Фруктовый дистиллят по ленивой схеме.
https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13098262
Расскажу как сделал ленивый кальвадос. У тестя заболела яблоня и стала скидывать листья и яблоки. Яблоки еще не созревшие, но очень ароматные. Я их оборвал, получилось с пол ведра. Перекрутил на мясорубке в бочку, добавил 10 литров воды, так как яблоки были жутко кислючие 500 гр. Фруктозы и 20 гр винных дрожжей. Бродило двое суток, после залил в брагу 2 литра спирта и перегнал на прямотоке, с небольшим отбором голов. Нагнал 5 литров 55% ароматнейшего дистиллята.Результатом остался очень доволен. Сейчас стоит ещё затор, но из падалицы, они довольно сладкие, по этому на полтора ведра добавил всего 500 гр. фруктозы, 25 литров воды и 20 гр дрожжей. По прошествии полутора суток шапка практически опустилась на дно, сегодня вечером укреплю спиртом и на прямой перегон с небольшим отбором голов. Барду потом пущу на сахарную брагу на спирт.
Следующий затор хочу увеличить время брожения на сутки. У кого есть какие идеи или личный опыт делитесь. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13098383
По сути, это не "ленивый", а, имха, правильное название - Яблокнет или Яблонет...
Короче, "как из ведра яблок выжать все соки".
Делал яблонет так : надавил 3л чистого сока, 200гр сахара, подбродил с недельку, потом залил 3л яблосэма 50%.
Полгода декантировал, дегустировал, всё хотел перегнать...
Но через полгода этот яблонет превратился в натуральный мёд.
Одна беда - 300мл - и голова на подушке((( 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13098433
неделю бродить это много,по тому и голова на подушке, 2-3 дня самое то, весь аромат и вкус в браге и минимум примесей. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13098605
Тогда предлагаю такой вариант :
жать сок на Поммо или на кальвадос, а жмых заливать спиртом на мацерат... 
Достопочтенный тов.Нягу выдал тайну яблочной ароматики - она практически вся в кожуре и сразу за ней.
В сок это почти не попадает, отсюда и беден ароматикой тот самый кальвадос и богат ею презренный яблосэм на жмыхе))) 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13098821
Твоя ленивая схема напомнила мне "хитрую вишню" Антоныча, подбродил залил и настоял, у тебя перегон, должно быть вкусно и без шняги, надо пробовать. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13098937
Перегоняю сейчас очередную яблочную, быструю брагу укреплённую спиртом чуть больше  30 литров. Отобрал головы 50 мл., но это так символически, т.к. запаха голов я не уловил, отбор тела на 1200 Вт. индукции в струе 65%, аромат обалденный, в этот раз отбор тела прекращу на 40% в струе, предыдущий раз отбирал тело до 55% в приёмной ёмкости, дистиллят получился достойный, но мутнеет при разведении. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13100297
Осенью прошлого года переработал на дистилят около 120 кг яблок, остальные раздал или выбросил. Мыл в ванне, молол в электромясорубке, добавлял воду,  5кг сахара на 65л бочку и пачку пакмайи. Перегонял первый раз на прямотоке,  а второй и третий на 375 тарельчатой с ПК. Между 2 и 3 перегонами фильтровал через Аквафор (или гейзер,  не помню... ) В итоге мягкий напиток с фруктовым послевкусием. Такая женская водочка что ли... Но и мужчины тоже оценили. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13103645
Уважаемые коллеги здесь тема про ленивый, ну очень ленивый метод получения фруктово-ягодного дистиллята с коротким сроком брожения и укрепления ну очень слабой браги спиртом и последующей прямой перегонкой, практически без дробления. Ни кто здесь не называет это кальвадосом, успокойтесь и дышите ровно.

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13105701
Загрузил вчера фруктового микс-пюре из слив, сладких и кислых груш и сладких яблок 1/2/2. В общей сложности ведра 4 пюре и получилось. 36л. воды ... всё закинул в ПВК на сбраживание и 30гр. сидровых дрожжей с макс. набродом в 6%. Ни сахар, ни глюкозу, ни фруктозу спецом не добавлял, думаю пусть в чистую бродят. Получилось чуть более 65л. затора в 80л. объеме. Добавил 3 кубика софексила. Закрыл котёл и поставил ГЗ. Через час-полтора полез в ванну после наведения порядка. Только выключил душ, чую свист и шипение какое то подозрительное. Выскакиваю из ванны, а со всех щелей котла уже пузырится. Скидываю обруч и крыху ...., а она как подпрыгнет и вся "каша" через край. Йа без труселей на кухню за тазиком и черпаком. Перекидал в большую бочку литров 30 шапки и сусла. Кароче всё обоср@л в ванной, но зато терь всё спокойно играет в двух объемах. 
Эт мне терь урок, что с фруктой, даже на медленных, нужно оставлять как мин. половину объема бродилки. 
Вот сижу и думаю, как перегонять в ПВК этот затор ...? Весь объем за раз не получится - полезет в трубу, да ещё литров 5-6 нужно спирта для укрепления влить ..., кароч сижу и репу чешу как поступить ...
Запах ... м-м-мм ! Тока яблоки всё перебивают. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13106508
Ну вот, к концу вторых суток сидровые слопали весь фруктовый сахар. Как то быстро они с ним разобрались. Сейчас пойду сниму немного сухой шапки с обоих заторников, отожму через мешок и попробую подгадать объем в котле, чтобы получилось перегнать за раз. 
Вощем удалось только с одной бродилки снять шапку и отжать. Во второй она уже упала. Всё запузырил в котёл и добавил 6л. спирта. Пущай поженятся, а заре с утра перегон прямотоком, но с тремя РПНками на 50см. трубе с диоптром. Думаю придётся не сладко, ибо объем 20см. от края котла. 
Весь процесс, от затирки до выгона, для меня экспромт. Слишком много мнений, советов и технологий 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13107138
Карочи ... Отобрал первую соточку по капельке - ацетоновые нотки только в первой писяшечке. Вторая соточка как крепкая чача - с припахом винограда и лёгкой горчинкой. Собрал каждую отдельно. Далее на 2Квт. врубаю прямоток и "роисся вперде" ..., осторожненько шоп шапка в дырку не попёрла. 
До 60 в струе (отобрано всего 2,5л.) запах откровенно кисло-сладкого яблочка ..., без груш и слив, с наилегчайшей горчинкой. Горчинка скорее всего от кожурок. Ниже 60 в струе начинают проскакикавать сивушные нотки. 
... пока сменил тару и убавил нагрев до 1Квт. ... гоню и наблюдаю носом. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13107143
Самый ленивый способ выглядит так:
- когда яблонька у меня в саду была жива еще, у меня прямо под яблонькой стояла большая бочка на 200 литров. когда яблочки начинали падать я просто на дно бочки наливал 2 ведра воды + 1 кг сахару + пару стаканов малины. Далее в течении всей осени падалицу каждое утро собирал и просто так, не моя и не чистя кидал в бочку. И так пока бочка не наполниться. Туда же шли груши, слива и любая другая падалица с дерева которую собирал утром. Далее когда бочка потихонечку наполнялась доливал воды и покрывал просто крышкой. 
К сентябрю фильтровал всё через холщевый мешочек и просто перегонял. ПС бочки получалось где то 5-6 литров двоёного фруктового самогона. Иногда на щепу отправлял иногда так пил иногда купажировал с другими напитками. 
Минус только один - очень маленький выход, а так трудов вообще никаких. 
В 200 литровую бочку помещается где то мешка 4 больших. Думаю кг. 80 -100 наверное. На выходе еще не разу не получал больше 6 литров 65° двоеного. Обычно литрв 5,0 - 5,5. Но обычно в конце добавляю где то еще 1 кг сахара для бурного брожения. Это когда бочка уже почти под завязку. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13107186
Продолжу ... На 56 в струе запаха хвостиков не чувствуется. Видно первый раз показалось после эл. сигареты. Отбранное стало намного мягче и нежней. Пропала горчинка с кислинкой, остался только аромат сочного сладкого яблока. 
Продолжаю ... 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13107232
На данный момент отобрано 9л. аромата. Крепостьв струе 43об. Ни каких намёков на хвосты и впомине не слышу. Скорость отбора падает, но пока приемлемая тонкая струйка. Нагрев обожду увеличивать. 
Идём далее 
Подержав открытыми первые две баночки типа "с головами" пол дня, с радостью заметил, что от ацетонового припаха и след простыл, зато ядрёный сладкого зелёного яблока, только усилился. Эти две мензурки пойдут купажом к основному объему в бочку на отдых. 
Есть !!! Есть полный объем фруктового микса под заливку на отдых и короткую выдержку полученного продукта в крымскую десяточку (по факту она 11,5л.). Сливаю из неё виноградную 8-ми месячную и кладу на 2-3м-ца этот фруктмикс. 
Обороты подняты до 3Квт ..., смотрим что дальше ... 
Всё хАрэ ... Остановил отбор на 27 об. в струе (97.1* в котле). Далее начинают идти компотные нотки, но голодный желудок от запаха начинает подскуливать. Никаких голов ..., ни каких хвостов - КЛАСС ! Вся задача лишь в том, чтобы иметь в нал. хороший спирт или нейтральный НДРФ и немного фрукты. 
Влитый перед перегоном спирт от Алексея выбран в отбор полностью. Все шесть литров, если взять его за абсолют. Сколько набродили эти сидровые дрожжи за полтора дня брожения, остаётся только догадываться, ибо сколько осталось спирта в перегонном я уже не знаю. Но что то набродили. Эти дрожжи для этого метода просто великолепные. Абсолютно ничего лишнего не нагадили. 
Смешал весь погон в одну ёмкость и получил 12100мл. плотностью 52об. при 21* полностью прозрачного дистиллята. 
Завтра не разводя отправится в бочку. 
Попробовал развести водой в пополаме, не мутнеет, но аромат яблок так выпирает, что с ума можно спрыгнуть. 
Всё, завтра на покой его родимого и отслеживание с пристрастием. 
Всем спасибо за участие. Финита ля ...... 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13107975
... не бл@ ..., это ещё не конец песенки :-)
Оставшийся "компот" не до конца отдал вкусняшки, ибо наброд этих дрожжей, даже по максимуму заявленному производителем, за такой промежуток времени мало вероятен. Поэтому принято волевое решение пойти по данной методе далее. 
Что сделано ...
Барда, оставшаяся от перегона, частично раскислена, добавлено воды в колличестве отогнанного продукта и засыпано фруктозы укладывающееся в ГМ 1/5. Далее немного не обдуманный шаг, а именно закладка годовалых спиртовых сырых воронежских дрожжей (завелись с пол-оборота). 
Т* браги на компотной барде 42* ... немного очкую, но думаю прокатит. Охлаждение рубашкой котла мало помогает без мешалки, но её ставить лень. 
Если всё получится, то этот заброд будет отогнан на короткой насадочной на НДРФ, затем методом месячной настойки на сладкой груше (соседка лапочка-красавица готова отдать(ся) за хороший алкоголь), будет подвергнут перегону по первому циклу данной методы с использованием всё тех же дрожжей. 
Одна бутылочка полученного дистиллята, купажированная с виноградным восмимесячным спиртом из крымской слитой бочки, отправляется на дегустацию начальнику темы. 
Лёх, надеюсь отпишешься с отзывом. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13108055
Надеюсь что спирт ты влил на 1/3 стадии брожения фрукты, а не после полного отброда 
Чем меньше сахаристость сбраживаемого материала, тем короче срок до полного сбраживания. 
Нам по определению не нужно поднимать спиртуозность браги, путём внесения доп. сахаров. Мало того, что этим мы растягиваем срок отбраживания, так ещё дрожжи, пожирая сторонние легкодоступные сахара, превносят лишние гадости при их переработки. Наша же задача - мах. сохранить мин. спиртуозность с мах. органолептикой исходника. Мы же все равно потом укрепим спиртами, а их внесенное кол-во будет зависить лишь от жадности. Поэтому я противник внесения этих доп сахаров на этапе брожения. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13108319
Дим отведал я твого миксованого лентяйского псевдокальвадоса (называю так что бы не вызвать гнева истиных кальвадосников))),). Как ты не миксовал, яблоко все равно перебило все, но слива дала свою нотку которую не с чем не спутаещь, а вот ваниль и  карамель это виноградный из бочки. Короче напиток удался, но крепковат, как оценила супруга, а по мне так и крепость хороша, допил бы все, но завтра на работу, супруга экспроприировала пол бутылочки. Во меня поперло, это знать состав напитка оптимален для кайфового времяпрепровожденья. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13109247
тут другой процесс. Короткое брожение для извлечения аромата и вкуса из фрукта и не набраживания побочных примесей от которых мы пытаемся избавиться на дробных перегонах, теряя при этом аромат фрукты. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13110245
я гущу перед перегоном отжимаю, парогенератор пока не доделал, если есть пароген, думаю можно попробовать. Дима KAWAzimodo в ПВК перегонял с гущей вроде, вкусно получилось, я пробовал. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13113008
Перегоняю,после голов аромат  приятный 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13113025
Да там и голов то как таковых нет. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13113033
были маленько,пока 2 % снял 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13117433
Ну вот и закружил вторую порцию на яблоках ...
После первого раза оставалась барда, с помощью бекмаевских дрожжей и добавления воды с сахарком, сбродил этот компот.
Перегнал его побырому на СС, а затем на короткой (75см. / 8х8 медь) насадочной на НДРФ. Гнал на тенах неспеша до 92* в кубе. Даже при крепости в 94,5 слышится какой-то фруктовый припах, но какой, не разобрать. С помощью УНО, удалось отжать ещё маленько до 96* в кубе, без хвостовых. С 18л. 43% СС удалось выкружить 6,2л. 95% раствора.
Терпение меня покинуло и было переиграно с настаиванием СС, на такой же повторный перегон. Спирт для укрепления готов и нужно готовить брагу. Дрожжи всё те же, но ГМ решено сделать минимальный. Перетёрто в кашу мешок яблок, четыре ведра переспелых груш и два ведра слив. Получилось чуть меньше половины 127л. бочки. В этот раз яблоки были абсолютно сладкие без кислинки. Что за сорт не знаю, но крупные сочные жёлто-зелёные. Воды добавил до 100л. в бочке. Задал дрожжи. После начала брожения (бродило при 23*), через буквально 1,5 суток, снял всю сухую шапку (кг. 20 примерно) и перекинул её в 65л. бочку, добавил сахару, воды и всё тех же сидровых дрожжей и оставил до полного сбраживания. Потом перегоню в несколько прогонов с укреплением и финальный дробный.
Первую 75л.часть укрепил самовыгнанным спиртом и поставил, практически без жмыха, на перегон по накатанной схеме. 
В этот раз решил гнать до тех пор, пока зелёные пузыри из ж@пы не полезут.
Весь погон внимательно следил за изменениями ароматики. 
Что интересно, но весь прогон она практически не менялась, лишь медленно снижалась спиртуозность. 
Первые пять литров 59% общая. След. пять - 48% ..., далее по ниспадающей. Ароматика очень сильная и ровная до 10% в струе. Далее чуть начинает блёкнуть. С этими яблоками более насыщенная и сладкая. Горчинки и впомине нет.
В этот раз компотные нотки так и не проявились. Сливы и груши я так и не услышал ..., а жаль. Закончил отбор когда в кубе было 101* и текла с отбора фруктовая водичка без крепости. Собрано в разные ёмкости 23л. разноспиртуозки. Всё пойдёт в дело на купажи и бочку. Головы в начале отобрал опять символически 200мл., но пока отставил в сторонку.
Слелующий на очереди виноград. Только его ещё нужно где то надыбать. Но попробовать уж очень хочется. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13120949
Мне свежий яблочный сэм сильно одеколон напоминает, а вот через хотя бы полгода в бочке совсем другое дело. Советую терпеть 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13120953
Я 4 кг винограда (пополам белый/черный) из лАшана (а он совсем не душистый) размял, воды 3 литра и винных дрожжей 10 гр. Через двое суток долил 3 литра 92 градусного сэма (рис на кодзях, тройная перегонка)и перегнал на прямотоке.
Аромата- больше чем надо. Стоит в стекле неделю, не разбавлял, лизнул чуть только(100гр разбавил до 42)- вкус приятный. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13122817
Зарядил и перегнал 14л. яблочного микса низкой спиртуозности (от 38-4об. общей крепостью 20 об.) от того самого второго перегона по этой методе. Перегонял для укрепления и уменьшения объема продукта. Хвостов там ... мама не горюй !!! С 14л. отобрано 130мл. очень слабых голов, 3,8л. питьевой, общей крепостью 60об. и 800мл. откровенных хвостов (от 40об. в струе и ниже). На 20 в струе закончил, ибо далее не было смысла. 
ЭАФ не поймал ни где. Ни в одном погоне ни намёка ..., начиная с самого первого и до последнего укрепляющего. Где ИА я так и не вкурил. Ну хоть капелюшечку ведь должен быть ..., ан нет его ! Даже лютер без его следов. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13124417
я добавляю чистый спирт, два ведра яблок, 40 литров воды 0,5 кг глюкозы, 8 литров спирта, перегоняю до 55-60% в приемной емкости. 
Воду добавляю сразу и дрожжи винные, 10 гр на затор. бродит 3 дня, как шапка осела вливаю спирт и перегоняю на прямотоке с небольшим отбором голов. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13124591
Вот тут нет пока какого-либо стандарта. В принципе это один из видов мацерации настоянных и подброженных спиртов. И чем чище спирт и короче срок подбраживания, тем ближе ароматика и вкус исходника. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13124684
ты писал что хвостов много а у меня сегодня до 30 в струе даже намёка на них не было. Делал на винограде, бродило три дня. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13124768
а вы попробуйте второй перегон, хотя бы на пустой полуметровой царге ... Ароматика сохраняется на 85%, а вот хвостики поймаете однозначно, хоть и начнутся они еле уловимо. Зато на 25 в струе отчётливо услышите. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13124795
На пустой выгоняй прямым. Мощность среднюю, со всей дури не стОит. Отбор тоже не сильно задирай - тоненькой устойчивой струйкой, прерывающейся изредка на быструю капель. На 35 в струе начинай прислушиваться. Ни чего не обдерёшь. 
Понюхал только что баночку со второго перегона. Запах разительно отличается от первого. Чуть менее насыщенный, но более мягкий, чистый и чуть спиртовой. Добавиась какая то полнота. Яблоко уже не так однобоко выпирает и на мой взгляд добавились дополнительные интересные оттенки. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13125935
Вторые сутки на мостике ... и чойта какая то непонятка с кол-вом полученного НДРФ. По всем подсчётам АС должно быть 7-7,2л. с 27л. СС. ЭАФ как то отошли быстро вначале и меньше по объему от расчётного, а терь и ИА никак не вылезает из куба. Уже чистого продукта 95,6 об. отобрано на 1л. больше чем АС было в кубе, Т* в кубе уже 96*, а он так крепко сидит в нержовом чреве, что меня етто пугает. Мож я с спиртуозностью гдейта обмишурился ? 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13125974
У меня тоже, примерно до 92°C скорость отбора нормальная, а потом начинаются танцы с бубнами.
Вначале "танцевал" возле аппарата, а теперь прекратил, отбираю это в хвосты, для последующей перегонки на спирт.
При твоей температуре в кубе 96°C, чтоб не хватануть говница, скорость отбора будет примерно 150 мл/ч, а то именьше.
У меня терпения не хватает так цедить.  то бы так отбирать как ты делаешь (до суха), нужно ставить УНО. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13126983
Коллеги, посетила мыслишка одна так сказать чтоб совместить полезное с приятным. Значит на подходе сахарная брага и подумалось, что если взять СС и им залить трёхдневный жмых виноградный (амурский всё же созрел, хоть и мало) и уж потом дробно перегнать. Думаю должно получиться. Что скажете? 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13127386
пробуй раскажешь что получится. Но боюсь ароматику обдерешь, тут сама фишка, что бы коротким брожением как можно меньше бяки набродить и аромат и вкус фрукта в брагу забрать, что бы потом его на прямотоке в дистилят вогнать. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13127665
Не удасться мне наверное дня три настоять влитый спирт в трёхдневную виноградную брагу (((. В 70л. браги влитые 7л. спирта не смогли полностью остановить брожение. После ночи отстаивания оно продолжается, хоть и не очень сильно. Полученная в результате спиртуозность прим. в 10% не смогла остановить работу дрожжей, поэтому перегонять буду сегодня ближе к вечеру. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13129491
... ну вот и перегнал виноградку. Чутка поболе 70л. затора. Быстренько до 13 в струе. 200мл. как обычно головных (покапельно)..., кстати довольно не хороших по запаху. 
Собрал порядка 17л. Начальная крепость погона 57об., конечная 25об. Запах отогнанного не очень впечатлил ароматикой, видно это обычная молдова. Мягкий, сладкий и довольно тяжёлый. При глубоком вдохе как бы вдавливает лёгкие и желудок. Виноградный припах чувствуется, но довольно не ярко. Эдакая фруктовая мощная пряность. Очень необычный аромат. 
На след. день решено перегнать повторно для укрепления и посмотреть на наличие хвостовых. 
Сделано. На короткой 55см. с рыхлой медью внутри. На малом прогреве 100мл. покапельно в головы. Далее на 1,2Квт. стартовых тонюсенькой струйкой тело, стараясь держать прорыв хвостовых. Постепенно мощность увеличивал шагами по 5Вт. Отчётливо хвостики полезли на 92,5* в кубе, но они не противные. После отбора буквально 150-200мл. последних предхвостовых, отбор перевёл на полную мощь и в другой объем - этот остаток на кольцевание. Отобрал примерно пару литров и на этом баста. 
Общая спиртуозность питьевой части составила 79об. в кол-ве 8,2л. (это из исходных 17л.) Можно конечно было доотжать весь остаток на насадочной, но поленился, да и какой интерес в ободрыше. 
После второго укрепляющего, ароматика практически не поменялась, лишь слегка округлилась и стала больше отдавать спиртами. Кислот много, хоть брожение короткое. Не понятно откуда столько. Вкусных эфиров децл. На этапе брожения запах молодой браги великолепный. Сахаристость высокая, а вот со вкусом провал после перегона. 
Но всё равно освободил ещё одну малявочку дубовую и не много разбавив последний погон, положил на выдержку. ... Воть.
Производство делаем безотходным. В барду доливаем воды и сахар, сбраживаем на спиртовых, а 10-12кг. мезги, снятой на третий день брожения, заправляем декстрозой и забраживаем винными. Компот пойдёт на спирт, а виноградные шкурки на "чачевичку". 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13132830
Изучив данную тему тоже решил попробовать.
Итак вчера на даче пропустил через выжималку нептун 3 ведра яблок неизвестного мне сорта.
Сажал 15 лет назад как мельбу, а выросло ХЗЧ. Однако яблоки крупные, некоторые даже пришлось резать т.к.  не пролазят в горловину нептуна, и сладкие . Хранятся в погребе спокойно до мая.
Привёз домой жмых отдельно и сок отдельно.  Замерил сахаристость сока, так для любопытства, оказалось 14% -неплохо.  Соединил жмых и сок и добавил разброженных  Lalvin EC-1118.
Воды добавлять не стал. Сегодня с утра глянул шапка немного поднялась, перемешал.
В среду планирую отпрессовать и заспиртовать ( или СЭМ добавлю) , а в четверг вечером на прямоточнике перегнать.  
Ни разу так не делал посмотрю что выйдет, если понравится придется в следующие выходные все яблоки собрать и подробить. Супруга правда уже ворчит типа куда столько, но я креплюсь. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13133008
Безводы будет зело духовитый. И готовься все яблоки собрать ... Понравится к бабке не ходи. Только лучше спиртом почище укреплять. Самогонный душок как то не комильфо. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13134182
Да, перегоняю один раз на прямотоке, с небольшим отбором голов, общая крепость погона у меня получается 54-55%.  При разбавлении до 42-45% чуть мутнеет. На 55% я не сам останавливаюсь, так укрепляет моя колонка 50 см. с кольцами медными из 8 мм. трубки. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13134236
Уже двое суток находится в баке смесь сока и жмыха на дрожжах ЕС1118. Шапку мешаю по три раза в день, чаще не получается,сильного окисления не наблюдаю. Сок на вкус стал кислым и даже очень кислым. Очень быстро эти дрожжи скушали 14% сахара или около того. Завтра под винтовой пресс через мешок от сахара и спиртовать. На четверг намечен перегон. Остался невыясненным один вопрос - сколько спирта добавлять? Возможно ли гнать до общей спиртуозности 42-45. Вроде хвостов много не должно быть. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13134800
Перегнанный единожды на прямотоке по данной схеме яблочный, не опалесцирует до 48 в струе. 
Делаю два перегона. Первый с диоптром и 180' переходом к холодильнику. Две медные РПНки. Отгоняю до 10 в струе на 3Квт. 
Второй - добавляю короткую 30-50см. царгу, набитую полностью РПНками и в среднем темпе на тенах 1,2Квт. прогоняю ещё раз с крохотным отбором голов и довольно жёстким отбором хвостов, которых поверьте, довольно много, но по запаху они довольно мягкие и не такие вонючие. Для бочки можно немного подпустить их со второго прогона. К тому же увеличивается спиртуозность и легко отловить спиртуозность для разбавления, не поймав при этом мутняк. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13136178
Итак конец эксперимента. В прошедшую среду трёхдневный яблочный затор поместил под винтовой пресс и отжал через сахарный мешок, жмых практически сухой. Получилось 10 литров. Добавил спирта 1,75 литра,больше небыло, пусть женятся, оставил до дня перегона,т.е. до четверга. Вчера перегонял на простом прямоточнике. Головы отбирал покапельно, долго и нудно, 100 грамм с запахом всякой бяки,затем еще 100 грамм с постепенно исчезающим запахом той самой бяки. Спиртуозность начальная под 80% далее снижалась. Ну в общем 200 грамм составили головы.
Тело гнал до 55, тело как тело, как раз банка набралась, поменял посуду, запах был нормальный, и буквально через 100 грамм погона появился какой-то запашок не очень приятный.Добрал 1 литр до 40 в струе. Далее не стал отбирать. Барду слил, куб и аппарат помыл, время позднее спать ушёл. Банки оставил открытыми. Сегодня с утра понюхал, тело пахнет довольно приятно, банка с хвостами несколько хуже,  но отвращения не вызывает. Разбавил 50 грамм тела и вот тут - запах из стакана простому споласкиванию не поддался, пришлось помыть основательно. Вот теперь думаю, каким образом уменьшить запах или он сам со временем притухнет? кто что скажет? 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13136425
Яблочко вообще один из самых сильных ароматов выдаёт. Заглушить его сложно, но можно сделать второй перегон, если позволят объемы. Можно попробовать проуглевать маленький пробничек (предполагаю!). Щепа не знаю ... Бочка за три недели довольно прилично сгладила резкость аромата, но насыщенность практически не поменялась. 5-ти литровый остаток, не влезший в бочку, за эти три недели, остался таким же душистым, что и был после первого прогона. Его я не пускал на укрепление. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13137293
Сегодня перегонял часть грушевого дистиллята. Было поставлено литров 60 грушевого пюре, 24 литра воды, 13 литров НДРФ 95 градусов, 1 или 2 кг сахара. Судя по сильнейшему аромату, количество НДРФ можно было удвоить. Методика просто замечательная. При обычном дистилляте у многих вопрос стоит как не ободрать ароматику, а тут как её уменьшить и это при минимальном количестве фруктов. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13137771
Попробуй ещё раз перегнать хотябы часть часть от первого погона ..., для пробы. Короткая неутеплённая или с рыхлой насадкой. Головы по носу. Там их капелюшечку будет, а хвостики почуешь довольно легко и отсечёшь их по желанию. Для белого будет самое то. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13138081
Сейчас прямо перегоняю по белой схеме сделанный, вот нет той ароматики. Правильно писали что аромат в шкурках. Метод замечательный. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13141294
В данной методике используется дистилляция и если в спирте есть бяка, то она там и останется. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13152280
Нет смысла ещё и перед погоном разбавлять водой. Много спирта добавлять тоже нет смысла, ибо полученную высокоспиртуозку придётся разбавлять для приемлемой питейности, уменьшая тем самым ароматику на единицу объема. Лучше повысить спиртуозность ещё одним погоном, да и хвостики прищемить почище. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13182727
да можно конечно и сахара в сусло, но он бяки больше дает. Фруктоза у нас в любом сетевом магазине продается. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13187767
хотел поделиться одним наблюдением.Помнишь я тебе давал настоеный на щепе?Так вот,разливал я оставшийся дабы заныкать на черный день в стекло.Разлил белый и настояный,прошло месяца три и вот в праздник решил попробовать. Тот что белый как был так и остался ароматный,а тот что был с щепой превратился практически в коньяк, только послевкусие осталось яблочное, но не сильно. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13195882
Кесарю - кесарево, слесарю - ... Мы же, хоть и коротко, но сбраживаем фрукту. Был бы другой исходник, закидывали бы соответствующие. Спец штаммы винных/сидровых набраживают малое ко-во спиртов, сохраняя вкусовые фрукты и в данном контексте это нам только на руку, ибо чем выше спиртуозность и дольше срок брожения, тем выше концентрация побочных продуктов жизнедеятельности дрожжей. Ещё немаловажна Т* сбраживания и лучше если она будет ближе к мин. пороговому значению, указанному производителем. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13206940
Сделал по рецепту. Спирт использовал сахарно-вареньевый. До главного перегона никто ничем не пах, я аж расстроился. Отобрал чуть голов на решающем перегоне и вырубил дефлегматор. Пошел продукт 77%, понюхал, офигел. Дрожащими руками разбавил пополам грамм 40, вынес на балкон. Через 10 мин зашел на балкон, в нос ударил сильный балконный аромат яблок. Вкус был тоже сильным-чистое сладкое яблоко без вкуса компота. Автору зачет и респект. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13227688
Сделал мандариновку. 10 кг мандаринов перемолотил на соковыжималке вместе с кожурой. Без подбраживания сразу залил хорошим, чистым, двойной перегонки сэмом из варенья. Водой разбавил до 20%. Настоял две недели. Перегнал на 3-х тарельчатой колпачковой медной колонне. Аромат изумительный, но при разбавлении до питейной крепости, вообще не эстетик. Возникает конкретная муть. Сказывается наличие масла в мандариновой кожуре. Даже собрал примерно 50 мл.л. чистого масла с поверхности. Масло шикарное. Жена добавила в крем. Но у меня возникла заморочка. Аромат чудесный. Разбавляешь до 50% - появляется муть. Пить без разбавления с градусом выше, как-то не комфортно. Что делать? 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13227741
Фильровать. 
Через вату, ватные диски, бумажные фильтры. Что у тебя есть в наличии? 
Я приспособил пятилитровку из под воды. Вырезал ей дно, а под крышку помещаются два ватных диска. В крышке сделал отверстия для слива... 
Т. О. Можно сразу 5л продукта поставить на фильтрацию. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13262803
Все вкусы и ароматы в кожуре. Но только не в мандариновой! Как раз в ней масла и горечь.

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13262997
Я говорю про все магазинные фрукты, всё обрабатывается химией и она впитывается в кожуру и простое мытьё не помогает, рекомендуют чистить и есть без кожуры. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13268584
Всем привет, пару месяцев назад перегнал сливу по ленивой схеме, результат очень порадовал. 
В этом сезоне обязательно буду делать еще, у кого есть в свободном доступе слива обязательно попробуйте!!! 
На 10 л банку до плеч слива через блендер (без костей) + около 1300 - 1400 мл АС (буду заливать в  два раза больше с лед раз, пишу как вышло у меня)
Постояла на шепе она у меня, и пока стояла лениво испарялась .... Спрятал от себя 0,5 только, на длительное хранение )))))))
При разбавлении до 40% есть легкая легкая опалесценция, да и фиг с ней) 
Дрожжей винных клал чуть-чуть, в граммах не мерил, пол чайной ложки может.
1,5 ил 2 дня активного брожения и заливал дистиллятом, наставал дальше на балконе с августа 2017 по январь 2018, времени не было перегнать 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13347624
Разводи что вышло из-под соковыжималки примерно до 20 Брикс. Здесь особого правила нет. Меньше сахара - меньше выход, больше аромата и мягче. По консистенции, чтобы удобнее мешать было. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13349958
Каждая фрукта, после всех процедур сбраживания такой методой, даёт свою гамму вкусоароматики и только самому решать на какой крепости заканчивать отбор. 
Последний раз делал с туты по данной схеме, так она, сцуко, сивушить начала при 65об. в струе. Но я для себя выбрал схему с двумя перегонами. Вся ориентация на нюх и на спиртуозность. Первый пока компотом не попрёт (прим. 15-20об. в струе), а второй уже укрепляющий и здесь уже нет чётких границ отсечки. 
Я даже как-то делал три последовательно укрепляющих перегона, каждый последующий отсекая отбор на +10об. в струе. Ароматика режется минимально даже при этом. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13352296
тёща откопала где то в доме сныканое вино из Грузии почти 5 литров, года три стояло в пластиковой баклажке, решил перегнать, в итоге часов пять про...ся, плюнул и вылил всё. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13356526
На 7кг яблок добавляю 2л воды и 1кг сахара
3дня бродить, добавить 2л спирта, неделю выдержки. 
Далее долить воды до 15л , общая спиртуозность получится примерно 20%
Перегоняю паром на утеплённой ПК 60см с медью с отбором 200мл голов и до 50-40% в струе. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13357364
Старайтесь не добавлять всякие там сахара, фруктозы, декстрозы. Мало того что дрожжи его до конца не схомячат и не сброженные сахара останутся в сусле перед перегоном, так ещё и добавят не нужного говнец@ во время пусть и короткого, но брожения.
Переработанный дрожжами сахар, это что ? ..., прально - спирт, а наху@ он нам в данной методе, полученный таким макаром, ведь мы один хрен гасим основное брожение собственным, заранее отогнанным спиртом. Попробуйте сбраживать ВООБЩЕ ! без сторонних сахаров и увидите огромную разницу в органолептике.
Вчера нашёл в лесу обсыпную дичку . Обалденно ароматные яблоки и даже не горчат. Сегодня поеду обирать её. Думаю три-пять ведер хватит заполнить двадцаточку из под мадеры. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13357570
Вообще не добавляю воду и сахар. Зачем? Пользуюсь виннными дрожжами ЕС1118. За три дня никакие дрожжи не съедят тот сахар который содержится в фруктах-ягодах, так зачем ещё сыпать? После того как спиртованный затор отпрессую, вот тогда перед перегоном добавляю необходимое количество воды. А точнее в отжатый жмых воду и еще раз отпрессовываю,таким образом минимизирую потери спирта. 


https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13360446
Спирта внеси нормально, чтоб крепость хорошая была, перед перегоном.
Чтоб позволило отбирать до 90 градусов в кубе, потом поменяй тару и отбирай до 92 градусов.
Мне это выше советовали, но у меня спирта было мало, и я отобрал до 94, потом поменял тару.
Так то что отобрал до 94-ёх,горчило.
Не наступи на мои грабли.
Сейчас выгоню спирт и переделаю, и заодно то что горчит переганю. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13365211
Из своего опыта: достаточно просто перегнать на НБК..Через 375 колонну не надо. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13365636
Это всё лишние телодвижения ... и непрерывка и тарелки. Зачем ? Уже всё отработано на самом простейшем оборудовании - прямотоке. Хочется покрепче, ну так прогнать пару раз или более. Не стоит эксперементировать с трудно подготавливаемым сырьём. 
Есть желание пустить в ход ту же тарельчатую, так сыпаните сахарку в барду после перегона "ленивой", сбродите не (!) хлебопекарными и пустите эту брагу на тарелки. Поверьте, аромата там (в браге) будет предостаточно, но что в итоге получится на выходе, не могу предсказать. Я лично, использую такую схему для добычи хорошо подготовленного НДРФ, с последующим добавлением оного в "ленивую", ибо даже хорошо укреплённый он (недоспирт), имеет всегда приятные, но не навязчивые фруктовые оттенки. 
... и ещё ...! По своему опыту, не стоит "ленивую" гасить слишком большим объемом спирта, потому как полученный на выходе дистиллят, даже при мин. крепости, будет либо очень острый, либо заметно сивушить. С последним хоть и парадоксально, но это так. 
Я стараюсь придерживаться пропорции : 10-15кг. фрукты (без доб. сторонних сахаров ), 35-40л. воды, минимальнейшая навеска винных дрожжей и 7-8л. хорошего шпирта. Вкупе на выходе удаётся заполнить 10-ти л. бочёнок с крепостью продукта порядка 54-58об. 
Последний затор абрикосовый под 20-ку вынужден был оставить на пару недель после гашения спиртом, потому как не хватило бы его расчётного кол-ва для заполнения в последствии бочки. И ещё придётся продержать эту заспиртованную брагу как минимум 1,5 недели, ибо ПВК занят сбраживанием яблочной барды с сахаром под спирт для последующей "ленивой" виноградной. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13371740
1-2 л. спирта, два-три дня подбродить и на прямой до 40об. в струе. Желательно добавить медь. Груша очень слабую ароматику даёт, но в моно брожении возможно что-либо и останется после перегона. У меня вкус и аромат груши попёр почти в самом конце перегона. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13374695
Набрал 12л ведро яблок - Грушовка
взвесил вышло 7,2кг
мелко порубил, сердцевину с семечками выкинул
влил воды чтоб скрыло 2,4л
4 дня подбродил на винных
влил столько же спирта 2,4л
неделю настоял, вывалил в куб
добавил воды 4л до общего объёма 15л и крепости 20%
перегнал паром до 45% в струе
на выходе 3,4л 65%
поставил на щепу 
изоамилол не в той концентрации, чтоб заниматься изикофобией.
Из-за малой крепости вылетает с головами. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13374975
Яблочный сок разбавленный водой, это сусло с очень большим гидромодулем, при котором уже должно меньше примесей набраживать, но вместе с тем там и А.С. совсем немного. Даже если в итоге и набродит как обычно, то потом эти примеси разбавляются добавлением чистого спирта (или НДРФ) в несколько раз.
  В моем случае чистый яблочный сок добродил всего лишь до крепости 3,5% (считал по выходу СС). 
  В случае же с ленивой схемой мы добавляем воды + не даем выбродить браге полностью, так что там крепость будет около 2%. А спирта туда вливаем до 13-14% (кто-то больше), т.е. в 6-7 раз больше, соответственно количество примесей уменьшается во столько же раз (при условии чистоты вливаемого спирта).
  Отчитаюсь по экспериментальному затору по ленивой схеме.
Отжал с 5 кг яблок 2,5 л сока через соковыжималку,  залил еще 1 л. воды. Закинул дрожжей Зимасил (2 гр). Через пару дней запах сусла стал меняться на бражный,  залил 0,5 л. сахарного НДРФ 95,5%, дал постоять сутки.  Брага после добавления спирта стала осветляться,  дрожжи и остатки мякоти осели на дно.  Примерная крепость браги по расчету 13-14%.
Перегон прямотоком, отобрал 20мл. голов (головы не очень концентрированные). Головы отбирал покапельно с минимальным нагревом, до подъема температуры в отводе до 78°С. Получается примерно 3% от А.С. К этому моменту их запах уже не ощущался.
Тело гнал до 94°С в отводе (в кубе было уже 95°С),это примерно 40% в струе. Средний погон 60%, развел водой до 40% («Тело»), запах обалденный, вкус «дистиллятный» без сахарных тонов с очень сильной яблочной ароматикой, пьется очень мягко. 
Далее отобрал хвосты до 99°С в отводе («Хвост») . Их перегнал еще раз прямотоком и развел до 40% («Хвост2»). Смешал в отдельной таре немного с первой частью пропорционально от общего объема. В целом вариант «Тело» пьется лучше чем «Тело+Хвост2», кажется что («Хвост2») немного горчит, поэтому после его добавления продукт пьется немного жестче.
Изики сильнее ощущуались при отборе голов. В итоговом «Теле» они слабо ощущаются, только при растирании на ладони, при употреблении внутрь не ощущаются совсем.
Возможно есть смысл «Хвост» или «Хвост2» пустить на колонну с укреплением (например до 93%) и потом добавить в «Тело». А может целесообразнее  отправить на перегонку на спирт (НДРФ)  к сахарному СС.
Вобщем метода мне очень понравилась. Надо еще дать продукту отдохнуть и попробовать небольшую часть поставить на щепку и через пару месяцев оценить результат.
Можно еще поэкспериментировать и поставить сусло вместе с мезгой, по идее ароматика должна быть ярче,  возможно в таком случае можно и спирта больше добавить)). 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13376326
.... просматривая темы про кальвадос . где все хотят получить аромат Яблок , но делают всё , чтобы его уменьшить и испортить , пришёл к выводу , что запах яблок легко вытащить по следующей схеме :
 ... измельчённые яблоки залить очищенным спиртом ( хоть фруктовым , хоть сахарным) , доведя полученную массу до  18-25 проц.по спиртуозности , хорошо перемешать (миксером строительным ) , а затем через 2-5 дней перегнать , пока перестанет выходить ароматная водичка ..., и будет Вам Счастье и аромат в придачу . 






https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13377016
Без брожения фрукта вываривается в спиртосодержащем болоте и в конечном продукте имеем компотную субстанцию, потому как в процессе брожения появляется эфирная составляющая, которая в свою очередь переходит в готовый продукт. Вот почему желательно в данной методе иметь изначально мало-сахаросодержащего исходника, но при этом иметь максимальную ароматику его. Именно поэтому я категорически не использую доп. сахара. Последним исходным продуктом был среднеазиатский не совсем вызревший абрикос. Бродил всего лишь три дня, ибо сахаров в нём с гулькину пипирку, затем шапка упала, но аромат изЮмительный. Выгнал под 62об. почти 30л. ..., и расстроился - еле-еле улавливается абрикос, но стоило чутка (до 55об.) разбодяжить водой, как всё встало на свои места. Плотный , густой, даже можно сказать тяжёлый вкус и аромат абрикоса и ни грамма компота. Обычно я перегоняю два раза, а в этот раз ограничился одним. И в этом считаю заслуга малой сахаристости самого абрикоса. 
На очереди концентрат белого винограда. Посмотрим что путного из него выйдет. Кстати абрикоску залил в мадерную необожженую бочку. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13378717
при низкоспиртуозной бражке, душистые воды уйдут все в хвосты. А ты отбор закончишь на.... куй знает на чем закончишь  все от аппарата зависит. Если будешь с укреплением гнать, то тем более ароматы обрежешь. А если нет, то при окончании отбора тела на 50° в струе, недоотобранного спирта получишь около 40%. Короче это только размышления, а выводы делай сам. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13380694
При кратковременном подбраживании вкус и ароматика сырья раскрываются и при перегоне(на умеренной скорости)отсутствуют компотные нотки. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13380734
При брожении запускается процесс ферментации. Образуются новые микроэлементы. А зачем вино делать, если можно просто в сок добавить спирта?

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13381063
Сегодня сунул нос в мадерную крымскую бочку с абрикосовым "ленивцем". 
Братцы, это нечто !!! Прошла всего лишь неделя, но "амбрЭ", который выстрелил в окружающую средУ, по ходу не даст этой заливке, выстояться хотя бы годик. Эта бочка даёт такой мощный и насыщенный букет всевозможных винных оттенков, что вкусовые рецепторы просто с ума сходят и эндорфин с серотонином медленно вскипают в желудочно-кишечном тракте, а затем стремглав по спинному мозгу выстреливают в лобную часть черепной коробки и моментально испарившись, оседают мельчайшими пузырьками молекул на всей полости рта. Этот процесс мгновенен, но эйфория от вдыхаемого аромата просто волшебна. Простите, но я давно не получал такую колоссальную гамму эмоций от простого бочкового алкоголя. 
... пардонте, но слегка не удержался и ужалился ...;-) 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13381079
Правильно и по уму приготовленный и выдержанный ленивец, может фору не хилую дать многим полностью выброженным дистиллятам. Я под это дело заказал у Жени крымского ещё бочек, ибо мои объемы ну ни как не справяются с прессингом любителей вкусненького. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13381756
Вот по этому я и решил, что ПВК будет незаменим в данной ситуации, плюс любые зерновые с хосами и госами там всякими. На обычной домашней мясорубке перетёр в пюрешку яблоки, сливу, абрикос, грушу (виноград ногами). Достаточно 2-4 ведра фрукты, 10-12 л. ССЖ высокоспиртуозной, до 1,5 недели подготовки сусла перед одним (иногда два) погоном и на выходе до 25л. ароматного продукта креп. под 55-60об. Весь головняк с отжатием сока и пригарами тает как сон. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13383718
Ну вот и перегнал на 4-х медных тарелках "хвостовые" остатки от ленивых яблочной и абрикосовой. По 5 литров каждой на начало прогонов. С каждой снял по литру 92об. продукта. Разбавил до 45об. и на пронектаровскую щепку и в шкапчег. 
Яблоко, как и ожидалось, практически не потеряло свою ароматику после такого укрепления, а вот с абрикоской не так всё радужно. Как я понял у данного исходного фрукта, мах. эфирка от начала и до середины нагрева. При уменьшении спиртуозности она бледнеет и в конце остается жалкое подобие с горьковато-компотным ароматом. При разведении на сортировку до питейных, ничего не поменялось. Ну да ладно, посмотрим что будет через пару месячишек. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13370475
Как обещал отчитываюсь: Пропустил через мясорубку ведро яблок - вероятно слишком много... добавил литров 7 воды и чутка дрожжей, винных не было - сафмомент... Бродило 3 дня, яблочная каша стояла шапкой и приходилось постоянно мешать. Яблок я перебрал... После 3 дней снял ковшиком 3/4 яблочной мездры и остальное залил 4л спирта. Настоял сутки, слил и перегнал. Напиток пахнет яблоками! Реально, на алкоголь нет и намёка! Пьётся приятно, однако секунд через 10, во рту чувствуется скорее спирт чем яблоки... Напиток отдыхает в деревне - поеду в отпуск скоро - попробую... Ну и буду экспериментировать дальше - яблок много! 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13383914
Stac   Продолжу отчёт (пост 406): После перегонки по ленивой схеме, во время дегустации напитка, было замечено, что после приятного яблочного вкуса проступает запах спирта...
Кашу, которую вытащил из затора перед заливкой спиртом, положил в ведро... Прошёл день - она дала сок и продолжала бродить... Решил не портить продукт - залил 10 литров в бродильную ёмкость, перелил туда яблочную кашу и поставил под гидрозатвор. Бродило 18 дней, перегнал на дистилляторе, отобрав головы и поделив на Т1 и Т2 (по методу Габриэля). Т1 пустил на БК, а Т2 попробовал - чуть отдавало сивухой. Смешал "ленивый" напиток и Т2  - получил отличный вкус и послевкусие! 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13385003
После удачного эксперимента на яблоках решил попробовать методику  на зерне. Прошу прощения, если это оффтоп.
Полная аналогия с описанным мной вариантом в Отв.438.
Эксперимент на микро объеме.
Коротко цифры: 230гр ячменя, осахаривал горячим методом с ферментами при ГМ 1:4. Остужал доливом холодной воды. В итоге общий ГМ 1:15, расчетная крепость браги 2,3%. Брага отыграла полностью, за 3 дня (или 2, точно не помню :-)). Залил 0,5л. сахарного недоспирта 95,5%, перемешал, оставил на ночь. Утром перегон прямотоком вместе с кашей, с небольшим отделением голов. Тело отбирал до 94°С в отводе, далее отбор хвостов. Головы слабоконцентрированные, смешал с хвостами, отправлю на колонну при очередном перегоне сахарного СС.

Итог: 0,56л 59% дистиллята, разбавил до 40% получилось 830мл. Органолептика зашкаливает, питкость отличная!

Для любителей кошерных зерновых напитков думаю можно использовать мучной НДРФ.
Такой вариант "в белую" мне нравится намного больше чем чистое зерно с укреплением на колонне. 
"Изиков" при перегоне не ощутил вообще, в итоговом продукте тоже не улавливаются.
Вообще тут открывается большой простор для экспериментов. Играя с гидромодулем зерновой браги и с количеством добавляемого спирта можем получать по желанию продукт с бОльшим или мЕньшим количеством примесей (т.е. более тяжелый или легкий, более или менее ароматный). + можем убавить интенсивность запаха и вкуса снимая брагу с осадка (его при большом ГМ немного) перед добавлением в нее спирта, также это актуально если нет возможности перегонять с дробиной, при желании можно фильтровать. 
Думаю, что эта метода прямо создана для зерна. Если работая с фруктами есть некое далекое ощущение "компотности" во вкусе,  то запах разваренной каши как раз и есть непосредственно необходимая нам органолептика.
К тому же делать НДРФ или спирт из муки или любого другого зерна намного менее трудозатратно нежели из фруктов. При этом остаемся в категории зерновых  по всем характеристикам. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13385374
Солодо-сахарную пробовал, даже отзыв благодарственный написал) Но после одного раза решил более не делать такой вариант, ибо сахарный душок там остаётся и опять перед нами вечная дилемма укрепить посильнее, чтобы меньше ощущался сахар, но тогда и от солода мало что останется, либо укреплять без фанатизма, тогда солода во вкусе будет больше, но и сахара тоже....
"Ленивая схема" позволяет решить эту проблему и отделить мух от котлет. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13386263
Кстати сделал сливу, без сахара на ветивилюр мальтифлор. на 6 литров пюре 5 воды. через три дня шапку выкинул не отжимая и погасил спиртом 2,5л 96%. Перегонял ещё через три дня получил около 4л 55%АС, головы символично отобрал т.к. запаха не чувствовал. Развел до 40, через неделю продегустировал. Пьётся хорошо, понравилось всем, но никто кроме меня не определил нотки сливы. Что-то фруктовое но не более того.
Интересно что параллельно поставил 10л той же сливы на вино. Тут шапку отжимал через 7 дней после начала брожения. Отжимать зам***ся, но... аромат сливы был яркий. В разы сильнее чем у трёхдневной браги. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13386339
Чем кислее яблоко, тем меньше компотных ноток. Без брожения это перегон настойки. Можешь легко словить. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13386520
На днях влетел с перезрелыми красненькими. Перегонял с дольками, компотный привкус полпогона шёл.  Пустил на НДРФ, получилось вполне съедобно. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13387048
Други, не отходите от протоптанной технологии и не будет растройств.
Завтра к вечеру пройдут третьи сутки подбраживания белого виноградного концентрата. Запах из гидрика просто чумовой. Благодаря, в очередной раз Алекcею Optimist, удалось насобирать 14л. хорошего спирта,а он у него реально шикарный. Как раз хватит залить мадерную 20-ку. готовым продуктом. Хвосты опять на тарелки пущу. Заказал ещё две мадерные бочки под ржаной солодовый концентрат и кукурузу.
Сегодня за ужином лизнул пару стопочек годовалой лентяйки из смеси изабеллы и молдовы. Бочка Жени крымского. Блин, я понял что данная технология (лично для меня) будет являться приоритетной при выдержке. Лёше заслал литрушку полученного напитка и он отозвался положительно, что не может не радовать. Вот реально, после месяца отдыха в стекле стали проявляться карамельно-мускатно-миндальные нотки с отчётливой маслянистой кислинкой в послевкусии. Единственное спиртовая составляющая немного островата. Напиток довольно сахаристый и смягчать фруктозой я не решился. Пьётся просто фантастически.
Очень расчитываю на удачу с кукурузой, но нужно всё скурпулёзно просчитать, ибо хочу получть на выходе знакомую с детства ароматику варёной одесской кукурузы. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13391172
Главное чтобы остановилось брожение, т.е чтобы дрожжи перестали работать. Спиртуозность должна быть немного выше спиртовой толерантности данного штамма, что будет гарантировать остановку брожения.
Держать можно довольно долго, но конкретный мах. срок ещё не известен. Я единожды выдерживал абрикосовую месяц с хвостиком. Без последствий. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13403717
Что-то у меня брага походу не стартонула, дрожжи 5грамм развёл в стакане воды 35градусов, ложку сахара, помешивал, помутнело но не шипело, всплывали на поверхность но не пеной, влил в брагу 25градусов  5л воды с 3,5кг яблок через мясорубку и на ночь в ванну, в обед глянул, шапка жмыха, но шипения бурления нет, и аромата шибкого тоже, всё перемешал. Накрыто крышкой а не гидрозатвором поэтому работы не видать если есть, вечером пакет хоть вместо перчатки надену, вдруг надуется). Вобщем стоит ли уже переживать и что -то предпренимать, и пока наблюдать? Шапка жмыха всегда поднимается или только при брожении? 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13403885
Всё норм., не кипишуй. Сахаров не много, дрожжей тоже, вот и медленно заводятся. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13404034
С малым кол-вом дрожжей у меня заводится почти через сутки. Сам иногда думаю,что что-то пошло не так, но через двое они набирают силу и всё входит в своё русло - тихое и устойчивое брожение. Если шапка поднялась,то переживать не о чем. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13404065
Отсчёт стоит начинать после начала брожения, т.е после первых суток. Сернистые соединения будут образовываться даже на таких малых сроках брожения. Я добавляю медь при каждом перегоне по умолчанию. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13404486
Крот содержит едкую щелочь, убирает жировые, органику, а лимонка солевые отложения хорошо убирает. Иногда одной лимонки не достаточно. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13407389
Вчера отдегустировал эксперимент с кукурузой на крепкой браге с ГМ 1:5. Осахаривал ферментами, ГОС.
На 450 гр кукурузной крупы взял 1 литр НДРФ. перегон прямотоком. Голов немного по запаху,без фанатизма. Гнал все вместе с дробиной. Смесь получается примерно 43%. Тело отбирал до 94°С в отводе. Получил 980 мл крепостью 69%.  Аромата вполне достаточно, можно даже меньше, но он своеобразный, какой-то особенный получается, характерный для ленивой схемы, вареную кукурузу в нем скорее всего не угадаешь, но некая кукурузная сладость есть в запахе. Часть поставил на щепу , этот вариант понравился больше. 
В целом кукуруза понравилась больше чем ячмень. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13407999
У меня получилась яблочная водка), яблоки были красные большие сладкие, от брожения был не аромат а углекислый газ, как из сифона для газировки). Брагу после 2,5 дней брожения процедил от мезги и залил спиртом.( с мезгой мне залить не дали)) На следующий день заливая в куб брагу, оказалось она разделилась на прозрачную фракцию и пюре, размешал всё. Голов взял чуток на всякий случай, запах от них необычный цветочно-карамельно-яблочный, типа дезодоранта), гнал до 94* в кубе как советовали, потом литр хвостов, хвосты тоже пахнут яблоком но подругому, без цветов и карамели. Разбавил на слеующий день тело до 40, пахнет чисто этими яблоками,нюхать очень ароматно,а вот  вкуса показалось мало, хочется большего!) Можт в слеующий раз Антоновки добавить? заливать спирт с мезгой! брожение подольше или просто яблок больше? Чтоб на щепу поставить, а то получившийся для щепы мне показалось не шибко яркий, хотя конечно попробую и его.  

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13408143
В прошлом году было 8кг сливы, просто пополам резал.
В этом году взял краснодарской 20 кг по 36руб. 
Размолотил дрелью с насадкой-мешалкой для краски. 
влил воды 7л
подбродил на винных 5 дней
влил столько же спирта 7л
неделю настоял, вычерпал в куб, большая часть косточек осталась на дне. 
добавил воды 12л до общей крепости 20%
перегнал паром, с медью.
на выходе 10л 60%
поставил на щепу
Неплохой вариант: часть сливы оставить на настойку. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13408279
Воду добавлять только для брожения, ибо нет смысла снижать спиртуозность, потому как мы не дробный погон делаем, а лишь отсекаем компотные хвостики, да и то довольно условно. Очень интересно получилось с абрикоской..., я же при спиртовой выдержке добавил перемолотых обжаренных косточек абрикоса. Так вот сегодня, сунув нос в бочку, уловил отчётливый припах жареного миндаля. Хм..., интересно, как надолго он останется в продукте...? 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13408742
На низкой спиртуозности дистиллят мягче получается и головы лучше отходят, их хоть и немного, но чувствуются. 
Из минусов в хвосты больше уходит, но их можно укрепить. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13453685
Доброго времени суток всем.
Добавлю и свои пять копеек по теме. По осени накосячил при перегонке и ободрал аромат у яблосэма. Залил его в бочку, а вдуше покоя нет. И вдруг пару месяцев назад попадается эта тема. Прочитав первые несколько страниц наметил план спасения яблосема - по объявлению купил с рук дачных, еще живых яблок 9 кг, измельчил на терке добавил немного воды и винных дрожжей и в пластиковый бидон под крышку. Бродило дня 3-4 наверно, аромат хороший, правильный набрался. Из залитых в бочку 30 л 60% яблосема 12 перелил в бидон к бродящим яблокам и оставил примерно на сутки. Здесь полагаю и была моя основная ошибка... На следующий день собрал паровоз и еще переливая яблочную кашу в куб заметил что запах содержимого бидона радикально поменялся - ядреная яблочная косточка! Так-то все уже понятно было, но все равно попробовал гнать - запах погона был настолько концентрированный косточковый что через 20-30 мин аж подташнивать начало. Бросил все это дело и слил в канализацию.
Мой вывод был примерно такой - на спелых яблоках настаивать нельзя - очень злые косточки. Перемешал бражку со спиртом и сразу прегонять. Как-то так. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13454226
Кстати еще один момент (не совсем по теме) - улучшайзингом я занимался потому что в порыве эксперементаторского зуда запорол сэм отбором голов на колонне с возвратом. Обкатывал новое оборудование, так сказать... Головы-то я очень качественно отобрал, а вот тело (уже в прямоточном режиме) шло с подрезанным ароматом. Смысл явления объяснить не могу, но результат осязал. Дробную перегонку последней партии из остатков СС делал уже по старинке - в прямоточном режиме с покапельным отбором голов на мин. мощности и тело было как всегда ароматное. Но это не спасло общий объем. Аромат и вкус не гармоничные в этом году. Ну может бочка чуть подколдует к лету... 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13576889
как то не сраслось у меня с мацератом, кампот какой то получился, может не нужно было с фруктой перегонять. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13577021
всегда перегоняю с фруктой. Правда не по ленивой схеме. Никогда компотного аромата не было. Или сорт не тот, или сам процесс перегонки отличается. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13577563
Я первый свой замес добавлял декстрозу, так как яблоки были кислючие, ни каких особых вонючек не получил. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13577950
ты не сравнивай декстрозу (хоть французскую, хоть китайскую) с той химозой, что барыжат нам ритейлеры. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13582301
Всё правильно. Никаких тарелок, никакого возврата. Если царга длинная, то обязательно утеплить. Последнее время, вместо РПН, стал использовать 20-ти сантиметровую засыпку крупной (8мм.) медной СПН. Показалось её отмывать легче. На фруктах и зерне медь во благо. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13649367
1. Красная рябина 1кг измельчается, добавляется вода, примерно 300мл на кг, подбраживается на винных 3 дня для дополнительных эфиров, далее влить 2л 60% нужного качества спиртосодержей жидкости, настоять неделю, перегнать.
2. Сделать ароматный спирт, пропорции смотри "Рецептурный справочник ликеро-водочных изделий" - [сообщение #1089865] 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13688341
Вишня по способу двукратного настаивания.
на 10кг вишни 
залив 10л 45% 
настаивать 5 суток 
слив морса 11л
залив 7л 30%
настаивать 5 суток
слив морса 11л
всего морса 22л общая крепость 25-27%
извлечено экстративных веществ 90%
перегоняется 22л 26%
головную часть по запаху
тело 7000л 63% 
хвостовая часть 3000л 25% 

Вариант с подбраживанием для эфиров.
10кг измельчаются строительным миксером 
доливается вода 3л
подбраживается на винных 3-5дней
(для любителей сивушности добавить сахар, но не более 1,5кг)
влить 6л 50%, настоять неделю
процедить-отжать.
перегоняется 17,6л 20%
головную часть по запаху
тело 4200л 60% 
хвостовая часть 2200л 25%
(если добавить сахар 1,5кг выход тела получится 5,5л) 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13688491
Методом настаивания получается дистиллят с лёгким ароматом вишни, с подбраживанием более интересная вкусо-ароматика.
Из вишни супруге больше вино нравится, мне типа Киршвассера. 
беру отходы: жмых и косточки, заливаю 1:2 45% дистиллятом, настаивается, потом всё перегоняется.
получается дистиллят с характерным миндальным ароматом. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13719482
Ленивую схему использую третий год. Делал сливу, яблоко, грушу, абрикос, клубнику, виноград (Альфа, она же Изабелла) и даже крыжовник. Поскольку вишня у меня родила плохо, то хватало её только на настойку. А в этом году урожай вишни получился знатным, хватило и на настойки, и жене на варенья-компоты, а остатки собранной вишни (примерно 3 кг) в качестве эксперимента пустил на ленивую брагу. Из вишни выбивал косточки, мякоть складывал отдельно, косточки отдельно. Мякоть перемолол на мясорубке, добавил 7 литров воды + половину чайной ложки Малтифлор. Косточки подробил (частично) и поставил настаиваться в 2-х литрах НДРФ. Через три дня, когда брожение замедлилось и мякоть почти осела, вылил НДРФ с косточками в затор. Еще дня три брага стояла в погребе, ожидая пока освободится ПВК. Перегонял один раз, прямотоком (по заветам основателей метода) вместе с мякотью и косточками. Головы отбирал на пониженной мощности (примерно грамм 100), затем на полной мощности: "сердце" - до 58% и "тело" - до 40%. Потом брал хвосты для последующей ректификации, почти до нулевой спиртуозности. В конце взял ароматную воду, ну как ароматную: просто дистиллированная вода с легким запахом и привкусом косточки. В итоге получилось: "сердце" 65% - 1,8 л , "тело" 50% - 0,9 л, хвосты 20% -2.5 л, ну и литр АВ (пока не надоело). После разбавления "ароматной водой" до 38% и суточного отдыха поставил на стол по поводу дня рождения. Напиток из "сердца" заслужил всеобщее одобрение: получился легкий, ароматный, с привкусом косточки и даже какой-то сладковатый (подсластитель не ложил). Напиток из "тела" - более вульгарный, вкус "кирша" есть, но грубоват и ароматов меньше. Вывод однозначный: "ленивой вишне" - быть! 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13725717
лично я по заветам отцов-основателей метода придерживаюсь соотношения фруктовое пюре/НДРФ как 3/2. Вода/фрукты - соотношение (2- 2,5)/1, зависит от сахаристости и ароматности фруктов. Но это не догма, а только лишь руководство к действию. Итоговая крепость браги в среднем 18 % (плюс-минус 1%). 
После краткого отбора голов перегоняю на полной мощности на прямотоке до примерно 55 % в струе. Затем можно: а) брать дальше до 40 -42 %, но есть риск получить привкус вареных фруктов (компотность);б) отбирать с укреплением, но при этом обедняется ароматика: в) не париться и отбирать до нуля в хвосты для последующей ректификации.
Например для косточковых (слива, абрикос) вполне годится вариант а), для винограда - б), для яблок предпочитаю в). Пробуйте, отбирайте последовательно в разные баночки, купажируйте на свой вкус. И не стоит волноваться - любой неудачный продукт в любое время легко возвращается в исходное состояние (НДРФ). 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13729531
Дикие дрожжи работают, но не только они, есть еще куча патогенов, которые портят вкус, стафилококк золотистый, например, и другие бактерии. А Чистая культура дрожжей это в основном только один вид дрожжевых грибков, они дают прогнозируемый результат, на большинстве винзаводов использут только их. Ну а ароматика... Ты попробуй сброди часть материала на ДД, часть на ЧКД, и поймешь, в чем разница. Что- то винное и благоухание, примерно такая разница 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13855333
Фруктовые проще всего по методике мацератов.
Сырьё измельчается, подбраживается на винных 3-5дней для дополнительных эфиров
далее влить спиртосодержащую жидкость, чем чище, тем лучше, я добавляю дистиллят ректификата, в пропорции:
слива, абрикос, виноград, крыжовник, земляника - на 1кг добавляется 0,3л АС
для вишни на 1кг - 0,5л АС
рябина, шиповник на 1кг - 1л АС
настоять пару недель для извлечения ароматики.
добавить воды до общей крепости 20%
перегон на ПВК или парогенератором
Головную часть отбирать чисто символически.
При подходе хвостов давить их, подавая воду в дефлегматор.
[сообщение #13546833]
P.S. так в этом году из своих 20кг изабеллы за один перегон получил 20л "чачи" без добавления сахара и тех примесей, что с него набраживаются. 

https://forum.homedistiller.ru/msg.php?id=13860195
Недавно кушали яблочно-спиртовый напиток по типа ленивой схеме. Продукт невероятно классный. Однако отстоял 2 года. Отстоял, потому что сразу непитябельный был, жгучий. Если бы иначе - быстро кончился бы.
Так что пробуй по ускоренной бане, если не хочешь ждать 2 года. 




