клей, но в количестве 6 0 - 9 0  м г/л .

P V P P /  POLYCLAR
Поливинилполипиролидон, такж е известен как повидон, — это ми- 

кронизированный белый порош ок с большим отнош ением поверхно
сти к объему, который впитывает полифенолы и танины. Н еобходим ое 
для него время — всего несколько часов. Э то  сам о е  популярное веще
ство  в промышленном производстве пива. Н а 2 0  л надо около 5 - 1 0  г, 
добавляется после брожения перед розливом. П еред  добавление'., 
разводится в чистой кипяченой воде, и взвесь осторож но вливается 
в пиво. Взвесь надо тщ ательно см еш ать с пивом и дать постоять око
ло суто к . Потом пиво отделите от о сад ка  и разливайте . Э то  вещ естве 
не признано Управлением  по контролю за продуктами и лекарствс- 
ми (С Ш А ). В промышленности оно затем  отфильтровывается от пива.

С и л и к а г е л ь

Гидрогель кремниевой кислоты и ксерогель — другие распростра
ненные в промышленности осветлители, которые к тому же увеличива
ют срок хранения пива. Если П В П П  связывают полифенолы, то  это ве
щество захваты вает протеины. Причем в основном те, которые обра
зуют муть, потому что реакция происходит с  той же частью протеи
нов, что и у  полифенолов. Количество силикагеля нужно такое  же, как 
и Polyclar® . Силикагель и П В П П  работаю т совм естно более эффектив
но, чем поодиночке. Комбинированный продукт называется PolyclarPL;. 
и его можно купить в м агазинах, только не уверен, что его выпускает 
маленькими партиями для домаш них пивоварен. Э то т  продукт также не 
принят Управлением по контролю за продуктами и лекарствами (С Ш А ). 
В промышленности оно затем  отфильтровывается от пива. Должно бьг= 
достаточно дать ему время осесть и слить пиво без осадка .



Приложение С

ЗАКЛЮ ЧЕНИЕ
И так, причин для мутности пива много, но если вкус при этом не ме

няется, скорее всего это следствие протеинов/полифенолов. Бороться 
с  мутью можно, изменяя ингредиенты, в том числе солод и хмель, или 
добавляя специальные вещ ества. Надею сь, что этот раздел помог вам 
разобраться, откуда берется мутность пива и что с ней делать.

ОСВЕТЛИТЕЛИ
Вещество 1Тель Количество Комментарии

Ирландский мох Осадить протеин 1 ч. л. на 19 л Хороший осветлитель почти для любого сусла,

W hirlfloc Осадить протеин 1 таб. на 19 л хотя не рекомендуется для рецептур 
с большим количеством несоложеных добавок 
и сусел из экстрактов

Рыбий клей Скомковать дрожжи 15-60 мг/л Очень эффективен для того, чтобы дрожжи 
осели, немного уберет протеиновую муть

Желатин Скомковать дрожжи 60-90 мг/л На треть эффективен по сравнению с рыбьим 
клеем

PVPP/ Polyclar Связать полифенолы 6-10 г/19 л Взвесь без кислорода добавить к пиву

Силикагель Связать протеины 6-10 г/19 л до розлива, дать настояться около дня

505



Как сделать охладительный 
элемент для сусла

Погружные — 306 
Противоточные — 307 

Комбинированные — 308 
Пластинчатые — 310

Рис. 153. Охладительный элемент 
с погружением на плите

306

Охладительные элементы для сусла — это медные приборы, кото
рые хорош о проводят тепло и помогут вам быстрее остудить сусло  по
сле кипячения. Есть два основных вида элементов — погружные и прс- 
тивоточные. Первый гоняет холодную воду через сусло  по трубкам , по
груженным в сусло . А  второй гоняет по трубке сусло  сквозь противо
ток холодной воды. О б а  вида изготавливаются из мягкой медной труб
ки около сантим етра диаметром . Также подойдет и более толстая труб- 
ка, особенно для более мощных приборов. Но не используйте труби'.' 
меньшего диам етра, так как она может засориться..

ПОГРУЖ НЫ Е
Такие охладительные элементы проще всего сделать самим, и их удоб

но использовать в домашних условиях прямо в чане для кипячения. П р о ст; 
погрузите в чан 9 - 15 м медной трубки или намотайте ее на щипцы. Д ер
жите концы трубки высоко над чаном, чтобы вода не попала внутрь.

Н а концы трубки наденьте фитинг, уплотняемый вручную, потом но- 
деньте обычную муфту для садового шланга, так проще всего обеспе-; 
чить хорош ее соединение. Один конец присоедините к крану с  хо ласн  
ной водой, а второй опустите в раковину (см. рис. 15 3 ).



Приложение D

Преимущ ество такого спо со ба в том, что прибор легко продезин
фицировать, опустив в кипяток, и он быстро охладит сусло  прямо в чане. 
Тогда вы сможете отделить сусло  от осадка . Следите , чтобы охладитель 
был чистый, но не обязательно блестящий, когда вы опускаете его в с у с 
ло. О пустите его туда за несколько минут до конца кипения, чтобы он 
продезинфицировался. Безопаснее работать с холодным суслом , чем с 
горячим. Вы сможете спокойно переливать его в ферментер, не о п а са 
ясь того, что туда попадет слишком много кислорода. С усл о  также мож
но будет процедить, чтобы убрать остатки хмеля и осадок.

ПРОТИВОТОЧНЫЕ
Такие охладительные элементы сделать немного сложнее, но и р аб о 

таю т они эффективнее. Для того же количества сусла им нужно больше 
воды, поэтому изменение температуры происходит быстрее. Н ед о ста
ток такой, что осадок, выпадающий при охлаждении, остается в сусле  и 
попадает затем  в чан для брожения, прибор сложнее чистить, и его р а 
боте может повредить осадок от кипячения и хмель в сусле. М ожно, од
нако, попытаться профильтровать сусло.

Поскольку эффективность такого  охлаждения больше, чем у  погруж
ных элементов, вы можете использовать более короткую трубку. Э л е 
мент типа «трубка-в-трубке» вообще очень компактный. Внутренняя 
трубка и наконечник должны быть медными или из другого жаропрочно
го м атериала . Пластиковые трубки могут расплавиться от горячего с у с 
ла . Лучше всего использовать такие приспособления, если в чане есть 
кран, тогда перелить сусло для охлаждения не составит труда.

Н а рис. 15 4  показан один из вариантов крепления для охлади
тельного элемента с противотоком, когда медная трубка закрепляет
ся внутри садового шланга. С н ач ала  отрежьте конец шланга и вставьте 
внутрь тонкую медную трубку. Чтобы она лучше скользила внутри, мож
но использовать моющее средство . Потом устройство можно свернуть 
кольцами, чтобы оно занимало меньше м еста . Заф иксируйте конструк
цию обычными хомутами, муфтами и Т-образным креплением. Спаяйте 
на стыках. Концы шланга соедините хомутами с Т-образным креплени
ем. Для заглушки одного конца шланга просверлите отверстие разм е
ром с диаметр трубки и насадите на него концы медной трубки, по ко
торой будет идти сусло . Закройте отверстие шланга угловым соедине
нием и спаяйте его паяльной лампой.

Есть заводы, которые делаю т хомуты и прочие материалы именно 
для таких устройств, например Phil's Phittings от Listermann Manufacturing

Рис. 154. Погружной охладитель
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Ир иложения

Рис. 155. Предлагаемое устройство 
противоточного охладителя

Рис. 156. Комбинированный 
охладитель внутри 

полихлорвиниловой трубки

Com pany (w w w . Iistermann.com). Если вы найдете такие комплектующие 
то легко сделаете  охладительный элемент.

КОМ БИНИРОВАННЫЕ
Третий тип охладительных элементов — промежуточный между пер

выми двумя. В нем горячее сусло течет по медным трубкам , но вокр.~ 
них вода, так  что элемент одновременно и «с погружением». С делсг- 
его примерно так  же легко, как и предыдущий. Вам  потребуется 6 0  с«

Резьба для крепления 
садового шланга

Виниловая трубка из 
охладительного элемента 
в чан для брожения
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Приложение D

полихлорвиниловой трубки диаметром 1 5 см и 6 - 9  м медной трубки 
стандартного для всех вариантов диам етра. Для стыков можно исполь
зовать латунные или пластиковые муфты для шлангов, но для соединения 
медной трубки с горячим чаном нужен специальный латунный фитинг, 
уплотняемый вручную. Для лучшего соединения внутри толстого шлан
га должна стоять резиновая прокладка и «плоская» часть управляемого 
фитинга. Для такого  элемента важно, чтобы был хороший поток воды. 
М ожно также поместить между витками медной трубки другую полих- 
лорвиниловую трубку маленького диам етра, чтобы вокруг теплого сус 
ла проходило больше холодной воды.

ПЛАСТИНЧАТЫЕ
Такие элементы делаются из тонких спаянных листов нержавеющей 

стали, и только недавно стали использоваться в домашнем пивоваре
нии, в то время как на заводах охлаждаю т сусло именно так. Их нель
зя сделать дом а, но они крайне эффективны, поэтому я решил о них 
тоже р ассказать . О ни достаточно дорогие (около 10 0$ ), но они дей
ствительно стоят того. О ни могут остудить 38  л до температуры воды за 
5 минут. И х нужно тщ ательнее мыть после использования, потому что 
в них бывают трещины, в которых может произойти коррозия, и их нель
зя хранить влажными. И х надо всегда споласкивать чистой водой и как 
следует сушить.
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Бочка для орошения
и фильтрации партии затора

Выбираем кулер — 3 I C  

С поласкивание или процеживание — резюме — 3 I X  

Второе дно, систем а трубок или экран — 313  

Сифон или соединение с прокладкой — 3 1 4  

Варианты сборки — 3 1 “

С о б и р аем  систем у медных тр уб о к/С о б и р ае м  стальное кольцо из обмотки— 3X7

Д омаш ние установки для затирания — п 1 6

В любой день, если вы зайдете в отдел латунных соединений и фи
тингов, вы найдете там  по меньшей мере одного пивовара, который пы
тается выбрать деталь для бочки для затирания. Сделать  такую бочку 
из кулера или сумки-холодильника — самый простой способ начать де
лать пиво из цельных зерен. Вы можете использовать как прямоуголь
ную сумку-холодильник, так и обычный цилиндрический кулер для воды.

ВЫБИРАЕМ КУЛЕР
С ам ая  первая бочка для фильтрации зато ра , сделанная в домашни, 

условиях, принадлежала Чарли П апациану и представляла собой ве
дро, вставленное в другое ведро со  вторым дном. О  том, как она выгля
дела, Чарли р ассказал  в своей книге «Абсолютное счастье домашне
го пивоварения» (Charlie  Papaz ian  «The complete Jo y  of Homebrewing», 
Avon Books, 1 9 8 4 ). Э то  очень эффективный и очень простой прибор 
Вам  нужны два 19-литровых ведра из пищевого пластика, во внутрен
нем делается большое количество маленьких дырочек, в нем будет ле
жать зерно, а вода будет стекать во второе ведро. Э то  и обеспечит 
«второе дно». С ладко е  сусло  проходит во внешнее ведро и сливается 
через дырку в одной из стенок.Рис. 157
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Приложение Е

Сумки-холодильники для пикников имеют несколько преимуществ по 
сравнению с ведрами. Встроенная изоляция сохраняет затор  при по
стоянной тем пературе . Кроме того, разм ер позволяет затирать и филь
тровать в одной емкости. Так что затирание теперь упрощ ается мак
симально — о стается только всыпать зерно в кулер, добавить горячую 
воду, подождать, а потом слить готовое сладкое сусло.

Ф о р м а  кулера определяет высоту загрузки фильтра. Чем глубже, 
тем лучше. Если зерно лежит в широкой и мелкой емкости (меньше 
10 см), оно не профильтруется и пиво будет непрозрачным. Но если 
фильтр слишком глубокий, зерно может спрессоваться и испортиться. 
М ой совет — выбирать кулер в соответствии со средней партией. Не 
берите емкость заведомо больше, чем вам нужно, но чем емкость боль
ше, тем больше вы можете сделать следующую партию. Но если у вас 
все время будет слишком много свободного м еста в кулере, то он будет 
плохо держать тепло и фильтрация будет не очень успешная.

Для 19- и 38-литровых партий подойдет 38-литровый кулер как со 
вторым дном, так  и с системой трубок. Подойдут также треугольные хо 
лодильные камеры, они обычно бывают на 19 или 4 5  л, так  что подой
дут для разных партий пива. У  многих кулеров есть кран для слива, но 
его можно убрать и использовать более удобное соединение с про
кладкой. Если у  кулера нет дренажной системы или крана, можно про
сто проделать дырку в стенке кулера и прикрепить к ней сифон. Чтобы 
регулировать поток сусла , используйте запорный кран или хомут, толь
ко следите, чтобы в него не попали пузыри.

Итак, все, что вам нужно для фильтрационного чана, вы без труда 
найдете в соответствующ ем магазине. Вложения для такого приспосо
бления обычно не превышают 5 0 $ .

СПОЛАСКИВАНИЕ 
ИЛИ ПРОИЕЖ ИВАНИЕ — РЕЗЮМЕ

Раньше в дом аш них условиях с дробиной поступали , как и в про
мышленных, — обрызгивали их из распылителей или вращ аю щ ихся 
кранов, чтобы смочить равном ерно. Зерно  должно быть полностью в 
воде, но слой воды над ним не должен быть слиш ком большим, чтобы 
дробина не сп р ессо валась . При таком  подходе фильтрация заним ала 
около часа , и все время надо было следить за  непрерывностью потока 
воды, чтобы получить хорош ий экстракт. Я потратил год на наблюдения 
и опыты в этой о бласти  в компании двух гидрологов и одного ас тр о ф и 
зика, чтобы как следует р азо браться  в этом и оптимизировать процесс

КАК РАССЧИТАТЬ 
ГАУБИНУ ФИАЬТРА 
Чтобы рассчитать, насколько глубо
ким получится фильтр в кулере, 
вам надо знать габариты кулера и 
начальную плотность вашего зерна. 
И вам нужно иметь в виду, что 
1 фунт (500 г) сухого зерна имеет 
обьем 42 ж. унц. (1,325 л).
Теперь можно рассчитать:
1. Средний размер партии (5 гал.) 
умножьте на средний НУВ (1,050) и 
поделите на средний выход зерна —  
30 фунтов на галлон, чтобы опре
делить среднее содержание зерна:.
5 х  5 0 /  30 = 8,3 уни.
2 . Умножьте этот вес на 42 ж. унц. 
на фунт, чтобы определить обьем 
фильтра:
8,3 х  42 = 350 ж. унц.
3. Умножьте обьем фильтра на
1,8, чтобы перевести в кубические 
дюймы (в галлоне 231 куб дюймов):. 
350 х  1,8 = 630 куб. д.
4 . Это число поделите на плошадь 
дна емкости (9 д. на 4 д.), чтобы 
определить глубину:
630 / (9 х  4) = 5 д. (12 см).
Если вы хотите рассчитать обший 
объем затора (вместе с водой), то 
вам надо учесть, что любой обьем 
воды до 1 кварты на фунт просто 
добавляет свой обьем.
Так, 8 фунтов зерна при 
соотношении с водой 2 кварты 
на фунт будут равны:
8 х  (42 + 32) = 592 ж. унц., 
или 4,6 гал.
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получения сусл а  при постоянном потоке воды. Результаты смотрите 
в приложении F.

Другие пивовары не обращ али так  много внимания на рационали
зацию процесса и просто процеживали сусло через дробину посред
ством системы трубок или стальных пластин, погруженных в воду, за
тем снова заливали воду и процеживали, и возвращ ались к другим сво
им делам. Честно говоря, меня не устраивал этот способ. Так, конечно, 
было достаточно просто и быстро, но по мне — слишком скучно. В ито
ге я открыл для себя радость интеллектуальных обсуждений фильтрации 
и изящных, конструктивных решений и отдался этому всецело.

Сливание сусла , без ополаскивания всего зерна, меняет технологию. 
Когда вы ополаскиваете зерно, вам нужно, чтобы струя была равномер
ной по всей поверхности зерна, и для этого вам нужно второе дно. Про
блема в том, что постоянный поток воды вызовет спрессовывание дро
бины и слой этот станет непроницаемым для сусла . Большое преимуще
ство — большой риск. Если вы просто сливаете сусло , вам не нужно до
биваться равномерности потока, достаточно, чтобы сусло просто сли
лось. Равномерность экстракта вы обеспечите, размешивая сусло с про
мывочной водой уже в следующей емкости. Слив можно установить толь
ко на одной стороне чана, главное, чтобы оттуда вообще могло выте
кать сусло.

Если вы будете сливать жидкость из зерна только в одном м есте  при 
большом потоке, там  быстро скопится зерно и отверстие закупорится 
Чем больше вы распределите этих отверстий по дну, тем меньше буде- 
струя из каждой. В этом преимущ ество перфорированной трубы или 

листа — количество дырок компенсирует возможное засорени е  каж
дой из них. Так же ведет себя и двойное дно, с той лишь разницей, что 
их форма более симметричная, так что большой напор в одном мес^е 
означает большой напор везде. С  перфорированной трубкой так  не 
получится. Так что при большом напоре лучше использовать перфори
рованную трубку или лист. Н а сам ом  деле стандартный процесс за
ключается в том, чтобы открыть все отверстия и процедить жидкос~г 
как можно быстрее. Но от скорости преимуществ мало. Э то  все рав
но, что быстро ездить на гоночной маш ине — если у нее есть газ, поче
му бы им не воспользоваться.

Хорошо использовать двойное дно. Главное, чтобы скорость с у с гс  
не разогналась до 100  км/ч за первые несколько секунд, иначе вы ри
скуете слишком уплотнить зерно. Начинайте медленно, и у  вас не воз
никнет никаких проблем.



ВТОРОЕ ДНО, СИСТЕМ А ТРУБО К 
ИЛИ ЭКРАН

Когда вы будете разрабатывать чан для фильтрации, вы должны буде
те решить, как собирать сусло. Будете ли вы обрызгивать зерно (непре
рывное промывание) или сливать (единовременная подача воды) сусло? 
Если вы выбрали первое, вам надо будет обеспечить равномерный по
ток воды (см. приложение F), и для этого лучше всего подойдет второе 
дно. Для второго метода не нужна равномерность, так что здесь боль
ший простор для выбора. Вот список за и против каждого из вариантов:

В т о р о е  д н о

З а :
• есть готовые в питьевых кулерах, легко устанавливать;
• более равномерны — почти 1 00%.
Против:
• сложно сделать самим в прямоугольных емкостях. Надо не допустить 

зазоров по углам, чтобы вода не просачивалась и не уменьшала выход;
• если спрессовывание дробины произойдет, то именно со вторым дном 

слой зерна будет особенно плотным, поскольку он более равномерный.

С и с т е м а  т р у б о к

З а :
• легко сделать из медных трубок для любого чана;
• редко происходит спрессовывание из-за неравномерности м а с

сы зерна;
• хорош о обеспечиваю т равномерное промывание.
Против:
• эффективность зависит от диаметра трубки и глубины емкости для зерна;
• трубки должны располагаться как можно ближе ко дну емкости для зерна;
• придется резать трубку много раз.

П е р ф о р и р о в а н н ы е  л и с т ы  и т р у б ы  с  о п л е т к о й

З а :
• не нужно вырезать;
• быстрая фильтрация;
• редко бывает спрессовывание;
• можно найти готовые детали.

Приложение Е

Рис. 160
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Tip иложения

Рис. 163

Рис. 1 6 4 б . Д л я  сборки: I .  Наденьте 
резиновое кольцо на наружную резьбу 
№ 2 против кромки. 2 . На наружную 

резьбу № 2 накрутите тефлоновую 
пленку и вставьте в кран изнутри 

кулера. 3. Навинтите прокладку 
на резьбу № 5 и туго затяните.

4. Прикрепите оставшуюся часть, 
как показано на картинке.

Против:
• достаточно тяжело отделять оплетку от пластикового шланга;

• диаметр 1,2 см, может разрушиться от веса зато ра , а оплетка 
диаметром 2 ,5  см выдержит;

• не очень подходят для непрерывного промывания.

СИ Ф О Н  
ИЛИ СОЕДИНЕНИЕ С ПРОКЛАДКОЙ

Есть также два способа, как вывести сусло из чана для фильтрации: 
с  помощью соединения с прокладкой или сифона. У  многих кулеров есть 
встроенные краны, вместо которых легко установить соединения с про
кладкой. Если у вашего кулера нет крана, вы можете взять специаль
ную насадку и быстро просверлить дырку обычной дрелью. Соедине
ния с прокладкой можно купить или сделать сам ом у. О на  представля
ет собой короткий отрезок трубы с резьбой с двумя плоскими шайбами 
и двумя гайками для крепления вокруг отверстия, через которое прохо
дит трубка (см. рис. 161 ). Для соединения можно использовать зазубри
ны на шланге и виниловую трубку, а снаружи прикрепляется шариковый

ё Ж О

Рис. 164а. Устройство соединения с прокладкой: I .  1,2-см штуцер для 1,8-см шлан
га. 2 . 1,8-см шланг для 1,2-см адаптера. 3. Резиновое кольцо (№ 15, 0,3 см толщи
ной). 4. Шайбы, подогнанные по размеру. 5. 1,2-см струговая выемка с постоянно» 
толщиной для 0,9 см-преобразователя. 6. 0,9-см корпус с многорядным располо
жением (штырьковых) выводов. 7. 0,9-см шариковый клапан. 8 . 0,9-см корпус 
с многорядным расположением (штырьковых) выводов для 0,9-резьбы.
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Приложение Е

клапан и/или кусок шланга. Другой вариант — использование готового 
фитинга — показан на рис. 164 .

Если вы сливаете через сифон, виниловая трубка подсоединяется 
прямо к чану и просто выводится из кулера. Во время затирания труб 
ку можно закрепить внутри чана на крышке, чтобы сохранялось тепло. 
О б а  метода хорош и, но первый выглядит аккуратнее , а пропустить все 
сусло  через сифон может быть сложно. Но что бы вы ни выбрали, вам 
понадобится кран, чтобы регулировать напор. Ш ариковый кран можно 
купить в м агазине, и он бывает из разных материалов. Н едорогая аль
тернатива — пластиковая задвижка (см. рис. 162).

ВАРИАНТЫ СБОРКИ

В а р и а н т  1 .  К р у г л ы й  к у л е р  со в т о р ы м  дйом

Используется при: постоянном промывании всей партии, без промывания. 
Сложность: легко.

Э то , наверное, сам ое  простое приспособление для сборки, пото
му что его почти не надо собирать сам ом у. М ожно использовать для 
любого пива и любого спо со ба — единственное, что нужно следить за 
напором, чтобы зерно не слеживалось и не забивало  отверстия.

Рис. 165

В а р и а н т  2 .  П р я м о у го л ь н ы й  к у л е р  со в т о р ы м  дном

Используется при: промывании всей партии, без промывания.
Сложность: легко.

Второе дно круглой формы можно вставить и в прямоугольный ку
лер для промывания всей партии, потому что по сути  ф орм а дна не 
важна. Но для постоянного промывания этот спо со б  не подойдет, по- Рис. 166 

том у что зерна в у гл ах  не будут споласкиваться так  же, как в центре.
М ногие предпочитают, чтобы прямоугольный кулер был шире, чтобы 

можно было меш ать.

В а р и а н т  3 .  К р у г л ы й  к у л е р  с си стем о й  т р у б о к

Используется при: постоянном промывании, промывании всей пар
тии, без промывания.

Сложность: умеренная.
С и стем а трубок позволяет добиться равномерного намокания зер

на, так  что она подходит для любого варианта промывания. Чтобы сде
лать кольцо, используйте гибкую медную трубку и соединения с  регу- Рис. 167
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Tip иложения

Рис. 168

Рис. 169

Рис. 170

лируемым давлением. Преимущ ество по сравнению со вторым дном в 
том, что зерно здесь не застрянет.

В а р и а н т  4 .  Прямоугольный кулер с системой трубок
Используется при: постоянном промывании, промывании всей пар
тии, без промывания.
Сложность: умеренная.

М ожно немного изменить систем у трубок для большей равномерно
сти, которая подойдет к любому промыванию. Такие трубки надо спа
ять, но зато  конструкция получается прочная. М ногие предпочитают, 
чтобы прямоугольный кулер был шире, чтобы можно было мешать.

В а р и а н т  5. К р у глы й  кулер с оплеткой
Используется при: постоянном промывании, промывании всей пар
тии, без промывания.
Сложность: умеренная.

К о л ь ц о  на круглом дне распределяет воду равномерно и более 
эффективно, чем второе дно. Д ругое преимущество кольца в том, что 
здесь меньше риск засо р а .

В а р и а н т  6 .  П р я м о у г о л ь н ы й  к у л е р  с о п л е т к о й

Цель: промывание всей партии, без промывания.
Сложность: легко.

Э та  конструкция не покрывает всего дна чана, поэтому не подхо
дит для постоянного промывания, но тем не мене это хороший метод. 
В процессе фильтрации оплетка очистится сам а . М ногие предпочита
ют, чтобы прямоугольный кулер был шире, чтобы можно было мешать 
и добавлять воду.

Единственный недостаток — оплетка двигается по чану и трудно 
удержать ее на дне.

В а р и а н т  7. К р у глы й  кулер с экраном
Используется при: промывании всей партии, без промывания. 
Сложность: легко.

Э то  самый простой способ  для промывания всей партии и варианта 
без промывания. И х можно купить готовыми и легко установить. М огу- 
быть хрупкими при перемещении.

Рис. 171
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Приложение Е

В а р и а н т  8 .  Т Т р я м о у г о л ь ж ж й  к у л е р  с  э к р а е о м
И с п о л ь зу е тс я  п р и : постоянном промывании, промывании всей пар
тии, без промывания.
С л о ж н о с т ь : легко.

Э то  самый простой способ для промывания всей партии и варианта 
без промывания. И х можно купить готовыми и легко установить. М огут 
быть хрупкими при перемещении.

СОБИРАЕМ СИСТЕМ У МЕДНЫХ ТРУБО К
С и стем у трубок можно сделать из мягких или гибких медных трубок. 

Выберите ту, которая подходит к вашему кулеру. Для круглого кулера 
лучше сделать трубки в форме круга, разделенного на секторы, но 
можно и «вписать» в круг квадратную систему. В прямоугольном кулере 
лучше всего подойдет прямоугольная систем а с несколькими коленами 
для охвата всей площади дна.

Чтобы соединить куски трубок, используйте спаянные стыки, а сами 
трубки спаивать необязательно. П росто  вставьте концы трубок в стык, 
жесткости такого соединения вполне хватит. Когда будете рассчитывать 
длину куска трубки, прибавьте немного на стык.

Чтобы выпилить отверстия в трубке, возьмите обычную ножовку. О т
верстия надо прорезать только на половину диаметра трубки и не мень
ше, чем на 7  мм друг от друга. Даже расстояние в 1,2 см — нормально. 
Отверстия надо делать на нижней стороне трубок — сусло стекает на дно.

В м агазинах вы найдете много вариантов стыков, шлангов и фитин

гов, так что выбирайте!

СОБИРАЕМ СТАЛЬНОЕ КОЛЬЦО 
ИЗ ОБМОТКИ

Стальное кольцо из обмотки шлангов для горячей воды — хороший 
вариант для фильтрации. Но чтобы их сделать, придется повозиться. Вот 

советы для их изготовления:
В а м  п о н а д о б и тс я :
• шланг для горячей воды 6 0  см длиной и 2 ,5  см в диаметре;
•  1 ,5 см Т-образное соединение с  муфтой;
• 2 куска медной трубки 2 ,5  см длиной и 1,2 см в диаметре. 
С б о р к а :

Зажмите один конец шланга тисками (плоскогубцами).

Рис. 172

Рис. 173
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Рис. 174

Рис. 175

Рис. 176
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Ножовкой отрежьте металлический наконечники, которые держат 
оплетку. Тогда концы будут ровными и не будут расплетаться. 
Вытащите шланг из соединения в тисках.

Зажмите второй конец и повторите процедуру.

Теперь сожмите оплетку, чтобы она стала свободной и снимите ее 
(см. рис 174).

Сожмите концы оплетки, чтобы сплющить их, и концы медной трубки 
вставьте в каждый конец оплетки. Оплетка отстает от трубки на 3 мм. 
В Т-образное соединение вставьте оба конца оплетки, нанизанные 
на медные трубки.
На каждый конец оплетки наденьте зажим (см. рис. 175).

Л ,  Плотно закрепите Т-образное соединение и затяните его на кусках 
^  трубки.
Т "  То же повторите с другой стороны, так вы получите крепкое коль- 
j L  \  J  цо из оплетки, и его теперь можно подсоединить к сифону или 

клапану для вывода сусла.
Кольцо с прокладкой почти так  же эффективно, как второе дно при 

постоянном орошении. Для более подробной информации обратитесь 
к приложению F.

ДОМАШНИЕ УСТАНО ВКИ  ДЛЯ ЗАТИРАНИЯ
Чтобы сделать правильную установку, нужно место. Вам  нужно бу

дет нагревать воду и орош ать ею зерно и кипятить все 2 3 - 2 6 ,5  л сус
ла . М ногие пивовары находят, что электрическая плита с этим не спра
вится, если не ставить чан ср азу  на две конфорки. Газовая плита нагре
вает быстрее, и чаще получается деш евле купить горелку. О бщ ие тра
ты на домашнюю установку для нагревания — 1 0 0 $ .

Если вы зати раете  с одной постоянной тем пературой или с двумя 
замачиваниями в кулере, вам нужна будет только одна конфорка, но 
2 чана на 1 9 - 3 0  л. Когда жена выгнала меня с  кухни, я построил себе 
сар ай  с  пропановыми горелками (см. рис. 177 ). Теперь эта система 
пользуется спросом  у таких пивоваров, как я. В качестве емкостей мож
но взять обычные стальные пивные бочки от поставщиков, как Sabco  
Industries. Вместо  средней установки можно использовать кулер, так  что 
третья конфорка не нужна. Еще можно приспособить насос для перели-
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Приложение Е

Рис. 177,178. Вот мой котел с горячей водой для орошения. Это пивная стальная бочка, у которой я отрезал верх 
и прикрепил соединения. Спереди термометр, а прозрачная трубка сбоку показывает, сколько внутри воды. Бочка стоит 
на конфорке горелки, на которой удобно кипятить. На другой горелке греется чайник. На кухонной плите может быть 
тяжело вскипятить столько воды, пропаном пользоваться дешевле. Другой кулер можно наполнить водой для орошения 
и подавать оттуда в установку для дробления. Так делают многие.

вания горячей воды и сэкономить еще одну конфорку. В общем, обору
довать домашнюю пивоварню можно по-разному.
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VБочка для фильтрации при ■■¥ 
непрерывном промывании затора

М еханика жидкостей — 321 
М акет сети трубок для постоянного орошения — 327 

М акет кольца для постоянного орошения — 327 
Как орош ать постоянно — 328 

Постоянное орош ение — 329

Главное при постоянном промывании — орошение дробины равномерным 
потоком воды. Надо понимать, как вода будет идти сквозь массу зерна, чтобы 
предсказать, где она растворит сахара, а где нет. Прежде чем мы углубимся 
в теорию и подробные инструкции, давайте остановимся на самом главном;

• используйте второе дно или большую разветвленную систему тру
бок, которая бы покрывала максимальную поверхность дна емкости;

• регулируйте поток клапаном, чтобы вода текла медленно — не 
больше литра в минуту — чтобы зерно не слеживалось;

• поддерживайте уровень воды на 2 ,5  см выше массы зерна при 
фильтрации, чтобы вода спокойно проходила и не застаивалась .

Чтобы объяснить, почему двойное дно сам ое эффективное здесь 
приспособление, мне придется обратиться к механике жидкостей и м а
тематическим моделям, которые мы разрабо тали  вместе с моим дру
гом. Как я уже писал в прошлом приложении, я почти год потратил на 
изучение того, как ведет себя вода при единовременном орошении,, 
проводя эксперименты с размолотыми початками кукурузы и красите
лями в аквариуме. Те опыты показали, что вода стекается к трубе, тск 
что через все отверстия на ней проходит одинаковое количество водэ 
вне зависимости от расстояния до стока (см. рис. 179 ).



Приложение F

Чтобы объяснить эти наблюдения, я написал в Hom ebrew  Digest о б 
ращ ение к м атем атикам  с просьбой помочь мне создать математиче
скую модель для этого явления. Несколько недель спустя я покупал на
садки для шлангов в Home Depot и заметил парня, который напряжен
но изучал медные фитинги, а в руках держал кулер. Выяснилось, что это 
астроф изик из Са1 Tech, и он обещ ал посмотреть в библиотеке книгу о 
динамике жидкостей. О н нашел книгу, прочитал ее и составил компью
терную модель на основе закона Д арси  и уравнения Л ап л аса , с по
мощью которой можно было бы вычислить потоки в чане для фильтра
ции как гистограмму. О б р ати те  внимание на «М еханику жидкостей» на 
стр . 3 2 3 . Как вы могли себе  представить, это оказалось очень кстати 
для сравнения системы трубок со вторым дном. В следующих пар агр а
ф ах речь пойдет о том, как использовать эту модель.

М ЕХАНИКА ЖИДКОСТЕЙ
Чтобы получить сусло из всех частей зерновой массы, везде должна 

протекать вода. В идеальном мире экстракт сам  бы отделялся от зерна, и 
нам осталось бы просто сцедить сусло — и дело в шляпе. Но наш мир не 
таков, и приходится промывать и орошать зерно тщательным образом, что
бы получить хорошее сусло, и все равно частью сахаров приходится по
ступиться. Если в каких-то местах зерновой подушки зерна смочены напо
ловину, то и сусла оттуда получится только вполовину возможного. М еха
ника жидкости позволяет нам смоделировать ток жидкости во всех частях 
зерновой подушки и определить, как хорошо он происходит. Затем  можно 
проанализировать различия и выбрать оптимальную конфигурацию дна.

Давайте посмотрим на разрез чана 2 5 x 2 0  см (ширина-глубина) с 
одной трубкой для отвода сусла (см. рис. 1 80 а ) . Для каждой добавлен
ной единицы воды верхний слой зерна получит 100%, или единицу воды. 
Проходя ко дну чана, поток воды должен сузиться до размеров выходно
го отверстия. Э то  значит, что мимо зерна, которое располагается прямо 
над отверстием, пройдет десятикратный поток, а мимо того, что в сторо
не — десятая часть. Векторная диаграмма потока на рисунке 1 80 Б пока
зывает то же сам ое более наглядно.

Н а рис. 1 81 показано распределение потока для одной трубки на 
дне. Для наглядности единица потока (белое пространство сверху) на
рисовано в пределах + / -  10% от реального потока и проведены линии 
для 50% , 90% , 1 10% и 200%  единицы потока. Рис. 1 8 0  и 181 передаю т 
одну и ту же идею, но последний д ает также информацию о процентах 
потока в разных частях зерновой подушки.

Векторы потока промывочной воды

Векторы потока промывочной воды

6"

4"

2 "

( I ‘ \ I 1
4 X \ 1 Л / у  ' 
-I > у м у  <

2 “ 4" 6" 10"

Б

Рис. 1 8 0 а  и  б . На этих рисунках 
изображены векторы движения воды 
в чане для случаев с одной и двумя 
трубками. Размер стрелок показывает 
относительную силу потока. Обратите 
внимание, что вода устремляется 
к выходу, минуя углы. То же самое мы 
наблюдали на примере окрашенной 
воды, протекавшей сквозь зерно 
в прозрачном аквариуме
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Скорость потока с одной трубой

Рис. 181. Закон Дарси позволяет 
вычислить скорость потока в любой 
точке чана. Линии показывают 
Гранины 50, 90, 110 и 200% от 
скорости единицы воды. Выше линий 
скорость потока одинакова
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с 0.6 о
и та

*  0.4 

0.2 

0.0
0.0 0.5 1.0 1.5 2.0 2.5 3.0

relative flow rate 
Рис. 182. Гистограмма относительного 
количества воды и процента потока, 
как на рис. 181

Относительный уровень потока

91,7% эффективности 
21,5% неорошенных 

зерен
55,7% равномерности 
22,8% переорошенных

Скорость потока при двойном дне
8"  + -

Относительный уровень потока

0„ rcjaqaBBMOaa^qî
0" 2"  4" 6" 8" 10"

Рис. 183. Здесь, как и на рис. 181, 
показаны линии 50, 90, 110 и 200% 
потока воды. Но они так плотны, что 
и не разберешь. Конструкция второго 
дна предполагает отверстия в 3 мм 
диаметром на расстоянии 6 мм

relative flow rate 

Рис. 184. На этой гистограмме видно, 
что большинство зерна попало в белую 
равномерную зону и данные куда лучше 
Относительный уровень потока: 99,7%  
эффективности, 1,2% неорошенных 
зерен, 96 ,7%  равномерности, 2,1%  
переорошенных

Из этих данных можно составить гистограмму (рис. 181) ,  которая 
подытоживает наши наблюдения. С  ее помощью можно измерять две 
аспекта орошения — эффективность и равномерность. Рис. 1 83  и 1 8Д 
показывают те же данные для второго дна. Более подробно о различиях 
поговорим в следующих п арагр аф ах .



Приложение Т

Э ф ф е к т и в н о с т ь

Раньше мы говорили о том, что 50%-ный поток воды вымоет 50%  
сахар о в  из зато ра . Но нельзя сказать , что 200%-ный поток принесет 
200%  сахаро в . Если принять, что 100%-ный поток вымывает 100%  с а 
ха р а , так  его больше и не остается , увеличение потока не д аст  больше 
с а ха р а , его попросту не осталось, остались только танины. Если сло
жить весь экстракт из разных частей зерновой подушки, можно опреде
лить процент эффективности для такой конструкции чана.

Например, если одна трубка фильтрует 5  % зерна при 40%  потока 
воды, 1 0% при 60%  потока, 1 5% при 8 0  и 70%  при 1 00%  или больше по
тока, эффективность такого  чана равна 90% .

(5 х  4 0  + 10 х  6 0  + 15 х  8 0  + 7 0  х  10 0  = 9 0  %).
И деальное второе дно профильтрует все зерно со 100%-ного пото

ка, потому что поток будет протекать через все участки зерна и эф ф ек
тивность будет 1 00% . Компьютер насчитывает у  второго дна 9 9 ,7 %  эф 
фективности (см. рис. 184) .

Ра в н о м е р н о с т ь

Если эффективность показывает количество экстракта на выходе, то 
равномерность определяет его качество. Чтобы говорить о равном ер
ности, мы смотрим на три процентных значения потока: до 90% , меж
ду 9 0  и 1 10% и больше 1 10%. С  этими показателями мы можем ср ав
нить разные конструкции с одинаковой эффективностью и определить, 
какая более равномерна. Значения потока от 9 0  до 1 10% считаются 
«равномерно орошаемыми», менее 90%  — мало орошаемыми, а более 
1 10% — переорошенными. Обычно процент излишнего орошения со 
впадает с  недостаточным.

Возвращ аясь к примеру чана с одной трубкой, посмотрим еще раз 
на рис. 181.  Из гистограммы видно, что только 56%  зерновой подушки 
орош ается равномерно, 21%  — недостаточно, а 23%  — излишне. Э то  
значит, что из 23%  зерна выходят танины, но и такого  процента д о ста 
точно, чтобы испортить пиво.

Ф а к т о р ы ,  в а и я ю ш и е  н а  п о т о к

(С п аси б о  Брайану Керну, астроф изику из Са1 Tech и пивовару, ко
торый вместе со  мной придумал этот текст.)

Компьютерная модель проанализировала 5 1 8 4  конструкций чанов 
для фильтрации и систем  трубок, чтобы определить, что в большей сте 
пени влияет на равномерность потока и эффективность фильтрации.

МЕХАНИКА ЖИДКОСТЕЙ 
Для тока жидкости через пористые 
материалы, как говорится в законе 
Дарси, скорость потока пропорцио
нальна разнице давлений и обратно 
пропорциональна сопротивлению 
потока. Сопротивление (или наобо
рот, пропускная способность) потока 
определяется материалом, в нашем 
случае зерном. Составляя отношение 
скорости к давлению и сопоставляя 
его с утверждением о том, что вода 
никуда не девается (она не создается 
и не разрушается), мы можем вывес
ти численную модель, которая описы
вает поток воды в чане.
Закон Дарси: и = -К/p Д р, 
где р —  давление (на самом деле, по
тенциал скорости), р —  абсолютная 
(или сдвиговая) вязкость, К —  прони
цаемость, и и —  скорость Дарси 
(скорость массового расхода потока 
воды).
Сохранение воды: А х  и = 0. 
Подстановка: Д2р = 0 (уравнение 
Лапласа).
Если принять К и р за константы, то 
уравнение справедливо везде, кроме 
верхнего слоя зерна, где вода только 
попадает к затору, и отверстия 
трубы, где она вытекает. Стенки 
чана упругие (могут держать 
давление) и не пропускают 
воду.
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П  Q  Q  a
Баланс

b о o a
По краям

.Q Q Q. Q.
Ровно

Рис. 185

В нисходящем порядке факторы такие:
• расстояние между трубам и;
• расстояние между стенами;
• глубина зерновой подушки.
Также мы выяснили, что отверстия на трубках должны смотреть на 

дно и находиться к нему как можно ближе, потому что иначе из-под 
трубки сусло не вытекает.

Расстояние между трубками. Увеличивая число трубок на дне 
чана, вы уменьшаете расстояние между ними. И нтересно, что анализы 
моделей (см. рис. I 86-1 89 ) показали почти линейную зависимость меж
ду положением трубок и как эффективностью, так  и равномерностью 
фильтрации. М аксим ум  приходится на межцентровое расстояние тру
бок, в 4  раза  большее, чем их диаметр. Если диаметр трубки 1 ,25 см, 
расстояние между центрами двух трубок должно быть 5 см. Несмотря 
на то что по расчетам  такое расстояние оптимально, его не обязатель
но выдерживать точно, эффективность и равномерность начинает умень
шаться в зависимости от этого расстояния только после 7 ,5  см, или ше
стикратного диаметра. В таблице «Эфф ект от размещения трубок» вид
но, что, уменьшая расстояние между трубками до 5 - 7 ,5  см, мы выигры
ваем только 1 - 2  %, но уже при 10 см процент составляет 5/6.

Расстояние между стенками. Э то  следующий по важности ф ак
тор — расположить трубки в зависимости от стенок чана. Есть три спо
со б а , как это сделать (см. рис. 1 85 ).

• размещ ение по краям — две крайние трубки соприкасаю тся со 
стенками, а остальные распределены равномерно между ними;

• ровное размещ ение — расстояние между трубками и между 
крайними трубками и стенками одинаковое;

• б аланс — расстояние между крайними трубками и стенками 
вдвое меньше, чем между остальными трубками.

Э Ф Ф ЕКТ ОТ РАЗМЕЩЕНИЯ ТРУБО К (ДЛЯ ЗЕРНОВОЙ ПОДУШКИ 20 х  25 см)
№
трубок

Расстояние между 
центрами

Эффективность,
%

Недоорошенные,
%

Равномерность,
%

Переорошенные,
%

1 25 91,7 21,5 55,7 22,8

2 12,5 96,2 9,6 79,7 10,7

3 8 97,8 5,5 89,0 5,5

4 6,2 98,6 3,4 92,1 4,5

5 5 98,9 2,7 93,0 4,3
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ЭФ Ф ЕКТ РАЗНЫХ ВАРИАНТОВ РАЗМЕЩЕНИЯ (ЗЕРНОВАЯ ПОДУШКА 20 х 25 см)
Ч и с л о  трубок Размещение Эффективность, % Недоорошенные, % Равномерность, % Переорошенные, %

2 Баланс 96,2 9,6 79,7 10,7

2 Ровно 94,5 14,1 66,6 19,3

2 По краям 92,0 20,4 56,9 22,7

3 Баланс 97,8 5,5 89,0 5,5

3 По краям 96,4 9,0 80,3 10,7

3 Ровно 96,2 9,7 76,3 14,0

4 Баланс 98,6 3,4 92,1 4,5

4 По краям 98,0 4,9 89,9 5,2
4 Ровно 97,1 7,1 84,3 8,6

5 Баланс 98,9 2,7 93,0 4,3

5 По краям 98,6 3,4 92,0 4,6

5 Ровно 97,7 5,3 87,6 7,1

Как видно из таблицы «Эф ф ект разных вариантов размещения», с а 
мое эффективное размещ ение — б аланс. При нем расстояние меж
ду крайними трубками и стенками вдвое меньше, чем между осталь
ными трубками, так  что поток воды симметричен вокруг каждой труб 
ки, и равномерность получается сам ая большая. Также можно сказать , 
что такое  размещ ение покрывает самую  большую площадь дна, имеет 
меньшее расстояние между трубками, использует меньшее количество 
трубок. Для меньших расстояний между трубками разница равном ер
ности между оставшимися двумя вариантами небольшая (5% или мень
ше). При размещении по углам помните, что вода стремится течь по 
стенкам  емкости. Э то  часто называют отеканием.

Явление в гидромеханике под названием «граничный эффект» заклю
чается в том, что сопротивление потоку уменьшается у  стенок, потому 
что там  помещается меньше частиц, а те, что там  есть — мелкие. Гранич
ный слой смолотого ячменя около 3 мм толщиной. Так, если края второго 
дна не соприкасаю тся со стенками чана, поток отойдет от стенок. Эти 
пути с меньшим сопротивлением могут приводить к тому, что часть воды 
проходит мимо зерна, что уменьш ает выход экстракта. Э то  лишний раз 
подтверждает, что лучше использовать балансное расположение тру
бок и что второе дно должно быть на минимальном расстоянии от чана.

Глубина зерновой подушки. Э то  последний по значимости ф ак

тор, здесь учитывается не толщина зерна с водой, а толщина зерна 
сам ого по себе . Как второе дно, так  и систем а трубок зависят пре
жде всего о тто го , как располагается зерно. Значение конвергенции не 
меняется значительно с увеличением высоты зерна (то есть давления).

Размещение трубок 

Рис. 186. Эффективность фильтрации 
в зависимости от размещения трубок и 
толщины слоя зерна
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ЭФ Ф ЕКТИ ВН О СТЬ РАЗНОЙ ТОЛЩИНЫ ЗЕРНОВОЙ ПОДУШКИ

lip иложения

Число трубок Глубина, " Эффективность, % Нелоорошенные, % Равномерность, % Переорошенные, %

1 4 83,2 43,8 13,4 42,8

1 6 88,9 29,9 38,4 31,7

1 8 91,7 21,5 55,7 22,8

1 10 93,3 17,2 64,5 18,3

1 12 94,4 14,3 70,4 15,3

1 24 97,2 7,2 85,1 7,7

1 48 98,6 3,6 92,5 3,8

5 4 97,8 5,4 86,1 8,5

5 6 98,5 3,6 90,7 5,7

5 8 98,9 2,7 93,0 4,3

5 10 99,1 2,2 94,4 3,4

5 12 99,2 1,8 95,3 2,9

5 24 99,6 0,9 97,7 1,4

5 48 99,8 0,5 98,8 0,7

О тнош ение недостаточного, излишнего и равномерного орошения 
к зоне конвергенции (слеживания) практически постоянное, равно как 
и размер (высота) этой зоны. В случае со  вторым дном поток сусла до
статочно мал, так  что зона конвергенции узкая (меньше 1,2 см). При 
системе трубок значение будет больше, так что большее количество 
зерна будет слеживаться, спрессовываться.

Другими словами, увеличение толщины зернового слоя увеличивает 
процент зерна, который находится вне зоны конвергенции, то есть р ас
тет процент равномерного орошения, а  с ним и выход экстракта . Э то  
в большей степени относится к системе трубок, потому что там  зона 
слеживания больше. Уменьшить ее немного можно сокращ ая расстоя
ние между трубками и, напротив, делая зерновой слой более тонким.

Н апример: если у  вас в чане 25  см шириной и 2 0  см толщиной зер
нового слоя только одна трубка , то  зона конвергенции составит 8 ,7 5  
см и процент равномерности потока будет всего 5 5 ,7  %. Если слой 
зерна 1 2 0  см, а зона слеживания та  же, то равномерность будет уже 
9 2 ,5 % . С  тремя трубками зона уменьшится в 7  раз, и даже при 2 0  см 
зерна равномерность будет 90% . Если вы делаете  систем у трубок для 
фильтрации, помните, что на зону конвергенции влияет расстояние и 
между трубками, и между стенками чана. Чтобы получить лучшие ре
зультаты от системы трубок, надо учесть все параметры:

• сделайте такую систем у трубок, чтобы расстояние между ними 

было 5 - 7  см, лучше 5;

4" 6 '  8" ) 0 '

Размещение трубок

Рис. 187. Равномерность фильтрации 
в зависимости от размещения трубок 
и толщины слоя зерна
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• используйте балансное размещ ение, чтобы сэкономить трубки;
• выберите кулер, в котором будет нормальная толщ ина зер н о 

вой подушки для ваш ей стандартной партии. Я рекомендую толщ ину 
в 1 5 -3 0  см.

Д алее  следуют четыре графика, которые подытоживают анализ м а
тематической модели для размещения трубок, стенок и глубины слоя 
зерна. Н а каждом графике показано определенное число в зависим о
сти от расстояния между центрами трубок, в зависимости от толщины 
зернового слоя. Отношения эти почти линейные кроме близкого р аз
мещения трубок и тонкого слоя зерна.

МАКЕТ СЕТИ ТРУБО К 
ДЛЯ П О СТО ЯН Н О ГО  ОРОШЕНИЯ

И так, теперь, когда мы знаем , какой должна быть систем  медных 
трубок, давай те  сделаем  ее. Подойдет как гибкая, так  и твердая 
медная труб ка . Выберите ф орм у в зависим ости  от ваш его кулера 
(см. рис. 173). Для круглого кулера лучше сделать  трубки в ф орме кру
га, разделенного  на секторы, но можно и «вписать» в круг квадратную  
систем у. В прямоугольном кулере лучш е всего подойдет прямоуголь
ная си стем а с несколькими коленами для о хвата  всей площади дна. 
Помните, что ваши трубки должны покрывать все дно и сусло  должно 
пройти минимальное расстояние до слива.

Очень важно не допустить, чтобы вода стекала по стенкам , что по
лучится, если трубки у  вас будут проходить слишком близко к стенкам . 
Расстояние между крайними трубками и стенками должно быть вдвое 
меньше, чем между остальными трубками. Так у воды нет «соблазна» 
бежать по стенкам , потому что путь до выхода там  получается не ближе, 
чем через зерно.

В поперечных трубках в прямоугольном кулере не должно быть ще
лей. Продольные трубки с щелями хорош о перекрывают поверхность 
дна, а поперечные могут увеличить стекание, если располагаю тся 
слишком близко от стенок. О тверстия на трубках должны смотреть ко 
дну, чтобы под ними не скапливалось сусло . То же относится и к круглым 
кулерам, кроме вписанного квадрата из трубок.

МАКЕТ КОЛЬЦА 
ДЛЯ П О СТО ЯН Н О ГО  ОРОШЕНИЯ

Систем а трубок в форме кольца или оплетка из нержавеющей стали — 
красивое и удобное решение для круглых питьевых кулеров, но насколько

6я

8"

10я
12я

Глу
бина

2я 4я 6я 8" 10я 12я
Размещение трубок

Рис. 188. Поток фильтрации до 90% 
в зависимости от размещения трубок и 
толщины слоя зерна

бина
4 я

6я

8я

10я
12я

2я 4я 6я 8я ю я 12-

Размещение трубок

Рис. 189. Поток фильтрации выше 
110% в зависимости от размещения 
трубок и толщины слоя зерна

327



Ир иложения
100

Рис. 190 80

•  Эффективность второго дна 

О  Эффективность кольца

^  Равномерность второго дна га 88

Равномерность кольца ш

А  Переорошение второго дна 'о

Д  Переорошение кольца х  40

■ Недоорошение второго дна

□  Недоорошение кольца С

20

Диаметр

оно эффективно? Выходит, что достаточно эффективно при соблюдении 
правильного расположения. Для простого кольца балансное расположе
ние означает одинаковый объем внутри и снаружи кольца. Диаметр коль
ца, который делит объем чана пополам, можно рассчитать так:

D кольца = 0 ,7 0 7  D чана.
Н а следующем графике вы найдете значение эффективности колец 

по сравнению со вторым дном в Sankey keg в зависимости от диаме
тра . О бщ ий диаметр такого  бочонка — 3 7 ,5  см, диаметр половины объ
ема — 2 6 ,5  см. И нтересно, что одно кольцо из оплетки оказывается бо
лее эффективным, чем второе дно, пока оно не заним ает больше 80% 
диам етра чана. Эти соотношения верны для чанов любого диаметра. 
Если добавить еще колец при сбалансированном  размещ ении, эффек
тивность возрастет, как и в случае со  вторым дном в прямоугольном ку

лере.

КАК ОРОШАТЬ П О СТО ЯН Н О
Эффективность экстракции измеряется количеством растворивш е

гося в нем с а х а р а  после фильтрации по сравнению с теоретически мак
симальным выходом. При оптимальном затирании весь крахмал в зерне 
переходит в са ха р . Э то  число зависит от сорта солода, а для стандарт-
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ного 2-рядного ячменного солода составляет 3 7  ефг. Э то  значит, что 
если фунт (4 5 0  г) такого  зерна затереть в галлоне (3 ,8 л) воды, то плот
ность сусла будет 1 ,03 7 .  В большинстве случаев дома получится что- 
то вроде 1 , 030 .  Разница и составляет эффективность добывания с у с 
ла, которая дома обычно не превышает 8 0  %. Разницу можно отнести 
на некачественное оборудование, низкую эффективность фильтрации.

При постоянном орошении наш а цель — промыть все зерно и 
растворить все с а х а р а . Чтобы это сделать , надо сосредоточиться 
на двух вещ ах:

• держать все зерно в воде;
• следить, чтобы вода протекала через зерно медленно и равно

мерно.
Если вы будете держать зерно хотя бы под слоем воды в 2 ,5  см, зер

но будет все смочено водой и не будет слеживаться. Каждая частич
ка будет плавать, и жидкость будет обволакивать со всех сторон. Если 
какая-то часть зерна находится не в таком состоянии, то из него сахар  
не растворится.

Для постоянного орошения также важно отделить с а х а р а  от зерна, и 
большая часть этого процесса — растворение, диффузия. Если вы про
моете слишком быстро, то будете кипятить простую воду, а не сусло, 
так как у  с а х а р а  не было времени раствориться.

ПО СТО ЯН Н О Е ОРОШЕНИЕ
В общем оборудование для постоянного орошения такое же, как 

и для орошения всей партии. Но если вы возьмете другой кулер как 
емкость для горячей воды и будете подавать воду к зерну медленно и 
равномерно, вам будет удобнее. Поливать можно через садовый шланг 
или клапан. Если слой зерна у  вас плоский, вы можете выливать его с р а 
зу на зерно, чтобы сусло  не стало  мутным. М енять руки и цедить воду 
через кольца тоже удобно. Но как бы вы ни орош али, следите, чтобы 
поверх зерна был слой воды в 2 ,5  см.

Н а поверхности зерновой подушки будет образовываться слой мел
кого зерна и частичек протеина, который называется «верхнее тесто», 
его нужно либо убирать, либо размеш ивать, чтобы он не закупоривал 
нижние слои. В промышленном производстве используют вращ аю щ ие
ся диски, которые заодно не даю т воде стекать по стенкам . У  них чаны 
для затирания и фильтрации обычно 9 0  см, и диски есть еще и на уров
не второгодна, чтобы сусло не застаивалось и не было мутным. Д ом аш 
ние чаны всего 1 0 - 3 0  см высотой, поэтому тяжелее их размеш ивать, не
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повреждая зерно, но сверху мешать можно. Вот общий вид процесса 
затирания и фильтрации:

I  В о зв р ащ ай те  с у с л о -с а м о те к  (р ец и р куляц и я). Откройте отво
дной кран медленно, слейте немного сусла в кувшин. Оно будет мут

ное и с кусочками зерен. Закройте кран и аккуратно влейте сусло обрат
но в чан. Повторяйте процесс, пока сусло не будет прозрачным. Когда нач
нет выходить чистое сусло (оно все еще будет темным и слегка мутноватым, 
но без осадка (как нефильтрованный яблочный сидр), вы можете начинать 
собирать его в чан для варки и промывать дробину.

П р о м ы в ан и е  д р о б и н ы . Сначала медленно наполните чан, чтобы 
j j L  погрузилась выходящая трубка. Убедитесь, что трубка достаточно 

длинная, так что сусло стекает на дно следующего чана и.не расплескива
ется. Если горячее сусло до кипячения будет разбрызгиваться, то в него по
падет много кислорода и это вызовет проблемы.

Добавлять горячую воду можно из шланга или из крана, но не очень 
быстрой струей. Как бы вы ни орошали, следите, чтобы поверх зерна 
был слой воды в 2 ,5  см. Следите и за выходящим краном — плохо, если 
сусло  вытекает слишком быстро, а если оно не вытекает, значит, трубки 
забились. Рекомендуемая скорость — литр в минуту.

3 Застр яло ?  Если сусло перестало вытекать, значит, у отверстий тру
бок прессовались зерна и не дают суслу течь. Чтобы исправить поло

жение: а) подуйте внутрь трубки, чтобы сдвинуть зерна, б) закройте кран и 
налейте больше воды, размешайте затор. Первое сусло придется снова 
профильтровать. Спрессовывание зерновой подушки — противное дело, 
но это встречается нечасто.

4 С л е д и те  за  п р о ц е ссо м . Преимущество фильтрации темного сусла 
в том, что вы можете видеть, как меняется его цвет. Оценивая темно

ту сусла, вы можете понять, быстро или нет фильтруете. Для других случаев 
вы можете проверять плотность гидрометром. Вы можете нацедить на 3 ,8— 
5 л сусла больше, чем надо, и уварить до нужной плотности. Если вы буде
те фильтровать слишком долго, то pH затора нарушится, плотность будет 
маленькая — 1,012 и вероятно попадание танина. Надеюсь, что к этому 
времени вы соберете уже достаточно сусла. Если вы затираете дистилли
рованной водой, то можете ждать падение pH при уменьшении плотности 
сусла ниже 1,020' .  Если в воде содержание кальция между 100 и 2 0 0  про
мили, pH сусла не поднимется сильно даже при УВ 1,008.

1 Taylor, D .G . The importance of pH control during brewing, M BAA Tech Quarterly 27 :4  (1990), 
131-136 .
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Пивоваренная металлургия
О бщ ая информация и очистка — 332 

Гальваническая коррозия — 336 
Припой, твердый припой и сварка — 337 

Токсичность металлов — 339

С ко р ее  всего, в этом приложении куда больше деталей , чем нуж
но знать обыкновенному пивовару. Но поскольку я сам  металлург, то 
меня часто спраш иваю т о разных м еталлах в пивоварнях, и я решил, что 
моя книга — лучшее место, где можно ответить ср а зу  на все эти вопро
сы. Три основные темы здесь такие: очистка, ржавчина и соединение. 
Я расскаж у, какие способы очистки подходят к тем или иным металлам  
и как они ржавеют. М ногие пивовары-любители сами делаю т себе  обо
рудование из магазинных заготовок и деталей , но вы должны помнить, 
что нельзя, например, спаивать разные металлы, а также следует пред
ставлять себе , как обезопасить место припоя от ржавчины. Д а  и сам о 
паяние представляет некоторую сложность, поэтому я расскаж у вам о 
разных спо со бах и технологиях.

Главная забо та  пивовара — вкус. Мы хотим пить пиво, а не окру
жающие его материалы. Если некоторые металлы, например алюминий, 
железо, углеродистая сталь, просто имеют неприятный вкус, то другие 
в больших концентрациях токсичны для дрожжей и людей. В последнем 
разделе этого приложения мы поговорим о токсичности металлов, кото
рые могут быть использованы в домашних пивоварнях.
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Перевод единиц измерения
Унции — 319 

Температура — 320 
О бъем  — 321 

М а с с а  — 322 
Э кстр акт — 32 3

Я привожу здесь эти таблицы для удобства тех читателей, которые 
привыкли к метрической систем е и не имеют под рукой калькулятора.

униии
Унции часто вызывают проблемы при переводе в метрические единицы, Здесь таблицы для жидких и сыпучих унций и их 
соответствий в миллилитрах и граммах соответственно. Кстати, стакан —  8 жидких унций.

Жидкие униии__________ Миллилитры_____________Унции________________ Граммы
1 30 0,25 7
2 59 0,5 14
3 89 0,75 21
4 118 1 28
5 148 1,25 35
6 177 1,5 43
7 207 1.75 50
8 237 2 57
9 266 2,25 64
10 296 2,5 71
11 325 2,75 78
12 355 3 85
13 385 3,25 92
14 414 3,5 99
15 444 3,75 106
16 473 4 114
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ТЕМПЕРАТУРА
Найдите в графе число-значение, которое вы хотите перевести, и прочитайте 
эквивалент для каждой шкалы. Например, 6 °F = -14 °С, 6 °С = 43 °F.
0 F Число °С ° F Число ° С

32 0 -18 162 72 22
36 2 -17 165 74 23
39 4 -16 169 76 24

43 6 -14 172 78 26

46 8 -13 176 80 27

50 10 -12 180 82 28
54 12 -11 183 84 29
57 14 -10 187 86 30
61 16 -9 190 88 31
64 18 -8 194 90 32
68 20 -7 198 92 33
72 22 -6 201 94 34

75 24 -4 205 96 36
79 26 -3 208 98 37

82 28 -2 212 100 38
86 30 -1 216 102 39
90 32 0 219 104 40

93 34 1 223 106 41
97 36 2 226 108 42

100 38 3 230 110 43
104 40 4 234 112 44

108 42 6 237 114 46
111 44 7 241 116 47

115 46 8 244 118 48
118 48 9 248 120 49

122 50 10 252 122 50

126 52 11 255 124 51
129 54 12 259 126 52

133 56 13 262 128 53
136 58 14 266 130 54

140 60 16 270 132 56
144 62 17 273 134 57

147 64 18 277 136 58

151 66 19 280 138 59
154 68 20 284 140 60

158 70 21 288 142 61
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Приложение Е

ОБЪЕМ
Найдите в графе число-значение, которое вы хотите перевести, и прочитайте 
эквивалент для каждой шкалы. Например, 2 л = 2,11 кварты, 2 кварты = 1,89 л. 
Кварты Число Литры Кварты Число Литры

0,53 0,50 0,47 11,10 10,50 9,93

1,06 1,00 0,95 11,63 11,00 10,41

1,59 1,50 1,42 12,16 11,50 10,88

2,11 2,00 1,89 12,68 12,00 11,35

2,64 2,50 2,37 13,21 12,50 11,83

3,17 3,00 2,84 13,74 13,00 12,30

3,70 3,50 3,31 14,27 13,50 12,77

4,23 4,00 3,78 14,80 14,00 13,24

4,76 4,50 4,26 15,33 14,50 13,72

5,29 5,00 4,73 15,86 15,00 14,19

5,81 5,50 5,20 16,38 15,50 14,66

6,34 6,00 5,68 16,91 16,00 15,14

6,87 6,50 6,15 17,44 16,50 15,61

7,40 7,00 6,62 17,97 17,00 16,08

7,93 7,50 7,10 18,50 17,50 16,56

8,46 8,00 7,57 19,03 18,00 17,03

8,98 8,50 8,04 19,55 18,50 17,50

9,51 9,00 8,51 20,08 19,00 17,97

10,04 9,50 8,99 20,61 19,50 18,45

10,57 10,00 9,46 21,14 20,00 18,92

МАССА
Найдите в графе число-значение, которое вы хотите перевести, и прочитайте 
эквивалент для каждой шкалы. Например, 1,5 кг = 3,3 фунта, 1,5 фунта = 0,68 кг.

Фунты Число Кг Фунты Число Кг

0,55 0,25 0,11 12,65 5,75 2,61

1,10 0,50 0,23 13,20 6,00 2,73

1,65 0,75 0,34 13,75 6,25 2,84

2,20 1,00 0,45 14,30 6,50 2,95

2,75 1,25 0,57 14,85 6,75 3,07

3,30 1,50 0,68 15,40 7,00 3,18

3,85 1,75 0,80 15,95 7,25 3,30

4,40 2,00 0,91 16,50 7,50 3,41

4,95 2,25 1,02 17,05 7,75 3,52
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5,50 2,50 1,14 17,60 8,00 3,64

6,05 2,75 1,25 18,15 8,25 3,75

6,60 3,00 1,36 18,70 8,50 3,86

7,15 3,25 1,48 19,25 8,75 3,98

7,7 0 3,50 1,59 19,80 9,00 4,09

8,25 3,75 1,70 20,35 9,25 4,20

8,80 4,00 1,82 20,90 9,50 4,32

9,35 4,25 1,93 21,45 9,75 4,43

9,90 4,50 2,05 22,00 10,00 4,55

10,45 4,75 2,16 22,55 10,25 4,66

11,00 5,00 2,27 23,10 10,50 4,77

11,55 5,25 2,39 23,65 10,75 4,89

12,10 5,50 2,50 24,20 11,00 5,00

ЭКСТРАКТ
Таблица для быстрого пересчета %  экстракта (единица/фунт/галлон) и в HWE
(литр х  7кг). 1 еф|- = 8,3454 л 7  кг
ефг HWE ефг HWE
1 8 24 200
2 17 25 209
3 25 26 217
4 33 27 225
5 42 28 234
6 50 29 242
7 58 30 250
8 67 31 259
9 75 32 267
10 83 33 275
11 92 34 284
12 100 35 292
13 108 36 300
14 117 37 309
15 125 38 317
16 134 39 325
17 142 40 334
18 150 41 342
19 159 42 351
20 167 43 359
21 175 44 367
22 184 45 376
23 192 46 384
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