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Брага:дрожжи пакмайа или красноярские хмельные 100 гр. ,вода чистая фильтрованная на микронном фильтре и абсорбционном угольном фильтре 45 литров, сахар 10-12 кг. Ячменный солод 1-2 кг размалываем и затираем (осахариваем) в воде при 65 С, гидромодуль от 1:4 до 1:2 или в течение 2часов. Бак 55 литров, наливаем воду 33-35С, добавляем сахар, заваренный осахаренный солод, дрожжи, сбраживаем в течении 5-7дней,при 33-35С дня ,даем отстоятся 2-3 дня ,осадок промываем водой от остатков самогона и добавляем в брагу. 
Первый перегон: дистиллятор с дефлегматором и царгой, в царгу устанавливаем медные сетки , аппарат в режиме прямотока, без дефлегматора, «головы» самогона отбираем покапельно один процент от объема браги в кубе, затем на максимальной скорости перегоняем тело самогона до 96-98С , после включаем дефлегматор и гоним до 101С, т.е отбираем самогон полностью.
Второй перегон: устанавливаем дополнительную царгу к аппарату с дефлегматором, в царге сета Панченкова из нержавейки , в бак заливаем крепкий самого более 60 %. и на медленной скорости 300-500 мл в час перегоняем «тело самогона» до появления первых капель сивухи или изоамилла, как только учуяли запах наподобие нитрокраски прекращаем отбор. Остатки очень вонючей жидкости выливаем сразу в канализацию ! 
Третий перегон: дистиллятор с дефлегматором и царгой, самогон разбавляем чистой водой до крепости 20-30 %. и делаем перегон гидроселекцию до 95-96С, после этой температуры включаем дефлегматор и перегоняем до 101С, т.е. пока в баке есть самогон, т. е. отбираем самогон полностью.
Очистка углём: разбавляем самогон родниковой водой до 42%., несколько дней выстаиваем, очищаем на угольной колонне длинной 350-400 мм , активированный уголь желательно прокипятить , что бы не придавать самогону жёсткости и жгучести вкуса ,скорость фильтрации любая, но не быстрая , лично  я фильтрую  не более 1 л в час, но только один раз, иначе самогон будет иметь спиртяжный привкус , затем самогон заливаем в стеклянную емкость с крышкой из нескольких слоев плотной ткани хлопчатобумажной ,сверху просто накладываем крышку, что бы самогон немного «дышал»  и даем «отдохнуть» самогону от месяца и более, для вкуса и мягкости, потом корректируем крепость до 40 %.
