Водка
На 5 литров сортировки добавляем:

Фруктоза (можно заменит прозрачным медом) 2 грамма

Сода 0,65 грамма 0,4
Яблочная кислота 1 грамм 0,6
Водно-спиртовой настой овсяных хлопьев 1 слива готовят настаиванием в течение 5 суток 0,35 кг овсяных хлопьев с 3,5 л водно-спиртовой жидкости крепостью 45%. 10 гр на 0,1 л
На 1 литр
Водно-спиртовой настой овсяных хлопьев 1 слива, 0,4 мл

Сода 0,13 гр
Яблочная кислота 0,2 гр
Глюкоза жидкая 1мл

Рецепты напитков

ЛАТГАЛЬСКИЙ КОНЬЯК "LATGALJU KONJАKS"
Потребно 3л самогона 50%двойного перегона, 2 ст ложки коры дуба, 3-4 гвоздики ,1/5 часть маленького мускатного ореха примерно 0,5г не больше, немного кориандра (на кончик ножа), 3 ст ложки сахара. Сахар заливаем 100мл сема и растворяем, в банку сыпем все ингредиенты и заливаем сахарный сироп, который сделали из 100мл сема и сахара! Уже через 15 минут настой начинает приобретать коричневый цвет!!! ТЕМ НЕМЕНИЯ НАСТАИВАТЬ НАДО 1НЕДЕЛУ И НЕ БОЛЕ 1 МЕСЯЦ Советую коры дуба взять поболее, но перед этим обдать кипятком и подержать этот чаёк минут 5-10,воду слить или использовать в медицинских целях, как предписывает аннотация, а кору, туда её, в самогон, правда настаивать подольше придётся, зато рот патом дубильные вещества стягивать не будут и горечи противной ,корковой не будет.

Поставил в прошлое воскресенье тоже, только рецепт немного разнообразил:

на 5 литров 43* спирта

1. Кора дуба - 2 ложки

2. Мускатный орех (молотый, из "Магнита") - 0,5 гр

3. Кориандр молотый - на кончике ножа

4. Гвоздика - 6 шт

5. Сахар 5 ложек

6. Кедровые орехи (в кожуре) - 1 стол. ложка

7. Перепонки от орехов - 50 грамовая стопка

Сегодня попробовал - отлично, но знаю что если еще настоять а потом выдержать - будет еще лучше.
Есть у меня дружище в Латгалии,в Прейльском районе,так вот он делает так; на 3 литра сэма,по 10шт.белого и черн.изюма,1 ч.л.тмина,1 ст.л. черного чая,2-3 гвоздики,1 ч.л.ванильного сахара, и лимонки на кончике ножа.5-6 дней и можно дегустировать. 

Я использую 4.5 литровый вариант, чтобы в пятилитровой ёмкости оставалось свободное место для взбалтывания:

1. Самогон 45% - 4.5 литров

2. Кора дуба - 3 ст.ложки (по 20 мл каждая ложка с верхом)

3. Гвоздика  - 4 шт

4. Мускатный орех - порошок - 1 мл.

5. Кориандр зёрна -  15 шт

6. Сахар-5 ст.ложек+0.3 чайной ложки лимон.кислоты-изготовить карамель светло-коричневого цвета.

7. Ванилин-порошок  - 1 мл

- 3 литра самогона, 50 градусного 

 - 2 столовые ложки коры дуба 

 - 3 гвоздики 

 - 1/5 часть маленького мускатного ореха примерно 0,5г не больше 

 - немного кориандра (на кончике ножа) 

 - 3 столовые ложки сахара 

 Сахар заливаем самогоном и растворяем, в банку сыпем все ингредиенты и заливаем сахарный сироп. Настаивать надо 1 неделю и не более 1 месяца. 

Домашний деревенский коньяк

3 л  тройного самогона

2 столовые ложки  сахара с небольшими верхом (лучше немного карамелизировать)

15-18  ягод шиповника

5 горошин черного перца

1 небольшая веточка зверобоя  (можно сухой аптечной чайную                                    ложечку без верха)

50 г дубовой коры

1 ч. л. сухого чая

 настоять 10 - 30 дней
Настойка из чернослива 

Чернослив моют, удаляют косточки, режут на кусочки, засыпают в бутыль, заливают спиртом и водкой из расчета на 600 г чернослива 0, 5 л спирта и 2 л водки, настаивают 1, 5 месяца, периодически встряхивая бутыль. Настой сливают, фильтруют и закупоривают. Сливы заливают водой в количестве, равном слитому настою, настаивают 3 суток, сливают, смешивают с ранее слитым настоем и настаивают до полного отстоя, сливают с осадка, добавляют по вкусу сахар, разливают, закупоривают. По мере хранения вкус наливки улучшается.
300-500 г чернослива, 1 стакан сахара, водка или спирт.

На 3-литровую банку понадобится 300-500 г чернослива (желательно с косточкой), 1 стакан сахара, залить до верха водкой, самогоном или разбавленным спиртом (кто что предпочитает), перемешать. Настаивать минимум 2 недели, но чем дольше настойка простоит, тем она будет вкуснее.

Чем больше чернослива, тем вкуснее и насыщеннее настойка. Но хотим предупредить, что очень долго настаивать ягоды с косточкой нельзя.

3 литра 45% основы кладу 100 гр. чернослива,8 гр. ванильного сахара,3 зернышка кофе и пол чайной ложки дубовой коры. Настаивается все это дело 2 недели. Фильтрация. Отдых. Да тут главное правильный чернослив подобрать-что бы был не обработанный ни чем. На рынке беру киргизский, он с белым налетом. У нас его начинают продавать с середины декабря. Раньше он был с косточками, теперь без. Повторно не заливаю. Очень достойный напиток, по мнению многих пробовавших, выходит.

Перцовка
Я перцовку делаю следующим образом :

0,45 спирта 96% доливаю до 1 литра. На это количество кладу 1 столовую ложку меда, 3 стручка чили, столовую ложку сушёной паприки, несколько раздробленных горошин чёрного перца, несколько кусочков цедры лимона, щепотку прополиса. Несколько крупинок(на кончике ножа) ванильного сахара , кусочек размером с ноготь корицы. В чили стручках очень острым ножим или бритвой делаю несколько продолних надрезов для быстрейшего попадания спирта вовнутрь. Чили перчины после настаивания кладутся в бытыли для антуража.

 Из ингредиентов обязательными являются мёд и перец, остальные для обогащения букета.

Для настаивания достаточно 1 недели, регулярно встряхивать. Можно и подольше держать. 

Перед употреблением сдекантировать и потом ещё раз профильтровать. Лёгкая муть от мёда может остаться но прозрачность меня мало колышет. Получается огненая вода, очеь ароматная. Обычно после первой перехватывает дух , но вторая и дальше идут уже вкайф. Уменя держится до очередного похода в баню. После ставлю новую порцию. Незаменимая вещь при простудах, как внутренне таки наружно греет не хуже горчичинков.

Для неподготовленых людей можно развести с простой водкой, но вкус беднеет. 

Приятного аппетита.

Хреновуха 

 - Свежий очищенный корень хрена, нарезанный тонкими кружочками - 150 грамм 

 - Цедра одного лимона 

 - Ванилин, два грамма 

 - Гвоздика - 10 штук 

 - Мёд, 50 грамм (примерно 4 чайных ложки). 

 - Имбирь, молотая корица и молотый мускатный орех - по 1/2 чайной ложки. 

 Всё это: сыпем в 3х литровую банку и заливаем разбавленным спиртом или самогоном. Закрываем и 5 дней настаиваем, не забывая 1-2 раза в день перебалтывать. Через пять дней процеживаем через ситечко, хрен и остальное выбрасываем, настой - обратно в бутыль. Доливаем доверху самогоном или разбавленным спиртом, снова закрываем и на 3-4 дня на отдых. 

Рецепт" Brondums snaps"
Ингредиенты, тмин 1ст ложка, что соответствует 9 граммам по весу, гвоздика 3 штуки (можно варьировать от одной до трёх таким образом вкус будет или крепче или мягче)
Спирт 2 литра ректификата. Тут самые жесткие требования, никакой халтуры! И вода 2,9 литра!

Все составные заливаем и засыпаем в большую кастрюлю, в моём случае скороварку, и греем до 60-65 градусов!

Определять температуру можно рукой, если поставил руку на крышку, и смог 5 секунд продержать Это примерно то что надо!

После чего выключаем газ и даём остыть до комнатной температуры! Как остыла можно разливать по бутылкам и употреблять!
Настойка из женьшеня 

 Водка – 0,5 л, кусочек женьшеня, мёд – 1 чайная ложка. 

 На куске корня женьшеня настаивать водку 2-3- дня. 

 По желанию можно добавить мёд. 

 В настойку можно доливать водку 2-3 раза. 

 Настойка на мяте, анисе и орешках. 

 Водка – 2 л, мята – 40 г, анис – 40 г, орешки – 40 г. 

 В водку положить мяту, анис, орешки, поставить на 12 суток в теплое место. 

 После этого, процедив, можно употреблять. 

 Затем в гущу можно опять влить половину пропорции водки и оставить на 1 месяц в тепле. 

 Ореховая настойка 

 Водка – 0,5 л, молодые грецкие орехи – 400 г, мёд – 1 ст. ложка. 

 Молодые грецкие орехи мелко нарезать и настаивать на них водку высшего качества. 

 Перед употреблением смешать с мёдом. 

 Корчемная настойка 

 На 1 бутылку водки – 2 столовые ложки мёда, 5 травинок зубровки, 5 травинок тимьяна, по 1/2 ч. ложки коры дуба, кориандра, чабреца. 

 Мёд залить водкой и хорошо размешать. Перелить в бутыль и добавить туда травы. 

 Бутыль хорошо закупорить и держать в прохладном месте 2-3 месяца. 

 После этого процедить через марлю в другую бутыль, закрыть пробкой и поставить в холодильник. 

 Лимонная настойка 

 На 1 бутылку водки – 2 лимона средней величины. 

 Это традиционная настойка из корочек лимонов. 

 Обмыть лимоны, обтереть сухим полотенцем. Острым ножом срезать всю жёлтую кожицу, стараясь делать это как можно тоньше, так как малейшее присутствие белой кожуры придаёт водке неприятный горький привкус. 

 Настаивать несколько дней в тёплом месте, затем профильтровать. 

 В тёмной посуде не нуждается. 

 Мандариновая настойка 

 0,75 л водки, 6 ст. ложек сушёной мандариновой кожуры. 

 Имеет очень красивый, солнечный цвет и отличный вкус. 

 Мандариновую кожуру размельчить, залить высококачественной водкой и настаивать в течение недели. 

 Охладить перед употреблением. 

 Морская настойка 

 На 0,5 л водки – 20 г семян из равных весовых частей шалфея, перечной мяты, калгана и имбиря. 

 Настаивать 1 месяц, затем процедить и разлить в бутылки. 

 Настойка любительская 

 На 1 бутылку водки – 6 средних долек чеснока, 1 стручок красного перца (острого). 

 Чеснок мелко порезать, всыпать в бутыль, добавить красный перец, залить водкой, плотно закупорить и дать настояться в течение 3 недель. 

 Затем процедить в другую бутыль, добавить сок из половинки лимона, плотно закрыть. 

 Хранить в холодильнике. 

 Компонентом этой настойки может быть и 1 лавровый лист, который придаёт ей пикантный вкус. 

 Настойка “Охотничья” 

 На 1 л крепкой водки взять 30-40 г можжевеловых ягод, 2 г чёрного молотого перца, 50 г укропных семян, 10-12 г поваренной соли, 40 г хрена. 

 Это очень резкая, крепкая настойка с острым вкусом и запахом. 

 Настаивать в течение 2 недель в тёплом месте, периодически встряхивая содержимое. 

 Затем процедить и отфильтровать. 

 Перцовая настойка 

 2 л водки, 70 г перца, 200-300 г сахара, 3-4 стакана воды. 

 Всыпать перец в водку, поставить на 2 недели в теплое место, процедить, развести слабым сиропом, влить в бутыль ниже горлышка, закупорить, поставить на несколько недель в теплое место. 

 Затем осторожно слить, разлить по бутылкам. 

 Рябиновая настойка 

 Эта настойка готовится на коньяке или водке. 

 Ягоды рябины следует собрать после первых осенних заморозков, очистить от стебельков и ссыпать в бутылки на 2/3 их высоты. 

 Залить коньяком или водкой, закупорить и настаивать не менее 3 недель в темном месте, пока напиток не приобретет темно-коричневый цвет и сильный рябиновый аромат. Процедить. 

 Хранить в хорошо закупоренных бутылках. 

 В темной посуде не нуждается. Для улучшения букета можно применить такой способ. 

 Первый настой коньяка или водки, простоявший 2-3 недели, слить, а ягоды вновь залить таким же количеством водки или коньяка. 

 Через 3 недели слить и смешать с профильтрованной первой настойкой. 

 Тминная настойка 

 Водка – по вкусу, 800 г тмина, сахар – по вкусу, 3 л воды. 

 Приготовить сначала тминную воду, т. е. перегнать ее в кубе, положив тмин. 

 При употреблении тминную настойку подслащивают и доливают в водку. 

 Французская настойка 

 Для приготовления этой настойки берут смесь из следующих трав: кардамона, калгана, имбиря, гвоздики, корицы и аниса, взятых по 43 г на четвертную (вмещающую около 3 л) бутыль водки. 

 Настойка из листьев черной смородины 

 Одна из самых вкусных – настойка из молодых, ещё не распустившихся почек и листьев черной смородины (более старые листья, собранные в начале лета, тоже дают неплохой продукт). 

 Готовить и хранить в темных бутылках. 

 Собирать почки и листья надо в сухую погоду; лучше всего положить их в решето, сполоснуть слегка от пыли и, рассыпав на ткани, дать слегка обсохнуть. 

 Затем набить ими чисто вымытые бутылки почти доверху, залить водкой, плотно закупорить и поставить на сутки в тёплой комнате. 

 Послу этого отфильтровать через стеклянную воронку, выложенную белой фильтровальной бумагой или ватой. 

 Отжимать вату не следует, так как муть может перейти в настойку и процеживание придется повторять. 

 При этом способе настойка сохраняет аромат свежего листа. 

 Точно так же готовятся полынная, мятная и другие настойки. 

 Целебная настойка 

 1 бутылка водки, 10 г прополиса, 50 г очищенного от косточек чернослива по чайной ложке липового цвета, донника, чабреца, мяты. 

 Сушеный чернослив мелко порезать, смешать с липовым цветом, донником, чабрецом, мятой и залить водкой. 

 Бутыль плотно закупорить и поставить в тёплое место на 2 месяца. 

 После этого процедить настойку, добавить в неё прополис, закупорить и дать настояться в течение месяца. 

Анисовая настойка 

 Анис обыкновенный – 4 г, бадьян – 0,2 г, тмин – 0,5 г, кориандр – 0,2 г, укроп (семена) – 0,5 г, водка – 2,5 л. 

 Компоненты настаивают в течение 2 недель, цедят, наливают в бутылки. 

 Перед употреблением охлаждают. 

 Настойка из корок апельсина. 

 Апельсиновая корка – 180 г, водка – 2 л, сахарный сироп – 3 л, лимонная кислота – 2 г, тартразин – 20-25 г. 

 Залить крепкой водкой апельсиновые корки, поставить на 1-2 недели в теплое место, процедить, подсластить 66%-м сахарным сиропом. 

 Одновременно добавить лимонную кислоту, тартразин, чтобы получилась сладкая, цвета корки свежего апельсина настойка с кислотностью 0,02 г/100 мг и с ароматом апельсина. 

Бруснично-вишневая настойка 

 Коньяк – 150 мл, водка 2 л, брусника – 3,5 кг, вишня – 600 г, сахарный сироп – 2,5 л, лимонная кислота. 

 Насыпать в бутыль свежей брусники и вишни, долить отборный коньяк, водку и настоять. 

 Затем подсластить 66% сахарным сиропом, лимонной кислотой, довести кислотность настойки до 0,5 г/100 мл. 

 Полученная лесная настойка кисло-сладкая, с приятной легкой горечью, сложным ароматом брусники и вишни, красновато-коричневая. 

 Настойка из вишен 

 Водка – 0,5 л, вишневый сок с сахаром – 250 мл, вода – 250 мл. 

 Промытые вишни без плодоножек положить в бутыль с широким горлом, засыпать сахаром до горловины, покрыть марлей, обвязать и поставить на солнце на 30-49 дней. 

 Полученный вишневый сок (на 1 кг вишен 0,7 кг сахара) смешать с кипяченой водой и водкой. 

Настойка мятная 

 Водка – 1 л, листья мяты – 50 г. 

 Свежие листья мяты, собранные в сухую погоду, измельчают, заливают водкой, настаивают 2 недели. 

 Процеживают и разливают в бутылки. 

 Настойка имеет красивый зелено-изумрудный цвет, усиливает аппетит, улучшает пищеварение. 

 “Ерофеич” (один из многих рецептов) 

 По 2 г цветов и трав: душицы, зверобоя, любистка (зори), шалфея, полыни, мелиссы, тысячелистника, чабреца, молодых листьев земляники, яблони и груши, цветов боярышника, по 0,5 г кардамона и аниса (всего 14 компонентов), 1 л хорошей водки. 

 Настаивают 2-3 месяца, сливают, фильтруют, разливают в темные бутылки и закупоривают. 

 Настойка поднимает тонус, снимает нервное напряжение. 

 Настойка из перегородок орехов 

 Водка – 1 л, мед пчелиный – 2 ст. ложки, перегородки от грецких орехов, вода – 0,5 л. 

 Перегородки грецких орехов положить в водку и настаивать 2-3 дня. 

 Затем смешать с холодной кипяченой водой и медом. 

 Настойка с английским перцем “Горькие слезы” 

 Водка – 2 л, перец – 70 г, сахар – 200-300 г, вода – 3-4 стакана. 

 Взять водку, всыпать английский или простой перец, поставить на 2 недели в теплое место, процедить, развести слабым сахарным сиропом, процедить влить настойку с перцем в бутыль ниже горлышка, закупорить ее, поставить в теплое место на несколько недель, чтобы смесь настоялась, слить осторожно и разлить по бутылкам. 

Целебная настойка 

 Водка – 0,5 л, разные лечебные травы – 50 г, сахарный песок – 50 г. 

 Для приготовления эликсира нужно взять по 1/2 г: семян сельдерея, тмина, аниса; по 1 г: цветов бузины, душистого горошка, гвоздики, черного перца, мускатного ореха, кардамона, зверобоя; по 2 г: корицы, лепестков роз, имбиря, душистого чая, кофе, ромовой эссенции, вишневой эссенции, мятных капель, грушевой эссенции, сливовой эссенции, барбарисовой эссенции; по 3 г: перегородок орехов, эстрагона (тархуна), чабреца (урца); по 4 г: кинзы, семян петрушки, семян укропа. 

 Все перечисленные компоненты напитка прокипятить на медленном огне, остудить, процедить. 

 Затем к смеси добавить сахар, крепкую водку, залить в бутылки, закупорить и поставить на старение. 

 Напиток снимает общую слабость организма. 

Медовая настойка на травах 

 1 л водки, 4 ст. ложки меда, по 1 ст. ложке коры дуба, семян кориандра, сушеных чабреца, мелиссы, зубровки. 

 Мед размешать с водкой и залить им травы, бутыль закупорить, поставить в прохладное место на 2-3 месяца. 

 Отцедить, залить в бутылки, закупорить. 

 Хранить в темном, прохладном месте. 

Абрикосовая настойка 

 2 кг абрикос, 250 г сахара, корица, гвоздика, 1 л водки. 

 Мякоть абрикоса режут дольками, ядра измельчают в ступе, добавляют сахар, гвоздику 5-6 шт. и корицу на кончике ножа, заливают водкой и настаивают 1 месяц. 

 Затем фильтруют, разливают по бутылкам, закупоривают и ставят в темном, прохладном месте. 

 Настойка грецкого ореха целебная 

 0,5 л хорошего кагора, 2,5 стакана ядер грецких орехов, 5 лимонов, 750 г листьев алоэ, по 1 кг меда и сливочного масла. 

 Орехи, лимоны с кожурой, но без косточек, листья алоэ пропускают через мясорубку, все перемешивают. Хранят в темном, прохладном месте. 

 При болезнях легких и бронхов принимают 3 раза в день до еды по 1 столовой ложке в течение 10-15 дней. 

 По рекомендации врача курс повторить через 2 недели. 

Чесночная настойка 

 350 г измельченного чеснока, 200 мл спирта (96% об.). 

 Настаивают 10 дней. Принимают с молоком (1/4 стакана) 3 раза в день от 1 до 15 капель, увеличивая с каждым приемом на 1 каплю, а затем уменьшая до 1 капли. 

 Оставшуюся настойку принимают по 25 капель в день. 

 Чесночная настойка является прекрасным очищающим и общеукрепляющим средством, способствующим выведению из организма известковых и жировых отложений, снятию спазмов сосудов, активно улучшает обменные процессы. 

Бе́херовка (чеш. Becherovka) 
— чешский крепкий ликёр (38 градусов), родом из Карловых Вар, настаивается на травах и производится по старой технологии. Первоначально этот ликер делали как желудочное лекарство. 
Рецепт:

спирт (96%) - 0,5 л

вода - 0,5 л

корица молотая - 2 ч.л

гвоздика - 15 палочек

кардамон - 0,25 ч.л.

анис - 0,5 ч.л.

перец черный - 8 горошенок

цедра апельсина - 1 неполная ч.л.

Настаивать месяц, потом процедить и добавить 350 мл сахарного сиропа.
На 3 литра 50% дистиллята, 
10,5 гр корицы, 
гвоздика 22 шт., 
кардамон 2гр., 
бадьян 2,5гр., 
перец 22 шт., 
цедра с 1/3 лимона (или апельсина, или с 1/6 грейпфрута), 
1 чайная ложка календулы, 
1 чайная ложка листьев шалфея лекарственного, 
1/2 чайная ложка розмарина, 
1/2 чайная ложка тимьяна, 1 ч. ложка листьев мяты, 
1 ч. ложка листьев мелиссы, 
1/4 ч. ложки полыни, 
сок 1/3 лимона (апельсина и т. д.). 
Настаивать ровно неделю. Через неделю ОБЯЗАТЕЛЬНО выловить весь кардамон. После этого развести в 900 мл. воды 300 гр. сахара. Воду греть на газу, чтобы сахар полностью растворился. Залить в отдельную емкость (обычно пластиковая бутыль 5л) сахарный сироп, затем залить туда настой дистиллята и высыпать все оставшиеся специи. Так настаивать еще 7 дней. Потом процедить. Если я использую грейпфрут, то полынь не добавляю. Все чайные ложки - это ложки без горки.

На цедре лимона настойка по цвету очень близка к классическому оригиналу, на цедре апельсина - темнее, на цедре грейпфрута - ещё темнее.

Вид мяты не принципиален. Более того, мяту можно заменить лофантом анисовым, шандрой или эльсгольцией Патрэна; мелиссу - котовником лимонным, змееголовником, тимьяном лимонный или монардой лимонной; полынь - тысячелистником, вахтой трёхлистной или горечавкой жёлтой; гвоздику - корнем гравилата городского или речного. В конечном итоге получится тот же напиток, но чуть-чуть другой, так что всегда есть полёт для творчества и возможность подгонки напитка под свой вкус.
https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13249327 и ниже.

Раскладка на 10 литров (ну, бутыль у меня такая и мне удобнее).

Кидаем все перечисленные ингридиенты в бутыль.

1. Корица В ПАЛОЧКАХ 50-100 грамм (количество под себя, я люблю побольше). Дроблю палочки кухонным молотком на кусочки.

2. Гвоздика. 150-200 штук.

3. Кардамон В ЗЕРНАХ. 30 зернышек.

4. Анис. 10 чайных ложечек без верха или 20 грамм. Это примерно пол-аптечной пачки.

5. Перец черный горошком. 80-100 штук. В 5 граммовой пачке - примерно 50 горошин (чистых), соответственно - 1,5 пачки.

6. Перец душистый. 80-100 штук. Тут считать, ибо крупный.

7. Бадьян (звездчатый анис). 20 звездочек.

8. Цедра с 1 крупного лимона (или апельсина, разницу никто не заметит).

9. Лавровый лист. 10 средних листиков.

10.Календула ("ноготки"). 10 чайных ложечек "с горкой". Она очень рыхлая, когда без упаковки. Поэтому, рукой насыпаю 3 "жменьки", примерно столько и выходит.

11.Шалфей. 10 ложечек без горки. Это примерно 1\3 или 1\2 аптечной пачки (не помню).

12.Розмарин. 10 ложечек без горки или ровно 2 пачки по 10 грамм ("Камис").

13.Тимьян. 5 ложечек без горки или 1 пачка по 7 грамм ("Камис").

14.Полынь. Пол-чайной ложечки (НЕ БОЛЬШЕ!). Для горечи.

15.Мята. 1 чайная ложка с горкой.

Заливаем бутыль до верха 45% жидкостью (чистый самогон или разбавленный спирт - вам решать).

Бутыль закрываем и в теплое место на недельку (я под батарею отопления ставлю). Не забываем регулярно трясти-переворачивать.

Через неделю процеживаем через сито (у меня специальное мелкое сито из нержы) и обратно в банку.

Часть настоя (литра 3) отливаем в нержавеющую кастрюлю и ставим нагреваться на небольшой огонь. Высыпаем в неё 1,5 кг сахарного песка ( можно убавить до 1 кг, но не меньше).

Нагреваем и мешаем, пока сахар не раствориться весь. Снимаем, остужаем, выливаем в банку.

Ждем дня 3-4 (не забываем трясьти банку) для "выравнивания" вкуса.

Фильтруем и разливаем. Я фильтрую через воронку, в которую кладу 3 слоя льняной ваты. Фильтруйте Бехеровку ТЕПЛОЙ, иначе очень медленно фильтруется.
Имбирная  настойка
СЭМ – 3 литровая банка

Лимона без кожуры - 2 штуки

корень имбиря очищенного  2-3 столовые ложки (порезанного на тонкие кружочки)

Мёд любой 2-3 столовых ложки

настаивать не менее 10-14 дней. 

Процедить и дать отдохнуть ещё дней 5.

На три литра 50% сахарного дистиллята:

1. 60 гр. свежего имбиря, порезанного кольцами.

2. Чабрец сушеный 6 веточек по 10 см.

3. Цедра половины лимона.

4. Мёд светлый жидкий 1 столовая ложка.

Настаиваю 2-3 недели.

Настойка мятная
1.
Чарку этого напитка очень здорово и полезно принять с мороза. Понадобится:

чистый самогон крепостью 40° — 1 литр;

свежие мятные листья — 100 гр.;

семена укропа — 40 гр.;

ягоды можжевельника сушеные — 10–15 гр.;

немого молотой корицы;

сахар по вкусу.

Все травы и специи нужно настаивать на алкоголе минимум 2 недели, сахар лучше добавить после фильтрации в виде сиропа. Эту вкусную пряную настойку обязательно оценят ваши друзья и родственники, ведь она действительно очень целебная и бодрящая.
2. Потребуется:

крепкий алкоголь (50°–60°) минимум двойной перегонки — 1 литр;

мята сушеная — 10 гр.;

калган — 10 гр.;

шалфей — 10 гр.;

сушеный молотый имбирь — 5 гр.;

анис — небольшая щепотка;

сахар — по желанию.

Все травы засыпаются в алкоголь и настаиваются минимум 3 недели. После этого можно либо развести самогон водой и перегнать, либо просто отцедить травы и употреблять так, разбавив до нужной крепости. Вкус у напитка очень оригинальный, приятный, с анисовыми и мятными нотками.
3. Нам потребуется: л
крепкий самогон (40°–45°) — 5 литров;

мята — 300 гр.;

мед (можно засахарившийся) — 0,5 кг;

соль — 20 граммов.

Все ингредиенты этого напитка нужно смешать и оставить настаиваться в темном месте 3–4 дня. После чего развести до крепости 20° и перегнать. Немного листочков оставить для последующего подкрашивания алкоголя.

Совет: если хотите, чтобы самогон на мятном листе долгое время сохранял свой зеленый цвет, держите его в темном месте, чтобы не разрушался хлорофилл.
Сегодня ночью, выгнал сливовый мацерат. 10 кг сливы (чернослив), 10,5 литров 40% сортировки и 1/5 (примерно) косточек сильно обжаренных в духовке от этих 10 кг и дробленых в ступке. Запах сливы обалденный, послевкусие сливовое и слегка есть нотка какой то копчености. Пьется жестковато, добавлю наверное уже завтра фруктозу, т.к. нет дома в наличии и поставлю отдохнуть дней на 10.
Настойка можжевельника 

Простейшая можжевеловая настойка

Столовая ложка – штучек 10 – ягод можжевельника.

0.5 литра водки.

Сахарный сироп – по необходимости.

Настойка можжевельника на водке в процессе приготовления. Ягодки нужно раздавить в ступке или скалкой, залить водкой и отправить настаиваться 2 недели в темном месте. После этого – процедить. Теперь настойку можжевельника на водке можно употреблять. Единственный нюанс – напиток может получиться жестковатым, особенно если вы использовали не водку, а спирт или самогон. В таком случае в него нужно добавить немного сахарного сиропа или фруктозы – по желанию. После этого можжевеловку нужно отстоять еще 2-3 дня.

Имитация джина: настойка можжевельника с цедрой

Этот напиток немного сложнее в приготовлении, в нем сначала готовится концентрат, а уж затем – сам напиток. Для концентрата нужно:

Можжевельник – 50 граммов;

Цедра с 4-х целых апельсинов;

Спирт 50°(самогон) – 2 литра.

Для настойки:

Спирт 45°;

Фруктоза – чайная ложка.

Для начала готовим 2 концентрата: для одного раздавливаем можжевеловые ягоды, для другого – трем цедру. И то, и другое отдельно заливаем спиртом и настаиваем неделю.

Теперь берем по 100 граммов каждой настойки и добавляем к ним литр 45-градусного спирта или водки, а также – чайную ложку фруктозы или полторы ч.л. сахара. Все хорошенько перемешиваем и пробуем. Если вкус недостаточно насыщенный – можно добавить один из концентратов. После этого напиток обязательно настаивается еще дней 10.

Можжевеловая настойка с пряностями

10 ягодок можжевельника;

Кориандр (зернышки) – 1/3 чайной ложки;

Тмин – ½ чайной ложки;

Водка – 0.5 литра.
Можжевельник толчем, забрасываем в банку, добавляем специи, заливаем алкоголем и даем настояться в темном месте около 10 дней. После этого – отфильтровываем. Отдельно готовим сахарный сироп из столовой ложки сахара и 100 мл. кипятка. Добавляем сироп в напиток и настаиваем еще 2-3 дня.
На 6 литров сорокаградусного ректификата — 30 грамм корок СУХИХ, 2 пакета аптечной мяты в фильтр-пакетах по 1 грамму, 120 мл сиропа инвертированного. НастАивать 5 суток. Процедить.

По поводу цедры и корок. Сколько угодно можно дрочить на исключительно оранжевую часть цедры, на самый тонкий слой, типа, от белой части горечь будет... Флаг вам всем! Никакой горечи нет, от слова совсем! Проверено уже сотнями литров напитка. Спокойно можно добавлять не цедру, а прямо корку. Высушенную, разумеется.
