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Режим обычной перегонки с сухопарником

В режиме перегонки с сухопарником аппарат значительно расширяет свой 
функционал. Сухопарник выполнен из закалённого стекла, поэтому его можно 
использовать как диоптр, чтобы видеть завораживающий процесс перегонки сво-
ими глазами. Нижняя часть сухопарника представляет собой медную колпачко-
вую тарелку, дающую эффект дополнительной перегонки и очищения.

Обычный режим с сухопарником позволит отсечь часть вредных веществ уже 
на этапе первой перегонки.

Вам потребуется:
- колонна Luxstahl 3;
- сухопарник-барботер (закажите на нашем сайте luxstahl.ru или по телефону: 
8 (800) 555-27-49);
- комплект для подключения.

Включаете максимальный нагрев. Как только температура в колонне достигает 
40 градусов, подаёте воду и начинаете отбор продукта в приёмную ёмкость. Пере-
гоняете, как в первом режиме. Скорость так же высокая, но за счёт барботажа 
сивушных масел в продукте будет значительно меньше. Как только крепость на 
выходе падает до 20%, заканчиваем перегонку.
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Режим ароматизации

Сухопарник не только очищает, но и может придавать напитку аромат прямо 
во время перегонки: достаточно наполнить его любыми ароматными веществами, 
например, цедрой лимона или кедровыми орешками.

В перегонную ёмкость заливается спирт-сырец, предварительно разбавленный 
водой до крепости 15–20% об.

Вам потребуется:
- колонна Luxstahl 3;
- сухопарник-барботер (закажите на нашем сайте luxstahl.ru или по телефону: 
8 (800) 555-27-49);
- комплект для подключения.

Перегонка происходит так же, как и в первом режиме, но с меньшей скоро-
стью. В продукте уже нет дрожжей, и нет необходимости быстрой перегонки. На-
оборот, важно медленно пропустить пары через ароматизатор, чтобы они успе-
ли насытиться вкусом и запахом. Включаете максимальный нагрев. Как только 
температура в колонне достигает 40 градусов, подаёте воду и уменьшаете нагрев. 
Начинаете отбор продукта в приёмную ёмкость. Как только крепость на выходе 
падает до 40%, заканчиваем перегонку.
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Окончание работы

Выключите нагрев, отключите охлаждение, дайте остыть до комнатной тем-
пературы. После этого разберите установку, слейте кубовый остаток. Промойте и 
просушите оборудование.

Техника безопасности

1.	 Запрещается проводить нагрев при отсутствии беспрепятственного по-
тока охлаждающей воды в достаточном количестве (не менее 50 л/час).

2.	Н еобходимо контролировать температуру продукта на выходе. Если про-
дукт тёплый (горячий), необходимо увеличить поток воды или уменьшить нагрев.

3.	 Во время работы с аппаратом будьте внимательны. Контролируйте содер-
жимое приёмной ёмкости. Не допускайте разлива продукта на плиту для исклю-
чения возгорания.

4.	 Запрещается допускать полное испарение перегоняемой жидкости.
5.	 Запрещается перегонять пенящиеся жидкости.
6.	 При работе со смесями, имеющими в своём составе легковоспламеня-

ющиеся компоненты, запрещается проводить перегонку на открытом огне – это 
может привести к возгоранию. Во время всего процесса перегонки необходимо 
иметь рядом с аппаратом ёмкость с водой в количестве, достаточном для гашения 
возможного возгорания, а также исправный огнетушитель.

7.	 Запрещается заливать в куб жидкость с большим количеством твёрдых 
включений, которые могли бы при вскипании засорить паропроводную трубку 
и препятствовать выходу из куба пара. Это может привести к повышению в кубе 
давления до опасных значений. Не поленитесь профильтровать брагу через мар-
лю!



18

Сайт: luxstahl.ru
Телефон: 8 (800) 555-27-49

Быстрый старт – самогон из сахара

Вам потребуется:
• сахар – 5 кг;
• вода (артезианская или колодезная) – 25 л;
• дрожжи спиртовые – 100 г.

Приготовление браги

Перед приготовлением ёмкость для брожения нужно промыть горячей водой и 
ополоснуть кипятком. Для уничтожения ненужных микроорганизмов на поверх-
ности сахара предварительно готовится сахарный сироп на горячей воде темпе-
ратурой выше 85°C. Температура 85°C и выше убивает все микроорганизмы. Этот 
процесс называется пастеризацией и активно применяется в пищевой промыш-
ленности.

Для приготовления сиропа потребуется 4,5 кг сахара и 5 л кипятка. Засыпаем 
сахар в горячую воду и размешиваем до полного его растворения. Полученный 
сироп выдерживают в течение 20–30 мин. при 85–90°C.

Затем добавляют 18 л холодной воды. Температура должна составить около 
30°C – это оптимальная температура для жизнедеятельности дрожжей. Если у вас 
выше – нужно остудить.

Для лучшего брожения рекомендуем использовать подкормку для дрожжей. 
Лучшей натуральной подкормкой будет ржаной хлеб – нам понадобится четверть 
буханки. Также подойдёт старое варенье (без плесени) – 0,25 л варенья.

Активация дрожжей

Рекомендуется использовать спиртовые дрожжи. Чаще всего они бывают сухи-
ми, и предварительно перед внесением их надо «оживить». 

1) Наливаем в трёхлитровую банку два литра воды температурой 35°C и всыпа-
ем 500 г сахара. Далее сусло необходимо проаэрировать. Закрываем банку крыш-
кой и активно трясём секунд 30–60.

2) Рассыпаем 100 г дрожжей по поверхности сусла (НЕ ПЕРЕМЕШИВАЕМ!), 
прикрываем крышкой и убираем в тёмное место на 15 минут. Через 15 минут 
энергично встряхиваем банку, чтобы растворить дрожжи, плавающие на поверх-
ности.

3) В это время подготавливаем основное сусло.
4) Через 5–15 минут начнётся активный процесс брожения (нужно периодиче-

ски смотреть, иначе будет грязно).
5) Если процесс в активной фазе, не затягивая, переливаем дрожжи в бро-

дильную ёмкость, герметично закрываем, энергично встряхиваем для аэрации, 
устанавливаем гидрозатвор и оставляем бродить на 48–80 часов.

Признаки окончания брожения: осветление верхних слоёв браги, перестал вы-
деляться углекислый газ (нет пузырьков, и зажжённая спичка при поднесении к 
поверхности браги НЕ тухнет), брага несладкая (горько-кислый вкус), запах лёг-
кий спиртовой.
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Перегонка и осветление

Крайне важно удалить дрожжи из браги после окончания брожения. В про-
тивном случае при нагревании в аппарате дрожжи начнут издавать неприятный 
запах, который может передаться напитку.

После окончания брожения все дрожжи опускаются на дно ёмкости, образует-
ся плотный осадок. Необходимо с помощью шланга слить брагу с осадка, оставив 
его на дне нетронутым.

Первая перегонка

Первую перегонку производить на максимальной мощности в режиме обыч-
ной перегонки от начала и до конца, не разделяя на фракции. Для отделения ча-
сти сивушных масел уже на первом этапе перегонять в режиме обычной перегон-
ки с сухопарником.

Вторая перегонка

Вторую перегонку производим в режиме укрепления. А для получения более 
крепкого напитка для настоек – в режиме ректификации.

Итак, при правильном соблюдении рецепта в оригинале вы получите продукт, 
во много раз превосходящий по вкусовым свойствам любой самогон, который вы 
пробовали раньше. Такой напиток можно с гордостью выставить на стол перед 
гостями в красивой бутылке или в дубовой бочке.

Классический сахарный самогон является основой для большинства напитков, 
наливок и настоек.

Хотите больше рецептов? Закажите книгу «100 рецептов» бесплатно на нашем 
сайте luxstahl.ru




