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«Все есть яд, и тол ько доза дел ает яд лекарством ».
Парацельс

Ïðåäèñëîâèå

Очень часто многие из нас, кто знаком с дедовским методом производства са-
могона, не знают или имеют достаточно общее представление о многих немаловаж-
ных параметрах и модификациях перегонного оборудования, секретов приготовле-
ния этого замечательного напитка. Хранение, очистка, выдержка, облагораживание 
– немногие знакомы с тонкостями самогонного производства в том объеме, в каком 
необходимо его знать каждому, кто уважает культуру алкоголеварения и правиль-
ного употребления.

Òðåáîâàíèÿ ê âîäå

Качественная вода для самогоноварения необходима, наверное, больше, чем 
качественный самогонный аппарат. Однако, рекомендации достаточно просты.
1. Ни в коем случае для приготовления браги нельзя использовать хлорированную 

воду. Хлорка – летучий компонент, и после перегонки ваш алкоголь будет очень 
неприятно пахнуть, как хлорный отбеливатель. Брагу на воде из-под крана не 
ставят также потому, что хлор убивает все микроорганизмы, в том числе дрож-
жи (они живые! О дрожжах речь пойдет в следующем разделе). 

2. Для приготовления браги вода должна быть только некипяченой, сырой. В ки-
пяченой и дистиллированной воде полностью отсутствует кислород, а соответ-
ственно, дрожжам будет нечем дышать, и брожение будет очень долгим. Иде-
ально подойдет артезианская, колодезная или родниковая вода.

3. Разбавление. После первого перегона продукт надо разбавлять, после второ-
го часто тоже, т.к. алкоголь на выходе может иметь крепость 60–96% об. Для 
разбавления лучше всего подойдет мягкая вода с минимальным количеством 
минералов (солей жесткости). Идеальной будет дистиллированная или просто 
кипяченая колодезная, артезианская или родниковая. При кипячении и дистил-
ляции все соли жесткости осаждаются в виде накипи. Чтобы получить дистилли-
рованную воду, достаточно прогнать ее 1 раз на самогонном аппарате, который 
и является по своей сути дистиллятором. Если вода будет жесткой, с большим 
количеством солей, при разбавлении ваш продукт помутнеет!

Äðîææè

Дрожжи – это основные производители спирта из сахаров, содержащихся в 
браге. Дрожжи – это микроорганизмы, относящиеся к классу одноклеточных гри-
бов. Поэтому, как и все грибы, они любят хорошую питательную среду, тепло и 
тень. Существует несколько разновидностей дрожжей, применяемых в производ-
стве крепкого алкоголя. Классификация эта достаточно условная, но по способу 
использования производителями алкоголя, простая и понятная.
1. «Дикие» дрожжи. Целый набор из разнообразных видов и штаммов этих микро-

организмов, живущих на поверхности плодов, овощей, ягод и фруктов. Внешне 
выглядят как беловатый налет на кожуре, особенно хорошо заметны на вино-
граде и яблоках. Насчет использования для алкоголеварения «диких» дрожжей 
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у профессионалов часто возникают споры. Некоторые считают, что они выделя-
ют в брагу слишком много побочных веществ, кроме спирта; другие утвержда-
ют, что в этих веществах содержится «самый шик» такого алкоголя. Одно можно 
сказать точно: все классические рецепты крепкого алкоголя (коньяк, кальва-
дос, чача, граппа, ракия и т.д.) готовятся на заквасках с использованием «диких» 
дрожжей, потому что производство этих напитков было налажено задолго до 
выведения культурных штаммов.

2. Хлебопекарные дрожжи. Используются самогонщиками чаще всего из-за их до-
ступности и дешевизны. Такие дрожжи можно купить в каждом магазине. Кре-
пость браги на хлебопекарных дрожжах редко бывает больше 10% об., обычно 
6–9. По достижению такой концентрации спирта хлебопекарные дрожжи на-
чинают выделять в брагу ненужные химические соединения – сивушные масла 
(особенно если было внесено очень много сахара), которые портят вкус и запах 
продукта. Являются приемлемым решением, если нет возможности найти спе-
циальные спиртовые дрожжи.

3. Спиртовые дрожжи. Лучший выбор для изготовления именно крепкого алкого-
ля. Спиртовые дрожжи – специально выведенный штамм дрожжевых грибков. 
Они активно живут, размножаются и выделяют спирт до крепости 18% об. и 
практически не выделяют при брожении сивушных масел.
Также дрожжи подразделяются на сухие и влажные (прессованные). Прессован-

ные дрожжи можно непосредственно вносить в сусло (смесь для браги), т.к. они уже 
находятся в готовом, «оживленном» виде. Недостатком прессованных дрожжей яв-
ляется их небольшой срок годности. Сухие дрожжи – это споры дрожжевых грибков 
либо живые дрожжи, покрытые этими спорами, и перед внесением их необходимо 
«оживить» (или разбродить, также встречается термин «активировать»). Активация 
проводится в небольшой емкости с суслом при температуре 35–39 °C (обычно пишет-
ся производителем на упаковке). Образования шапки из пены над емкостью показы-
вает, что дрожжи ожили и готовы к подвигам на ниве самогоноварения. 

Температурный режим активности дрожжей 20–32 °C. Однако при 20 °C окон-
чания сбраживания вы будете ждать не меньше месяца. Оптимальная температура 
для браги – 28–32 °C. Если брожение активное (обильная пена, сильное газовыделе-
ние), дрожжи сами повысят температуру в емкости для брожения до 35 °C и выше, 
в таком случае брагу нужно охлаждать до оптимума, проветривать. Иначе дрожжи 
погибнут от перегрева, и брага прокиснет. Однако часто бывает, что брожение идет 
медленно, в таком случае емкость для браги ставят в теплое место, к батарее, либо 
используют емкость для брожения с подогревом (термостатом). Подогреватель хо-
рошо подходит аквариумный – он легко автоматически поддерживает температуру 
28–30 °C и потребляет мало электроэнергии. Такой подогреватель можно купить в 
любом зоомагазине.

Окончание брожения: осветление верхних слоев браги, перестал выделяться 
углекислый газ (нет пузырьков в гидрозатворе и зажженная спичка при поднесении 
к поверхности браги НЕ тухнет; перчатка, надетая на горло бутылки, опадает), брага 
не сладкая (горько-кислый вкус), запах легкий спиртовый.

Удаление дрожжей после окончания брожения. Крайне важный процесс, о ко-
тором часто забывают. Чем меньше дрожжей попадет в перегонный куб аппарата, 
тем меньше будет неприятный запах напитка. Для этого не только проводят двой-
ную перегонку, но и стараются максимально удалить дрожжи из браги перед ее 
нагревом.
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Перенести брагу в холод. Дождаться, пока дрожжи осядут в осадок на дно. С 
помощью трубки слить брагу в другую емкость, осадок дрожжей оставить на дне.

Осветление браги бентонитом. Бентонит – природная глина, можно купить в хо-
зяйственном магазине. На 50 литров осветляемой браги взять 4–5 столовых ложек 
бентонита и растворить в 300–400 г теплой воды до консистенции жидкой сметаны. В 
кувшинный блендер вливаем воду и при включенном блендере постепенно засыпаем 
заранее отмеренное количество глины. Через 2–3 минуты выключаем блендер и даем 
глине набухнуть 10 минут, после чего еще раз включаем его на минуту. Вливаем ее 
в емкость с брагой, интенсивно при этом ее перемешивая. Брага, подвергающаяся 
осветлению бентонитом должна быть полностью выбродившей и должна быть ком-
натной температуры. Если вы до осветления выносили на холод брагу, то перед ос-
ветлением нужно, чтоб брага постояла в комнате и согрелась. Скорость образования 
осадка от 15 минут до суток. После образования на дне плотного осадка декантируем 
(сливаем) брагу с осадка через шланг, не потревожив слой осадка.

Ïåðåãîíêà (äèñòèëëÿöèÿ). 
Ôðàêöèîííàÿ ïåðåãîíêà. «Ãîëîâû» è «õâîñòû»

Помимо нужного нам спирта дрожжи при брожении выделяют еще много раз-
нообразных вредных и полезных продуктов. Вся биохимия этих процессов очень 
сложна. Для того, чтобы разделить брагу на эти составляющие, вычленить необхо-
димые нам и удалить ненужные, процесс перегонки нужно проводить с разделени-
ем на фракции. 

Если мы перегоняем просто спиртосодержащую жидкость, вполне достаточно 
перегнать ее один раз. Но в подавляющем большинстве случаев перегонке под-
вергается брага, в которой есть живые организмы – дрожжи. При нагревании до 
кипения они начинают умирать и перед смертью выделяют некоторые плохие хими-
ческие соединения в наш продукт. Поэтому первая перегонка проводится на мак-
симальном нагреве и максимальной скорости вытекания продукта, чтобы дрожжи 
«агонизировали» недолго. Вторая перегонка позволит нам избавится от продуктов 
жизнедеятельности дрожжей. 

Первая перегонка.
Нагрев браги ведется до первых капель продукта при максимальной скорости 

нагрева. Включить охлаждающую воду тонкой струйкой нужно, когда почувствует-
ся первый спиртовый запах, т.к. брага уже начинают испаряться. 

«Головы». Начинает капать продукт (для каждой браги разная температура точ-
ки начала кипения, и вы сможете подобрать ее сами индивидуально). Первые 100–
150 мл продукта отбираются в отдельную емкость (стакан). Нагрев нужно оставить 
минимальный, скорость капания продукта – 1 капля в секунду. Такая низкая ско-
рость нужна для того, чтобы максимально очистить наш алкоголь от легкокипящих 
компонентов: метанола, ацетона и легких эфиров. Эти компоненты (первые 100–150 
мл) имеют название «головы» и используются только как растворитель, жидкость 
для розжига или для мытья стекол. Пить их ни в коем случае нельзя! Процесс уда-
ления из продукта легкокипящих компонентов (температура кипения меньше тем-
пературы кипения спирта) называется «отбором голов». Часть этих фракций также 
конденсируется в сухопарнике.

«Тело». Далее идет основной промежуток работы – «тело» продукта. «Тело» или 
«сердце» – наш целевой продукт. На этом этапе трудно удержаться и не попробо-
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вать свое творение. Но в первой перегонке вкус и запах вас может немного разо-
чаровать! В отборе «тела» в первой перегонке важно при максимальной скорости 
нагрева и максимальной скорости вытекания продукта, чтобы в продукте получи-
лось как можно меньше органических веществ от нагревания дрожжей. В процессе 
отбора «тела» в браге уменьшается количество алкоголя, и крепость постепенно 
снижается. Отбор «тела» продолжают до тех пор, пока она не будет равна 40%.
Крепость проверяется методом поджига – накапать чайную ложку и поджечь. Если 
горит – крепость еще более 40% и перегонку следует продолжать. Если уже нет, то, 
значит, пошел остаток, «хвосты». 

«Хвосты». Они содержат тяжелые эфиры (от них мы страдаем похмельем по 
утрам) и воду. Хотя и спирта в «хвостах» бывает немало.«Хвосты» собираются в 
отдельную емкость, перегонку нужно вести, пока не пойдет чистая вода. «Хвосты» 
от нескольких перегонок можно подвергнуть предварительной очистке маслом или 
активированным углем (см. главу «Очистка»), перегнать 2–3 раза с повторным от-
делением «голов» и промежуточной очисткой также маслом или активированным 
углем – и получить вполне качественный продукт.

Процесс закончен, исходную брагу вы разделили на составляющие: легкие эфи-
ры («головы») – 100–150 мл, дистиллят 50–90% («тело»), вода и тяжелые эфиры («хво-
сты»). В сухопарнике скопился конденсат эфиров и вода. Это нужно слить. Конструк-
ция аппарата с сухопарником позволяет получить хороший продукт и после первого 
перегона. Однако, для отменного качества двойная перегонка желательна всегда. 

Вторая перегонка.
Повторить перегонку, разбавив «тело» до крепости 30–40%, и повторно при 

перегонке отделить «головы» и «хвосты». Нагрев и скорость перегонки лучше су-
щественно снизить. «Головы» отбирать на скорости 1 капля в 2 секунды, т.е. в 2 
раза медленнее, и употреблять внутрь их также нельзя. «Хвосты» можно отобрать 
в ту же емкость, что и «хвосты» после первого перегона. В них содержится еще 
достаточно большое количество алкоголя, однако и сивухи очень много. «Хвосты» 
рекомендуется очистить (см. главу «Промежуточная очистка») и перегнать также 2 
раза отдельно с разделением на фракции.

«Тело» после второй перегонки – и есть наш целевой продукт. 
После работы аппарату нужно дать остыть до комнатной температуры, разо-

брать его. Если вы заливали в перегонную емкость 11 литров браги и получили, 
например, 2 л продукта, то в емкости останется, соответственно, 9 литров воды, 
поэтому за налипание, пригорание внутри емкости беспокоиться не нужно. Воду 
слейте, а емкость прополощите проточной водой. Аналогичные действия нужно 
сделать с сухопарником и холодильником. 

Ïðîìåæóòî÷íàÿ î÷èñòêà

Чтобы удалить сивушные масла, ненужные соединения и остатки органических 
веществ после гибели дрожжей из первого перегона используют промежуточную 
очистку.

Маслом:
Метод основан на том, что сивушные масла растворяются в растительном мас-

ле, а спирт – нет.
Продукт от первой перегонки разбавляется водой до 15%. Переливаем в ем-

кость, до 2/3 от всего объема, вносим масло (растительное, рафинированное без 
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запаха) в количестве 20 грамм на литр раствора, интенсивно трясем в течение од-
ной минуты три раза с перерывами в одну две минуты.

Через 12–24 часов сливаем в другую емкость без масляной пленки. Слитый рас-
твор можно профильтровать сначала через механический фильтр, способный за-
держать мелкие частицы масла (ватно-марлевый самодельный – лучшее решение).

Активированным углем:
Метод основан на том, что сивушные масла, как и любые масла, обладают хо-

рошей адгезией (хорошо прилипают к различным поверхностям). Активированный 
уголь имеет очень развитую поверхность благодаря большому количеству пор.

Разбавляем до 10%–17% максимально охлажденный продукт от первой перегон-
ки и пропускаем через уголь. Количество угля для фильтрации порядка 5–15 грамм 
на литр фильтруемой жидкости. Уголь предварительно промыть от угольной пыли.

Ðåöåïòû áðàãè
Рецептура алкогольных напитков домашнего производства многогранна и 

интересна. Качество и вкус будет улучшаться вместе с приходом к Вам опыта 
в этом любопытном и творческом деле. 

Важным условием правильного спиртового брожения является то, чтобы 
никаких микроорганизмов, кроме дрожжей, в брагу не попало. Также бродя-
щее сырье нужно изолировать от воздуха. Если кислород будет поступать к 
браге или в нее попадут из воздуха «вредные» микроорганизмы (например, 
плесень, молочнокислые бактерии и т.д.), то в результате будет происходить 
не спиртовое, а молочнокислое, уксуснокислое или брожение другого нетре-
буемого вида. Сырье будет в лучшем случае потеряно, а в худшем – потеряно 
ваше здоровье. Основное требование, чтобы этого не происходило, – чистая 
герметичная бродильная емкость с гидрозатвором. Гидрозатвор не впустит 
внутрь посторонние бактерии и кислород, зато углекислый газ, образующийся 
при брожении, будет свободно выходить, и бродильная емкость будет защище-
на от избыточного давления.

Обратите внимание, что многие напитки приготавливаются на основе клас-
сического сахарного самогона. Его рецепт приводится в самом начале, и не-
смотря на то, что он требует минимум ингредиентов, есть много нюансов про-
изводства этого напитка. 

1. «Ñàõàðíûé» èëè êëàññè÷åñêîé ñàìîãîí
Ингредиенты:

Для сиропа:
• Сахар – 5 кг;
• Вода артезианская или колодезная – 1 л на 1 кг сахара.

Для инвертированного сиропа:
• Кислота лимонная – 0,8 г на 1 кг сахара;
• Дрожжи спиртовые – 20 г на 1 кг сахара.

Приготовление
Сироп. Чем чище будут ингредиенты для браги, емкость для брожения и ваши 

руки, тем меньше вероятность того, что в брагу попадут посторонние микроор-
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ганизмы и не дадут дрожжам превращать сахар в алкоголь. Поэтому перед при-
готовлением емкость для брожения нужно промыть горячей водой и ополоснуть 
кипятком.

Для уничтожения ненужных микроорганизмов на поверхности сахара, предва-
рительно готовится сахарный сироп на горячей воде температурой выше 85 °C. 
Температура 85 °C и выше убивает все микроорганизмы. Этот процесс называется 
пастеризацией и активно применяется в пищевой промышленности.

Сироп для браги можно готовить как обычный, так и инвертированный. В инвер-
тированном сиропе сахар превращается в глюкозу и фруктозу, и дрожжам проще 
превращать его в алкоголь. Такой сироп в 2–3 раза быстрее бродит, процесс зани-
мает всего 2 суток. Также самогон из такого сиропа лучше на вкус и запах.

Обычный сироп готовится из расчета 1 кг сахара на 1 л кипятка. По времени 
готовится быстрее инвертированного. Полученный сироп выдерживают в течение 
20–30 мин при 85–90 °C. Затем добавляют 3,5–4 л холодной воды на 1 кг сахара. 
Температура должна составить около 30 °C – это оптимальная температура для 
жизнедеятельности дрожжей.

Инвертированный сироп готовится так. На 1 кг сахара добавляется 0,5 л воды. 
Сироп доводится до кипения, пенка снимается и вносится лимонная кислота 0,8 г 
на 1 кг сахара. Выдерживается 1,5–2 часа при температуре 95–100 °C. За это время 
весь сахар превратится во фруктозу и глюкозу. 

В качестве подкормки для дрожжей следует использовать фосфат-содержащие 
соединения. Лучшей натуральной подкормкой будет ржаной хлеб в расчете: чет-
верть буханки на 25 л браги. Также подойдет старое варенье (без плесени) – 0,25 л 
варенья на 25 л браги.

Внесение дрожжей.
Если используются обычные хлебопекарные дрожжи (прессованные в брикетах) 

– дозировка составляет 70–100 г на 1 кг сахара. Хлебопекарные дрожжи дают мень-
шую крепость браге и выделяют при своей жизнедеятельности сивушные масла.

Для применения рекомендуются специально выведенные спиртовые дрожжи. 
Чаще всего они бывают сухими и предварительно перед внесением их надо «ожи-
вить». Для этого температуру сиропа нужно довести до 35–39 °C и внести сухие 
дрожжи. Помешивать до образования шапки из пены, ее появление означает, что 
дрожжи «ожили». После этого брагу нужно чуть остудить до 28–30 °C и оставить 
бродить в емкости с гидрозатвором на 48–80 часов. 

Признаки окончания брожения: осветление верхних слоев браги, перестал вы-
делятся углекислый газ (нет пузырьков и зажженная спичка при поднесении к по-
верхности браги НЕ тухнет), брага не сладкая (горько-кислый вкус), запах легкий 
спиртовый.

Перегонка и осветление.
Крайне важно удалить дрожжи из браги после окончания брожения. В против-

ном случае, при нагревании в аппарате дрожжи начнут издавать неприятный запах, 
который может передаться напитку.

После окончания брожения все дрожжи опускаются на дно емкости, образуется 
плотный осадок. Необходимо с помощью шланга слить брагу с осадка, оставив его 
на дне нетронутым.

Другой вариант удаления дрожжей из браги – использование природной глины 
– бентонита. На 50 литров осветляемой браги взять 4–5 столовых ложек бентонита 
и растворить в 300–400 г теплой воды до консистенции жидкой сметаны. В кувшин-
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ный блендер вливаем воду и при включенном блендере постепенно засыпаем за-
ранее отмеренное количество глины. Через 2–3 минуты выключаем блендер и даем 
глине набухнуть 10 минут, после чего еще раз включаем его на минуту. Вливаем ее 
в емкость с брагой, интенсивно при этом ее перемешивая. Брага, подвергающая-
ся осветлению бентонитом должна быть полностью выбродившей и должна быть 
комнатной температуры. Если вы до осветления выносили на холод брагу, то перед 
осветлением нужно, чтоб брага постояла в комнате и согрелась. Скорость обра-
зования осадка от 15 минут до суток. После образования на дне плотного осадка 
декантируем (сливаем) брагу с осадка через шланг, не потревожив слой осадка.

Для сахарной браги крайне рекомендуется двойная дистилляция.
Первая перегонка.
Можно первую перегонку производить на максимальной мощности и скорости 

перегонки, от начала и до конца, не разделяя на фракции, но лучше проводить дро-
бление/разделение на фракции и в первую дистилляцию (то есть отделять «головы» 
и «хвосты»).

В отдельную емкость собрать 30 миллилитров дистиллята с каждого килограм-
ма сахара («головы»), отложим их в сторону, начинаем отбор тела до достижения 
крепости на выходе 40%, крепость измерять спиртометром, при температуре 20 
°C. После смены приемной емкости «хвостовую» (конечную) часть отбираем до пол-
ного отсутствия спирта.

Промежуточная очистка.
Маслом:
Продукт от первой перегонки разбавляется водой до 15%. Переливаем в ем-

кость, до 2/3 от всего объема, вносим масло (растительное, рафинированное без 
запаха) в количестве 20 грамм на литр раствора, интенсивно трясем в течение од-
ной минуты три раза с перерывами в одну две минуты.

Через 12–24 часов сливаем в другую емкость без масляной пленки. Слитый рас-
твор можно профильтровать сначала через механический фильтр, способный за-
держать мелкие частицы масла (ватно-марлевый самодельный – лучшее решение)

Активированным углем:
Разбавляем до 10%–17% максимально охлажденный продукт от первой пере-

гонки и пропускаем через уголь. Количество угля для фильтрации порядка 5–15 
грамм на литр фильтруемой жидкости. Уголь предварительно промыть от угольной 
пыли. 

Вторая перегонка.
Головную фракцию мы отбираем медленно, после появления первых капель 

дистиллята из холодильника снижаем мощность настолько, чтобы продукт капал 
примерно со скоростью 2–3 капли в секунду. На такой скорости отбираем 50 мил-
лилитров (головы) с каждого сброженного килограмма сахара. После этого меняем 
приемную емкость и начинаем отбор «тела». Отбор производим на средней скоро-
сти, продолжаем до того, как крепость при 20 °C станет 45%. Меняем приемную 
емкость для добора «хвостов».

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 го-
стями в красивой бутылке или в дубовой бочке.

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

К этой группе рецептов относятся те, которые сможет сделать у себя дома 
каждый. Ингредиенты, используемые в них, даже дешевле, чем сахар, однако 
сам напиток получается вкуснее и необычнее, чем сахарный самогон. Варе-
нье, старые конфеты, сухофрукты часто лежат очень долго или достаются от 
«заботливых» родственников. В этих рецептах вы увидите, как легко и просто 
можно изготовить качественный самогон для наливок, настоек и самостоя-
тельного употребления при минимальных затратах.

2. Ñàìîãîí èç âàðåíüÿ

Ингредиенты:
• любое варенье – 3 л;
• вода – 20 л;
• дрожжи спиртовые – 1 пачка;
• З кг сахара. 

Приготовление
Идеальный и простой рецепт, если нужно переработать большое количество не 

особо нужного варенья. 
Варенье развести в воде. Добавить дрожжи, предварительно активировав их, и 

сахар. Перегонять 1 раз с отделением «голов» и «хвостов». 

3. Ñàìîãîí èç êîíôåò

Ингредиенты:
• карамель или конфеты – 5 кг;
• вода – 20 л;
• дрожжи спиртовые – 1 пачка.

Приготовление
Простой рецепт, если после какого-нибудь праздника остаются конфеты, кото-

рые никто не ест.
Конфеты размять в теплой воде, растворять до максимального растворения са-

хара. Добавить спиртовые дрожжи, предварительно активировав их. Перегонять 2 
раза с отделением «голов» и «хвостов». Вкус может получиться самый необычный!

3
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4. Ñàìîãîí èç ñóøåíûõ ÿáëîê

Ингредиенты:
• сушеные яблоки или любые сухофрукты – 2 кг;
• вода – 10 л;
• сахар – 3 кг;
• дрожжи спиртовые – 1 пачка;
• чабрец – 1 пучок.

Приготовление
Сушеные яблоки или сухофрукты заварить в горячей воде (85–90 °C). Затем 

добавить сахар и спиртовые дрожжи, предварительно активировав их. Брожение 
идет, в среднем, неделю. После добавить в продукт пучок сухого чабреца и пере-
гнать 2 раза с отделением «голов» и «хвостов». Можно без промежуточной очистки.

ÍÀÑÒÎÉÊÈ ÍÀ ÎÑÍÎÂÅ ÊËÀÑÑÈ×ÅÑÊÎÃÎ ÑÀÌÎÃÎÍÀ
Настойки, в отличие от наливок, более крепкие и менее сладкие алкоголь-

ные напитки. Для настоек используются различные вкусовые и ароматные 
продукты. Не рекомендуется увеличивать их количество в Вашем алкоголе, 
лучше, как говорится, «недоборщить». Все настойки готовятся на достаточно 
крепком самогоне крепостью более 50%, чаще двойного перегона с промежу-
точной очисткой. Поэтому настойки часто называют «мужскими» напитками. 

5. Äæèí

Ингредиенты:
• можжевельник (ягоды) – 25 г;
• кориандр – 3 ч.л.;
• тмин 2 ч.л.;
• вода артезианская или колодезная;
• самогон двойной перегонки – 610 мл.

Приготовление
Настаиваем отдельно можжевельник и кориандр с тмином.
1) Настойка можжевельника.
Берем 330 мл классического самогона, разводим до 80% добавлением 70 мл 

воды и засыпаем можжевельник.
2) Настойка кориандра и тмина.
Берем оставшиеся 280 мл самогона, засыпаем кориандр с тмином. Количество 

этих компонентов можно уменьшить или увеличить по вкусу.
Настаиваем 4–5 дней. Во время настаивания постоянно перемешиваем. Перед 

перегонкой настои профильтровать и выжать из плодов остатки алкоголя, разба-
вить водой каждый настой до 20–30%. При перегонке отбираем «головы» и «хво-
сты». Из каждого настоя выгоняем дистиллят. Смешиваем полученные дистилляты 
(проводим купажирование). Джин готов!

Перед употреблением желательно выдержать его 1–2 месяца в дубовом жбане 
или бочке либо в емкости с дубовой щепой.
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6. Êåäðîâêà

Ингредиенты:
• неочищенные кедровые орехи – 40 грамм;
• апельсиновая цедра – 2–3 грамма;
• ванилин – на кончике ножа;
• свежий листик черной смородины – 1 штука;
• сахар – 1 столовая ложка;
• самогон сахарный 45% – 0,5 л.

Приготовление
Апельсиновую цедру необязательно покупать в магазине, ее можно сделать 

самостоятельно. Достаточно срезать тоненький верхний желтый слой апельсино-
вой кожуры и 1–2 дня просушить его на солнце. При этом важно не задеть белую 
шкурку, содержащую горечь. Апельсиновую цедру и листик черной смородины 
можно вовсе не добавлять, но тогда вкус кедровки будет более резким. В каче-
стве алкогольной основы можно взять очищенный самогон (желательно двойной 
перегонки).

1. Переложить орешки в металлическую емкость, залить их крутым кипятком и 
перемешать. Затем слить воду. Повторить 3 раза. Выпаривание позволяет убрать 
смолянистую основу кедровых орехов, благодаря чему настойка становится вкус-
нее, у нее пропадает неприятный запах смолы.

2. Промытые орешки переложить в банку, добавить сахар, апельсиновую цедру, 
лист черной смородины.

3. Залить смесь самогоном и хорошо перемешать.
4. Закрыть банку крышкой и поставить на 10 дней в теплое темное место.
5. Процедить кедровку через марлю и поставить на 3–4 дня в прохладное тем-

ное место, чтобы напиток отстоялся. После этого его можно пробовать.
В результате приготовления у вас получится легко пьющаяся настойка на кедро-

вых орешках с оригинальным сбалансированным вкусом.

7. Íàñòîéêà «à-ëÿ-Êóðâóàçüå»

Ингредиенты:
• самогон 50% двойной перегонки 

с промежуточной очисткой – 3 литра;
• корень калгана – 10 г;
• дубовая щепа – 1 ч.л.;
• чернослив – 15 шт;
• миндаль – 15 орешков (раздавить).

Приготовление
Ингредиенты смешать, настаивать в банке 1,5–2 недели в темном месте, перио-

дически взбалтывая (раз в 2 дня). Профильтровать через 4 слоя марли. Отстоять в 
стеклянной таре 3–4 недели, аккуратно слить с осадка.

Вкус очень приятный, практически не отличим от «Курвуазье VS».
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8. Àíèñîâêà

Ингредиенты:
• Семена аниса – 20–25 г;
• бадьян – 2 звездочки (раскрошить);
• семена фенхеля – 10 г;
• кориандр – 1–2 г;
• гвоздика – 2–3 шт;
• корица – на кончике ножа;
• ваниль – на кончике ножа;
• цедра с четверти лимона;
• мед – 1 ст. ложка.

Приготовление 
Залить 45%-ным самогоном (1 л) и поставить на неделю. Каждый день взбал-

тывать. Потом процедить через 4 слоя марли, настоять 2–3 дня. Напиток очень 
ароматный и прозрачный, золотистого цвета. Дольше недели не передерживать, во 
вкусе появляются лекарственные нотки. Хранить в дубовом жбане или бочке.

9. Ïåðöîâêà ñ ìåäîì

Ингредиенты:
• самогон 50% – 1 литр;
• перец Чили – 1,5 шт.;
• гвоздика – 2 шт;
• тмин – щепотка 

(этот ингредиент на любителя);
• черный перец – 4 горошины;
• мед – 1 столовая ложка.

Приготовление
Помещаем в банку все указанные ингредиенты, кроме меда. Настаивать 2 не-

дели. Встряхивать раз в 2 дня. Через 2 недели добавим в банку мед, и снова уберем 
настаиваться на 2 недели. Перемешивать встряхиванием аналогично раз в 2 дня. 
Добавленный мед растворится не сразу. Поэтому сначала добавляем мед, он по-
гружается на дно сосуда, постепенно растворяется. Через несколько дней пере-
мешиваем содержимое банки, напиток станет чуть мутным. Это растворился мед. 
Перцовка готова! Настойку необходимо процедить через марлево-ватный фильтр и 
она готова к употреблению.

Для красоты в бутылку с перцовкой неплохо добавить часть перчика, на кото-
ром настаивалась настойка.
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10. Íàñòîéêà àíèñîâî-îðåõîâàÿ

Ингредиенты:
• самогон 45% – 2 л;
• мята – 40 г;
• анис – 40 г;
• миндаль – 40 г. 

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

После этого, процедив, можно употреблять. Затем в гущу можно опять влить поло-
вину пропорции дистиллята и оставить на 1 месяц в тепле.

11. Íàñòîéêà «Íèêîëüñêàÿ»

Ингредиенты:
• листья смородины – заполнить 2/3 

в 3-литровую банку;
• самогон 50% – 2,5 л;
• сахар – 1 ст. ложка.

Приготовление
Листья утрамбовать, но не плотно. Поставить на сутки в темное место. После 

процедить. Цвет настойки получается светло-изумрудный очень красивый. Вкус 
очень насыщеный. Пьется в охлажденном виде. Употребить в течение недели, ибо 
вкус угасает, и цвет меняется на чайный.

12. Íàñòîéêà «Ïðÿíàÿ»

Ингредиенты:
• самогон двойной перегонки 40% – 2,5 л;
• имбирь свежий – 30 г;
• мускатный орех – 1/2 шт;
• корица – 1 палочка;
• анис – 15 г;
• цедра одного лимона;
• кедровые орехи – 30 г 

(предварительно немного потолочь);
• мед – 2 ст. ложки.

Приготовление
Ингредиенты положить в банку на 3 л, залить самогоном двойной перегонки 

45%, настаивать месяц. Отфильтровать и разлить по бутылкам.
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13. Íàñòîéêà «Êèâè»

Ингредиенты:
• самогон 60% – 1 л;
• киви – 400 г.

Приготовление
Киви очистить от кожуры, размять. Соотношение самогона к мякоти киви 2:1.

Фруктозы примерно 50 г на 1 л самогона или больше, если кто любит послаще. На-
стаивать около месяца в темном месте, потом отжать мякоть. 

14. Áàíàêîñ

Ингредиенты:
• самогон 50% – 1 литр;
• банан – 2 шт;
• кокосовая стружка – 3 ст. ложки;
• сахар с корицей 

(пекарский готовый продается) – 1 ч. ложка;
• гвоздика – 5 цветков. 

Приготовление
Бананы нарезать мелко, смешать со стружкой как тесто, выложить на дно бан-

ки и присыпать сахаром и гвоздикой, залить самогоном. На неделю поставить в 
тепло, потом процедить и на стол. Очень ароматная настойка с ароматом бананов 
и кокоса.

15. Íàñòîéêà «Áîðîäèíñêàÿ»

Ингредиенты:
• семена кориандра – 12 г;
• семена тмина – 9 г;
• перловая крупа, слегка обжаренная – 20 г;
• перловка жженая (до темного цвета) – 30 г;
• самогон 45% – 3 л.

Приготовление
Смешиваем ингредиенты, настаиваем 7–9 дней. В процессе настаивания изна-

чально из-за обжаренной перловки запах не очень, однако потом нормализуется и 
пахнет хлебом. После подкрашивается жженым сахаром. По вкусу и запаху напо-
минает «Латгальский» коньяк.
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16. Èìáèðåâêà

Ингредиенты:
• сахарный самогон 40% – 1 л;
• сахар (лучше пережженный) – 300 грамм;
• свежий имбирь – 50 г;
• очищенные грецкие орехи – 10 шт.

Приготовление
Все ингредиенты измельчить, залить самогоном. Настаивать неделю. После 

чего отфильтровать. Орехи дают и запах, и маслянистость, и цвет напитку. 
Цвет мутный, правда, слегка. Имбирный запах изменяется, уходит запах орехов. 

Появляется смесь (купаж) вкуса и запаха имбиря и орехов.

17. Íàñòîéêà «Ïîðòóãàëüñêàÿ»

Ингредиенты:
• самогон 45% – 1,5 л;
• курага – 100 г;
• апельсин средний – половина.

Приготовление
Настаивать в темном теплом месте 2 недели. Перемешивать каждый день встря-

хиванием! Перед разливкой в бутылки – отфильтровать. Отличный цитрусовый вкус 
при употреблении и абрикосовое послевкусие гарантировано! 

18. Íàñòîéêà «Ïîáåäèòåëü» íà ëàâðîâîì ëèñòå

Ингредиенты:
• самогон 50% двойной перегонки – 3 л;
• изюм – 60 шт. (белый);
• чай Белфаст – 3ч. ложки;
• лавровый лист средних размеров – 6 шт.;
• перец черный горошек (не душистый) – 48 шт.;
• сахарный песок – 6 ст. ложек;
• ванилин на кончике ножа.

Приготовление
Ингредиенты смешать, настаивать 5 дней. Перемешивать каждый день. Проце-

дить. Дать отдохнуть пару дней. Вместо сахара можно использовать мед.
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19. Íàñòîéêà ëèìîííàÿ
Ингредиенты:

• лимон – 2 шт;
• самогон 50% двойного перегона – 0,5 л.

Приготовление
Моем лимоны, обрезаем желтую кожицу. Если нужна настойка без горьковатого 

привкуса, то стараемся обрезать корку как можно тоньше без присутствия белой 
кожуры. Заливаем корки 0,5 л самогона и настаиваем 2 недели в темном помеще-
нии, периодически помешивая.

20. Íàñòîéêà èç æåíüøåíÿ

Ингредиенты:
• самогон 50% двойного перегона – 0,5 л;
• кусочек женьшеня;
• мед – 1 чайная ложка.

Приготовление
На куске корня женьшеня настаивать самогон 2–3 дня. По желанию можно до-

бавить мед. В настойку можно доливать самогон 2–3 раза.

21. Íàñòîéêà ëþáèòåëüñêàÿ

Ингредиенты:
• самогон 45% – 0,5 л;
• средние дольки чеснока – 6 шт;
• стручок красного перца (острого) – 1 шт.

Приготовление
Чеснок мелко порезать, всыпать в бутыль, добавить красный перец, залить са-

могоном, плотно закупорить и дать настояться в течение 3 недель. Затем процедить 
в другую бутыль, добавить сок из половинки лимона, плотно закрыть. Хранить в 
холодильнике.

22. Íàñòîéêà îõîòíè÷üÿ

Ингредиенты:
• самогон 50% двойного перегона – 1 л;
• ягоды можжевельника – 30–40 г;
• черный молотый перец – 2 г;
• семена укропа – 50 г;
• поваренная соль – 10–12 г;
• хрен – 40 г.

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

в течение 2 недель в теплом месте, периодически встряхивая содержимое. Затем 
процедить и отфильтровать.
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23. Ðÿáèíîâàÿ íàñòîéêà

Ингредиенты:
• ягоды рябины – 2 л;
• самогон 40% двойного перегона – 3 л.

Приготовление
Ягоды рябины следует собрать после первых осенних заморозков, очистить от 

стебельков и ссыпать в бутылки на 2/3 их высоты. Залить самогоном, 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 за-
купоренных бутылках. В темной посуде не нуждается. Для улучшения букета можно 
применить такой способ. Первый настой самогона, простоявший 2–3 недели, уда-
лить, а ягоды вновь залить таким же количеством самогона. Через 3 недели слить и 
смешать с профильтрованной первой настойкой.

24. Öåëåáíàÿ íàñòîéêà

Ингредиенты:
• самогон 60% двойного перегона – 1 л; 
• прополис – 10 г;
• очищенный от косточек чернослив – 50 г;
• липовый цвет – 1 ч.л.;
• донник – 1 ч.л;
• чабрец – 1 ч.л; 
• мята – 1 ч.л.

Приготовление
Сушеный чернослив мелко порезать, смешать с липовым цветом, донником, ча-

брецом, мятой и залить самогоном. Бутыль плотно закупорить и поставить в теплое 
место на 2 месяца. После этого процедить настойку, добавить в нее прополис, за-
купорить и дать настояться в течение месяца.

25. Íàñòîéêà ìÿòíàÿ

Ингредиенты:
• самогон 40% – 1 л; 
• листья мяты – 50 г.

Приготовление
Свежие листья мяты, собранные в сухую погоду, измельчают, заливают само-

гоном, настаивают 2 недели. Процеживают и разливают в бутылки. Настойка имеет 
красивый зелено-изумрудный цвет, усиливает аппетит, улучшает пищеварение.

4
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26. Íàñòîéêà íà ãðåöêèõ îðåõàõ

Ингредиенты:
• перегородки грецких орехов – 1/3 3л банки;
• самогон 45% – 2/3 3л банки.

Приготовление
Настой на самих грецких орехах никакого результата не дает. Необходимо по-

стараться найти именно перегородки от ядер. Перегородок должно быть много. 
Добавить 10 г глюкозы. В итоге получается первоклассный напиток, стоящий своих 
трудов. Чем больше простоит настойка, тем качественнее будет напиток. Настаи-
вать не менее недели. Единственный недостаток в том, что напиток не терпит «пере-
дозировки» при употреблении.

27. Íàñòîéêà ïîëûííàÿ

Ингредиенты:
• самогон 45% – 1 л; 
• полынь – 50 г;
• сахар – 50 г.

Приготовление
Свежую или сушеную полынь заливают самогоном, настаивают 2 недели, цедят, 

добавляют сахар. Разливают в бутылки и закупоривают.
Снимает нервное напряжение.

28. Áåðåçîâàÿ íàñòîéêà ñ ïðîïîëèñîì

Ингредиенты:
• самогон 45% – 1 л; 
• прополис – 200 г; 
• березовый сок – 200 г.

Приготовление
Для приготовления березовой настойки необходимо измельчить прополис, на-

сыпать в бутылку и, налив самогон, встряхивать полчаса. Затем настаивать, перио-
дически встряхивая, трое суток. По желанию перед употреблением настойку можно 
разбавить березовым соком.

29. Ïîìåðàíöåâàÿ áåñöâåòíàÿ ãîðüêàÿ íàñòîéêà

Ингредиенты:
• самогон 45% – 1 л; 
• померанцевая сушеная корка – 2,4 г; 
• сахар – по вкусу.

Приготовление
Всыпать в бутыль сушеные померанцевые корки, добавить самогон. Оставить 

на 2 недели, периодически взбалтывая. После этого добавить сахар по вкусу.
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30. Ìåäîâàÿ íàñòîéêà íà òðàâàõ

Ингредиенты:
• самогон 40% – 1 л;
• мед – 4 ст. ложки;
• кора дуба – 1 ст. ложка;
• семена кориандра – 1 ст. ложка;
• сушеный чабрец – 1 ст. ложка;
• сушеная мелисса – 1 ст. ложка;
• сушеная зубровка – 1 ст. ложка.

Приготовление
Мед размешать с самогоном и залить им травы, бутыль закупорить, поставить в 

прохладное место на 2–3 месяца. Отцедить, залить в бутылки, закупорить. Хранить 
в темном, прохладном месте.

31. Íàñòîéêà ãðóøåâî-ñìîðîäèíîâàÿ

Ингредиенты:
• сушеные груши – 100 г;
• изюм – 100 г;
• молодые листья смородины – 100 г;
• самогон 40% – 2 л.

Приготовление
Ингредиенты поместить в бутыль, поставить в темное место на 1 месяц, пери-

одически встряхивать. Готовую настойку отфильтровать, разлить по бутылкам, за-
купорить.

32. Âèòàìèííàÿ öåëåáíàÿ íàñòîéêà

Ингредиенты:
• свекольный сок – 1 стакан;
• морковный сок – 1 стакан;
• лимонный сок – полстакана;
• клюквенный сок – полстакана;
• мед – 1 стакан;
• самогон 70% – 100 мл.

Приготовление
Тщательно перемешивают и настаивают 3–4 дня в темном прохладном месте, 

периодически встряхивают. При гипертонической болезни и как общеукрепляющее 
средство принимают по 1 столовой ложке три раза в день до еды в течение 1,5–2 
месяцев.
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33. ×åñíî÷íàÿ öåëåáíàÿ íàñòîéêà

Ингредиенты:
• измельченный чеснок – 350 г;
• самогон 70% – 200 мл.

Приготовление
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 явля-
ется прекрасным очищающим и общеукрепляющим средством, способствующим 
выведению из организма известковых и жировых отложений, снятию спазмов со-
судов, активно улучшает обменные процессы.

34. Õðåíîâóõà

Ингредиенты:
• самогон 40% – 3 л;
• хрен – 5–6 корешков;
• перец сушеный – 12–15 маленьких перчиков;
• мед – 3 ст. ложки.

Приготовление
Настаивать хреновуху неделю в темном месте, ежедневно перемешивать взбал-

тыванием. Процедить, охладить, употребить.

35. Íàñòîéêà îáëåïèõîâàÿ

Облепиха – это природный поливитаминный комплекс, ее целебные свойства 
широко используются в профилактике и лечении многих заболеваний. Предлагаем 
интересный рецепт настойки из облепихи с добавлением лимонной цедры, тмина и 
семян укропа.

Ингредиенты:
• облепиха – 400 г;
• цедра лимона – 200 г;
• самогон 40% – 1,5 л;
• тмин – 5–6 г;
• семена укропа – 10 г.

Приготовление
Плоды облепихи помойте и просушите, потолките деревянным пестиком, чтобы 

выделился сок.
Смешайте с лимонной цедрой. Добавьте все остальные компоненты и переме-

шайте, залейте самогоном и настаивайте облепиху 2 недели. Затем добавьте тмин и 
семена укропа и настаивайте настойку на облепихе еще неделю.

Готовую настойку из облепихи процедите, разлейте по бутылкам, плотно заку-
порьте.
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36. Íàñòîéêà «Ñòàðêà»

Ингредиенты:
• лимон – 1 шт.;
• орех мускатный – 0,33 шт.;
• кофе (зерна) – 12 шт.;
• кора дубовая (измельчить) – 40 г;
• ваниль – на кончике ножа;
• сахар – 2 ст. ложки;
• самогон 40% – 3 л.

Приготовление
Лимон разрезать на части и вынуть зернышки. Мускатный орех натереть. Ко-

фейные зерна размолоть. Лимон, орех, кофе, кору дуба, ваниль и сахар поместить 
в стеклянную емкость, влить самогон и настаивать 10 дней. Затем настойку про-
цедить, отфильтровать через фильтровальную бумагу, разлить по бутылкам и за-
купорить.

37. Íàñòîéêà «Ñàìîãîí âèøíåâûé êîðåíü»

Для этой настойки понадобится минимум ингредиентов и немного терпения. На-
стойка хорошо влияет на организм и полезна пожилым людям.

Ингредиенты:
• чистый высушенный вишневый корень – 1 горсть;
• самогон – 500 мл.

Приготовление
Возьмите корни и положите в стеклянный сосуд, затем залейте их самогоном. 

Если вкус будет сильно насыщенным, его можно разбавить самогоном. Такая на-
стойка имеет темно-коричневый «коньячный» цвет. Вкус и запах имеет дубильные 
и ванильные оттенки. 

38. Êîíòàáàñ (íàñòîéêà èç ïî÷åê ñìîðîäèíû)

Ингредиенты:
• нераспустившиеся почки смородины 

(красной, черной) – 1 стакан;
• самогон 50% – 0,5 л.

Приготовление
Почки собирают, промывают и насыпают в бутыль или в банку на половину объ-

ема емкости. Заливают 50 °C самогоном так, чтобы он полностью покрыл почки. 
Горлышко посуды заткнуть тканью и выдержать на солнце 1,5 месяца. После это-
го настойку процеживают, дают ей отстояться и, если появился осадок, процедить 
еще раз. Разлить по бутылкам, герметично укупорить и хранить в подвале или дру-
гом прохладном сухом месте. Эта настойка может храниться долго, вкус ее при 
этом только улучшается.
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ÝÑÑÅÍÖÈÈ

Эссенции – это очень концентрированные алкогольные напитки. Они не 
употребляются в чистом виде, а добавляются в любой крепкий алкоголь (на-
пример, водку или обычный сахарный самогон), придавая ему неповторимые 
оттенки вкуса и аромата. Их очень хорошо запасать впрок, если вам вдруг 
нужно перед праздником или в случае внезапного визита гостей быстро при-
готовить что-нибудь вкусненькое из горячительного.

39. Ýññåíöèÿ «Ðóññêàÿ íà áåðåçîâûõ áðóíüêàõ»
Ингредиенты:

• березовые почки – 40 г;
• имбирь – 5 г;
• корень калгана – 3 г;
• корица – 1 г;
• 45 °C сахарный самогон – 350 мл.

Приготовление
Смешать и истолочь все компоненты. Смесь залить самогоном и настаивать 

на протяжении 1 месяца, перемешивать взбалтыванием каждые 2 дня. После про-
фильтровать. Аналогично предыдущему рецепту получается концентрированная 
эссенция.

Добавлять на 1 л любого алкоголя 20–30 миллилитров эссенции.

40. Ýññåíöèÿ ìîææåâåëüíàÿ
Ингредиенты:

• сухие ягоды можжевельника – 100 г;
• самогон 50% двойного перегона – 2 л;
• цедра мандарина.

Приготовление
Ягоды можжевельника залить самогоном. Настаивать 1 неделю. В результате по-

лучается раствор очень сильной концентрации. Это достаточно крепкая эссенция. 
По 50–70 грамм данной эссенции добавлять в литр сахарного самогона перед 

употреблением вместе с цедрой мандарина.

41. Êîôåéíàÿ ýññåíöèÿ
Ингредиенты:

• кофе – 5 частей;
• самогон двойного перегона 70–80% – 1 часть;
• вода – 3 части.

Приготовление
Свежеобжаренный измельченный кофе заливают смесью винного спирта и 

воды. Через 24 часа доливают воду до получения 4 ч жидкого экстракта. Затем 
доливают еще горячей воды, выпаривают вторую настойку до густоты экстракта и 
смешивают с первой крепкой настойкой.
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42. Àðîìàòè÷åñêàÿ ýññåíöèÿ

Ингредиенты:
• настойка шафрана – 25 частей;
• коричное масло – 2 частей;
• настойка ванили – 50 частей;
• самогон 40% – 20 частей.

Приготовление
Настойку шафрана, коричное масло и настойку ванили можно приобрести в 

кондитерском магазине. Ингредиенты смешивают, выдерживают 3 недели в темном 
помещении. Добавляют в любой алкоголь по 30–50 мл на 0,5 л.

ÍÀËÈÂÊÈ

Наливки – алкогольные напитки менее крепкие, чем настойки, и достаточно 
сладкие. Наливки на основе самогона более приятны на вкус, нежели сделан-
ные на спирту или водке. Рекомендуется подавать к столу для дам. 

43. Íàëèâêà âèøíåâàÿ

Ингредиенты:
• вишня – 3 кг;
• сахар – 1 кг;
• самогон 40% – 1 л. 

Приготовление
Вишню засыпать в бутыль и пересыпать сахаром. Завязать бутыль марлей и по-

ставить на солнце на 6 недель, чтобы вишня перебродила. Затем слить вишневый 
сок, разлить в бутылки, закупорить и поставить в холодное место. 

Вишню, что осталась с бутыли, залить самогоном, плотно закрыть и дать посто-
ять при комнатной температуре два месяца. Слить вторую наливку, профильтро-
вать, залить в бутылки, закупорить. Через 5–6 месяцев наливку можно употреблять.

44. Âèøíåâàÿ íàëèâêà ïî-ôðàíöóçñêè

Ингредиенты:
• вишня – 1 кг;
• самогон 40% – 1,2 л;
• корица – кусочек с ноготь;
• гвоздика – 3–7 бутонов;
• цедра 1 лимона;
• сахар – 300 г.

Приготовление
Взять хорошо вызревшую вишню, осторожно удалить косточки. Плодоножки 

оставить, обрезать на 1 см. Подготовленные ягоды переложить в стерильные банки 
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с закручивающимися крышками. Крышки закрутить и опустить банки на несколько 
минут в кипящую воду. Остудить и после этого ягоды залить самогоном, чтобы он 
слегка их покрывал, добавить по вкусу сахар, кусочек корицы, несколько бутонов 
гвоздики или корочки лимона, апельсина. Плотно закрыть и периодически встря-
хивать, чтобы растворился сахар. Через 3 месяца наливка готова к употреблению.

45. Íàëèâêà èç êðûæîâíèêà

Ингредиенты:
• крыжовник – 1 кг;
• самогон 40% – 0,6 л;
• вино домашнее яблочное – 0,6 л;
• сахар – 300 г.

Приготовление
Крыжовник вымыть, очистить от плодоножек, засыпать в бутыль и залить само-

гоном. Настаивать 2 недели, настой слить и залить крыжовник вином (лучше до-
машним яблочным (сидром), как его готовить – см. рецепт «91. Кальвадос»), на-
стаивать 2 недели, слить настой, нагреть, растворить в нее сахар и соединить с 
первым настоем. Перемешать, отстаивать 5–6 дней, процедить, разлить в бутылки, 
закупорить.

46. Ìàëèíîâî-êðûæîâåííàÿ íàëèâêà

Ингредиенты:
• крыжовник – 3 кг;
• малина – 750 г;
• самогон 60% – 2,5 л.

Приготовление
Половину емкости заполняют крыжовником (3 кг) и заливают 60%-м самогоном, 

чтобы плоды полностью покрылись. Настаивают месяц. Затем добавляют малину в 
количестве 200–250 г на 1 кг крыжовника и настаивают еще неделю. Затем сливают, 
отстаивают, снимают с осадка и разливают по бутылкам. По вкусу можно добавить 
сахар.

47. ×åðíîñìîðîäèíîâàÿ íàëèâêà

Ингредиенты:
• смородина – 3 кг; 
• сахар – 1 кг; 
• самогон 60% – 250 мл.

Приготовление
Смородину вымыть, обсушить, засыпать в бутыль послойно с сахаром, поста-

вить на 3–4 дня на солнце. Бутыль периодически встряхивают. После начала бро-
жения установить гидрозатвор (или полиэтиленовый пакет под резинку).Поставить 
в темное место на 1,5 месяца. После окончания брожения наливку фильтруют и 
добавляют самогон из расчета 50–70 г на 1 л наливки, разливают в бутылки и за-
купоривают.
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48. Ñëèâîâàÿ íàëèâêà

Ингредиенты:
• сливы – 4 кг;
• самогон 40% – 5 л;
• сахар – 800 г.

Приготовление
Спелые сладкие сливы вымыть, обсушить, удалить косточки, засыпать в бутыль 

на 80%, залить самогоном, чтобы покрылись плоды, поставить в темное место. На-
стаивать месяц, еженедельно для лучшего перемешивания виноматериала с возду-
хом сцеживать жидкую фракцию и снова вливать ее в бутыль. Отцедить, добавить 
сахар в количестве 200 г на 1 литр наливки и дать отстояться неделю. Процедить, 
залить по бутылкам, закупорить.

49. Íàëèâêà èç ÷åðíîñëèâà

Ингредиенты:
• чернослив – 600 г;
• спирт – 0,5 л;
• самогон 60% – 2,5 л.

Приготовление
Чернослив моют, удаляют косточки, режут на кусочки, засыпают в бутыль, зали-

вают самогоном, 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, раз-
ливают, закупоривают. По мере хранения вкус наливки улучшается.

50. «Ñïîòûêà÷»

Ингредиенты:
• самогон 40% – 750 мл;
• черная смородина – 1 кг;
• сахар – 1 кг;
• вода – 3,5 стакана.

Приготовление
Черную смородину перебрать, тщательно вымыть, обсушить на полотенце, сло-

жить в эмалированную миску и потолочь, переложить в полотняный мешок, чтобы 
стек сок. Из сахара и воды сварить густой сироп, все время снимая пену. В готовый 
сироп влить сок из черной смородины и еще раз вскипятить, снять с огня, влить 
самогон, хорошо размешать, поставить на небольшой огонь и, не доводя до кипе-
ния, непрерывно мешая, дать наливке загустеть. После этого «Спотыкач» остудить, 
разлить по бутылкам, закупорить и хранить в сухом прохладном месте.
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51. Òåðíîâêà
Ингредиенты:

• самогон 40% – 2,25 л;
• терн – 2,5 кг;
• сахар – 1,25 кг.

Приготовление
Спелый терн положить в 8-литровую бутыль и пересыпать сахаром. Обвязать 

марлей и поставить на солнце на 6 недель. Когда терн перебродит, влить в него 250 
мл самогона и дать постоять 4 месяца, после чего процедить наливку, влить еще 2 
л самогона, все вылить в эмалированную кастрюлю, вскипятить, охладить, разлить 
по бутылкам, плотно закупорить, залить парафином, поставить в ящик, засыпать 
сухим песком и держать в сухом прохладном месте. Наливка будет готова к употре-
блению через 6 месяцев.

52. Òìèííàÿ íàëèâêà
Ингредиенты:

• самогон 40% – 2 л;
• тмин – 80 г;
• сахар – 600 г;
• вода – 3 стакана.

Приготовление
Взять самогон, всыпать тмин, дать постоять в теплом месте 2–3 недели, развести 

сахарным сиропом (из расчета 3 стакана воды на 600 г сахара), процедить через вату, 
влить наливку в бутыль ниже горлышка, закупорить ее, поставить в теплое место на 
3–7 недель, чтобы смесь настоялась, слить осторожно и разлить по бутылкам.

53. Íàëèâêà èç ôðóêòîâîãî àññîðòè
Ингредиенты:

• вишня – 2,5 кг;
• красная смородина – 1,25 кг;
• малина – 1, 25 кг;
• корица – 6 г;
• гвоздика – 2,5 г;
• сахар – 200 г на 400 мл смеси;
• самогон 40% – 400 мл на 400 мл выдавленного сока.

Приготовление
Взять вишню, красную смородину и малину, все вместе размять в каменной сту-

пе, переложить в миску и дать постоять 5–6 часов, хорошо выжать и в сок влить 
самогон, размешать. Затем на каждые 400 мл этой смеси положить 200 г сахара. 
Когда сахар в соке совершенно растворится, то опять на каждые 2,5 кг этого со-
става положить 5 г корицы и 2,5 г гвоздики, все вместе смешать, влить в 10-литро-
вую бутыль, закупорить и поставить на 6 недель на солнце. Каждый день 3–4 раза 
взбалтывать. После 6 недель смесь процедить, разлить по бутылкам и хранить в 
холодном месте.
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54. ×àéíàÿ íàëèâêà

Ингредиенты:
• самогон 45% – 0,5 л;
• чай черный – 75 г;
• сахарный сироп – 3,5 л;
• ванилин – 0,1 г;
• лимонная кислота – 15–20 г.

Приготовление
Залить черный чай отборным самогоном, дать настояться 5–10 дней. Затем 

слить, подсластить 66%-м сахарным сиропом, добавить ванилин и лимонную кис-
лоту для доведения кислотности наливки до 0,2 г/ 100 мл. Наливка светло-коричне-
вого цвета, сладкая на вкус, слегка терпкая, с ароматом чая.

55. Ñòàðèííàÿ íàëèâêà èç ÷åðåìóõè

Ингредиенты:
• самогон 40% – 0,5 л;
• черемуха – 0,4 л;
• сахар – по вкусу.

Приготовление
Собрать самую спелую черемуху, рассыпать ее редко на простынь, оставить 

на 3 дня, дать подсохнуть. Поставить в духовку, чтобы она не запекалась, а только 
повяла, вынуть, хорошенько истолочь, насыпать в бутыль до горлышка, долить са-
могон, дать настояться 6 недель. Слить, подсластить по вкусу; эта наливка очень 
вкусна, и ее трудно отличить от вишневки с истолченными косточками. Сливая на-
ливку, ягоды можно выжать не подслащивая.

56. Íàëèâêà «Áàðûøíÿ»

Ингредиенты:
• самогон 40% – 1 л;
• яблочный сок – 2 л, 
• сахар – 2 кг,
• вода – 4,5 л.

Приготовление
Готовится в дубовом бочонке. Нарезать вместе в равных количествах кислые и 

сладкие яблоки, выжать из них сок, влить в бочонок, затем взять воду, влить ее в 
кастрюлю, всыпать в нее сахар и варить на медленном огне 1 час. Снять с огня, вы-
лить в деревянную посуду, остудить до теплоты парного молока, перелить в бочо-
нок с яблочным соком, добавить самогон, закупорить и поставить в холодное место 
или на лед на 8 суток. После этого бочонок закрыть крышкой и снова поставить на 
3 месяца в холодное место.
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57. Ðÿáèíîâàÿ íàëèâêà

Ингредиенты:
• рябина – 5 кг;
• сахар – 4 кг;
• самогон 40% – 1 л.

Приготовление
Чуть подмороженные ягоды моют горячей водой, освобождают от плодоножек, 

засыпают в бутыль, пересыпая сахаром, завязывают горлышко тканью и ставят в 
теплое место на 1,5 месяца. После окончания брожения вливают самогон и наста-
ивают еще 3 месяца. Затем наливку отцеживают, разливают по бутылкам и закупо-
ривают.

58. Àáðèêîñîâàÿ íàëèâêà

Ингредиенты:
• абрикосы – 3 кг;
• самогон 40% – 5 л;
• гвоздика – 7 шт.;
• корица толченая – на кончике ножа.

Приготовление
Абрикосы нарезать дольками, из косточек извлечь ядра и раздробить их. Абри-

косы и толченые ядра засыпать в бутыль на 3/4, залить самогоном, чтобы покрыть 
плоды, добавить гвоздику и толченой корицы, поставить на солнце на 2–3 недели, 
взбалтывая каждый день. Отцедить, добавить сахар по вкусу, разлить в бутылки, 
закупорить. Оставшиеся ягоды можно засыпать сахаром (1:1) или медом, емкость 
закупорить и оставить на 7 месяцев в прохладном темном месте. После чего налив-
ку процедить. Наливка будет густой, ароматной и не очень крепкой.

59. Íàëèâêà èç êëóáíèêè (çåìëÿíèêè)

Ингредиенты:
• самогон 40% – 1,1 л;
• клубника – 1 кг;
• сахар – 400–600 г.

Приготовление
Необходимо насыпать полную бутыль свежих перебранных ягод, налить само-

гон. Поставить на солнце на 1 месяц (землянику – на 1 сутки). Затем слить, разлить 
по бутылкам, закупорить и засмолить. На оставшиеся в бутыли от наливки ягоды 
насыпать сахарный песок, поставить на солнце, пока сахар не растает, слить сок. 
Опять насыпать сахар, опять слить сок и так продолжать, пока ягоды не сделаются 
как бы высохшими. Этим сладким соком можно по желанию подсластить первую 
слитую наливку без сахара или подать самостоятельно в виде ликера. А для полу-
чения сока на эти высохшие ягоды необходимо налить кипяченую теплую воду, дать 
постоять 2–3 недели.
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60. Ëèìîííàÿ íàëèâêà

Ингредиенты:
• самогон 40% – 1 л; 
• лимонная цедра – 300 г; 
• сахар – 300–400 г;
• вода – 2–2,5 стакана.

Приготовление
Лимонную цедру залить самогоном, поставить в теплое место на 2–3 месяца, про-

цедить, в приготовленный (из расчета 2–2,5 стакана воды на 300–400 г сахара) горя-
чий сироп влить настойку; размешивая ложкой, процедить сквозь вату, влить налив-
ку в бутыль ниже горлышка, закупорить ее, поставить в теплое место на несколько 
недель, чтобы смесь настоялась; смесь осторожно слить, разлить по бутылкам.

61. Ñòàðûé ðåöåïò íàëèâêè 
èç ìàëèíû è ÷åðíîé ñìîðîäèíû

Ингредиенты:
• самогон 40% – 0,5 л;
• сок из ягод – 1 л;
• сахар – 100–300 г.

Приготовление
Положить в глиняный горшок ягоды, а именно: малину, вишню или черную сморо-

дину, влить в ягоды самогон, обвязать горлышко горшка бумагой, которую проколоть 
в нескольких местах вилкой, поставить в печку (духовку) и оставить до тех пор, пока 
ягоды не упреют, это можно будет определить по их бурому цвету. Вишни станут та-
кие мягкие, что косточки при малейшем давлении будут отставать. Ягоды выложить 
на решето, дать соку стечь в миску, но ягоды на решете не раздавливать, а осторож-
но встряхивать решето. Готовый сок подсластить по вкусу и смешать с самогоном.

62. Íàëèâêà «Ïòàøêà»

Ингредиенты:
• самогон 40% – 1,5 л;
• яблоки – 8–10 кг;
• сахар – 2 кг;
• кипяченая вода.

Приготовление
В бочку всыпать яблоки, очистив их от корешков. Потом влить в бочку самогон, 

добавить сахарный песок, долить охлажденную кипяченую воду, поставить в по-
греб. Настоять 1 месяц, затем можно употреблять.
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63. Íàëèâêà èç ïåðñèêîâûõ êîñòî÷åê

Ингредиенты:
• самогон 40% – 1,5 л;
• персиковые косточки – 1/2 бутылки;
• сахар – 400 г;
• вода – 200 мл.

Приготовление
Истолочь персиковые косточки, наполнить ими бутыль, налить самогон, поста-

вить на солнце на 4–5 недель, потом слить, подсластить. Чтобы наливка быда сла-
бее, из сахара необходимо приготовить сначала густой сироп, влить в него кипяток 
и прокипятить до густоты, а затем влить наливку. Наливку процедить.

64. Íàëèâêà èç ëåïåñòêîâ ðîç

Ингредиенты:
• самогон 40% – 1л;
• розовые лепестки;
• сахар – 100–300 г.

Приготовление
Очистить розы в цвету, наполнить лепестками бутыль, залить самогоном, дать 

настояться, пока наливка не сделается темно-янтарной. Слить, не выжимая лепест-
ков, подсластить.

65. Íàëèâêà êëþêâåííàÿ

Ингредиенты:
• клюква – 1 кг;
• самогон 50% – 1л.

Приготовление
Клюкву измельчить и залить самогоном. Настаивать в теплом темном месте 

примерно 2–3 недели. Профильтровать через ватно-марлевый фильтр. Сахар до-
бавить по вкусу. 

66. Âèøíåâàÿ íàëèâêà «Ïîëüñêàÿ»

Ингредиенты:
• вишня – 1 кг;
• сахар – 800 г;
• самогон 60% – 800 мл.

Приготовление
Вишни без косточек уложить в банку и пересыпать сахаром, через 2–3 дня до-

лить самогон. Банку обвязать марлей или тканью и поставить в теплое темное ме-
сто на 1,5–2 месяца. Отфильтровать, разлить по бутылкам, закупорить.
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67. Ñåâåðíàÿ ÷åðíîïëîäíî-ÿáëî÷íàÿ
Ингредиенты:

• самогон 50% – 1л;
• черноплодная рябина – 0,5 кг;
• яблоки (сладкий сорт) – 0,5 кг.

Приготовление
Черноплодную рябину размять. Яблоки сладкие натереть на терке. Залить са-

могоном. Настаиваем в темном теплом месте 1 месяц. Отжимаем ягоды. Употре-
блять холодными зимними вечерами.

68. Ðåöåïò íàëèâêè èç äûíè
Ингредиенты:

• дыня – 1 шт.;
• самогон 45% – 1 л.

Приготовление
Возьмите зрелую, но не перезревшую дыню, разрежьте ее на маленькие кусочки 

и переложите в бутыль. Залейте дыню самогоном так, чтобы она полностью покрыла 
дольки, и дайте настояться 2 недели. Далее профильтруйте и подсластите по вкусу.

69. Íàëèâêà áðóñíè÷íî-ïîëûííàÿ
Ингредиенты:

• брусника – 1/3 бутыли;
• полынь – 5–10 г;
• самогон 40% – 1 л.

Приготовление
Возьмите весной сухой полыни из расчета 5–10 г на 1 л самогона, дайте насто-

яться до осени. Осенью заполните 1/3 бутыли самой зрелой брусникой, наполните 
бутыль доверху полынной настойкой и поставьте при комнатной температуре на 2 
месяца. Потом слейте, профильтруйте и подсластите по вкусу.

ËÈÊÅÐÛ
Ликер – это, как правило, средней крепости сладкий алкогольный напиток 

с особым тонким ароматом. Приготавливаются ликеры спиртованием плодово-
ягодных настоев с использованием традиционных пряностей в виде эссенций 
и эфирных масел.

70. Ëèêåð çåìëÿíè÷íûé (ñòàðèííûé ðåöåïò)
Ингредиенты:

• земляника – 2,5 л;
• самогон 70% – 2,5 л;
• сахар – 2 кг.

Приготовление
Перебрать свежую землянику, всыпать в бутыль, залить самогоном так, чтобы 

ее покрыть, поставить на два дня в теплое место в тени, потом слить в отдельную 
емкость. 
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Тремя стаканами воды залить землянику, дать ей постоять 2–3 дня и вскипятить 
2–3 раза, добавив 2 кг сахара. Убрать пенку.

Этим сиропом развести слитый земляничный самогон.

71. Ëèêåð àïåëüñèíîâûé

Ингредиенты:
• цедра от 5 апельсинов;
• самогон 40% – 1 л;
• сахар – 400 г.

Приготовление
Апельсиновую цедру мелко нарезать, засыпать в бутыль, залить самогоном и 

поставить в теплое место (у батареи) или, если ликер готовится в летнее время, на 
окно. Тут бутыль должна стоять три недели. После этого настой процеживается. В 
миске из сахара и стакана настойки приготавливается сироп. Когда он закипит, его 
немного остужают и вливают остальной настоянный самогон. Затем ликер в бутыли 
ставят настояться на 2 недели. Готовый ликер разливают по бутылкам и, хорошо 
закупорив, хранят в прохладном месте.

72. Ëèêåð êîôåéíûé

Ингредиенты:
• самогон 40% – 1 л;
• натуральный кофе – 50 г;
• сахар – 250 г.

Приготовление
Молотый кофе заливают стаканом воды и доводят до кипения. Отвар выдержи-

вают сутки в плотно закрытой посуде. Процеживают в большую емкость, доливают 
самогон, добавляют сахар, подогревают, пока сахар не разойдется. Затем ликер 
фильтруют через марлю до полной прозрачности. В бутылках ликер выдерживают 
несколько дней, тогда он набирает больший аромат, но можно подавать его к столу 
и сразу по приготовлению.

73. Ëèêåð èç ïèâà

Ингредиенты:
• пиво – 0,5 л;
• сахар – 500 г;
• растворимый кофе 

(можно взять молотый) – 4 чайные ложки;
• самогон 40% – 0,5 л;
• щепотка ванилина.

Приготовление
Пиво налить в кастрюльку, добавить сахар, кофе, ванилин, подогреть до полно-

го растворения сахара, влить самогон, размешать и снять с огня. Процедить через 
марлю, если кофе натуральный, и разлить по бутылкам. Можно подавать к столу 
сразу, но лучше дать настояться сутки.

4
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74. Ëèêåð ìîëî÷íûé
Ингредиенты:

• самогон 40% – 0,5 л; 
• сливки – 170 мл;
• желток – 2 шт;
• сахар – 10 чайных ложек.

Приготовление
Самогон смешать со сливками, добавить желтки, сахар, щепотку ванильного 

сахара, хорошо размешать, перелить в бутыль и дать постоять не менее недели.

75. Àéâîâûé ëèêåð
Ингредиенты:

• сахарный песок – 2 кг;
• айва – 1,5 кг;
• гвоздика – 10 шт.;

• корица – 2 кусочка;
• самогон 40% – 2 л;
• вода – 0,5 л.

Приготовление
Обмыть айву и натереть на крупной терке. Залить небольшим количеством воды 

и варить до мягкости. Процедить сок через сложенную вдвое марлю и добавить са-
могон, сахар, гвоздику и корицу. Разлить ликер в бутылки и выдержать 6–7 недель 
на солнце, а затем процедить.

76. Âàíèëüíûé ëèêåð
Ингредиенты:

• сахарный сироп – 2,5 кг;
• ваниль – 45 г;
• корица – 45 г;
• гвоздика – 3 шт.;
• самогон 40% – 2,5 л.

Приготовление
Залить самогон с водой ваниль, вымытую, но не толченую корицу и гвоздику, 

поставить на солнце на 2 недели, потом процедить, смешать с сахарным сиропом, 
приготовленным из 600 мл воды и 2,5 кг сахара.

77. Ëèêåð èç êàëèíû
Ингредиенты:

• ягоды калины без веточек – 1,5 кг;
• сахар – 1,2 кг;
• самогон 40% – 1 л;
• вода – 400 мл.

Приготовление
Ягоды калины обдают кипятком, дают стечь, засыпают в бутыль, добавляют 2 

стакана сахара, выдерживают на солнце (или в теплом месте) 1–2 дня, добавляют 
самогон и настаивают 7–10 дней. Из оставшегося сахара и воды готовят сироп, ох-
лаждают до 30–40 °C, вливают в бутыль и настаивают еще месяц. Затем фильтруют, 
разливают в бутылки, закупоривают.



100 ÐÅÖÅÏÒÎÂ 
ÀËÊÎÃÎËÜÍÛÕ ÍÀÏÈÒÊÎÂ ÌÈÐÀ 

36

ÍÀ ÄÎÌÀØÍÅÌ 
ÑÀÌÎÃÎÍÍÎÌ ÀÏÏÀÐÀÒÅ

78. Èçóìðóäíûé ëèêåð
Ингредиенты:

• очищенный от плодоножек 
крыжовник зеленых сортов – 2 кг;

• самогон 70% – 1 л;
• молодые вишневые листочки – 30 шт; 
• сахар – 1 кг,
• вода – 0,5 л.

Приготовление
Крыжовник и вишневые листочки засыпать в бутыль, залить самогоном, настаи-

вать неделю. Приготовить сахарный сироп и вливать его в бутыль. Настаивать еще 
неделю, отцедить, разлить в бутылки, закупорить.

79. Øîêîëàäíûé ëèêåð
Ингредиенты:

• черный шоколад – 300 г;
• самогон 40% – 1 л;
• сахар – 0,5 кг;
• вода – 1 стакан.

Приготовление
Шоколад измельчить, залить самогоном, настаивать неделю, ежедневно взбал-

тывая. Приготовить сироп из сахара и воды, добавить к шоколадной настойке, от-
фильтровать, разлить по бутылкам, закупорить.

80. Êàêàî-ëèêåð
Ингредиенты:

• сахарный сироп – 900 г;
• самогон 40% – 800 мл;
• какао-порошок – 100 г;
• ваниль;
• пастеризованное молоко – 300 мл;
• лимонный сок – 2–3 капли;
• вода – 4 ст. ложки.

Приготовление
Какао-порошок, ваниль залить самогоном и выдержать в закупоренной бутыли 

4–5 дней, часто взбалтывая. Приготовить сироп из воды, сахара, молока, лимонно-
го сока и вылить его в самогон, процеженную через тройной слой марли или филь-
трованную бумагу. Жидкость налить в бутыль, закупорить и поставить на 14 дней 
в темное место и периодически взбалтывать содержимое. На 15-й день снова про-
фильтровать, разлить в бутылки, закупорить и поставить еще на 2 недели. Затем 
опять профильтровать и разлить в бутылки. Теперь ликер готов к употреблению.
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81. Çîëîòèñòî-æåëòûé ëèêåð èç øèïîâíèêà
Ингредиенты:

• шиповник – 0,5 кг;
• самогон 40% – 1,5 л; 
• корица – 1 кусочек;
• корка от 1/2 апельсина;
• сахарный сироп (1:1 – сахар:вода) – 400 мл.

Приготовление
Мороженные плоды шиповника и апельсиновую кожуру с корицей настаивать 

на самогоне 15 дней. Затем жидкость сцедить, добавить охлажденный сахарный 
сироп, хорошо перемешать и разлить в бутылки.

82. Êèçèëîâûé ëèêåð
Ингредиенты:

• сахарный сироп (1:1 – сахар:вода) – 1 л;
• кизиловые ягоды – 1 кг;
• самогон 40% – 2 л.

Приготовление
Кизил залить самогоном, настоять 15 дней и процедить. Затем кизиловую на-

стойку смешать с сахарным сиропом и оставить в закрытых бутылках.

83. Áàðáàðèñîâûé ëèêåð
Ингредиенты:

• сахарный сироп (1:1 – сахар:вода) – 400 мл;
• барбарис – 0,5 кг;
• самогон 40% – 1 л;
• корица – 1 кусочек;
• лимонная корка – 1 кусочек;
• гвоздика.

Приготовление
Барбарис размять, добавить пряности, залить самогоном и настаивать в закры-

той бутыли 10–14 дней. После чего процедить и залить сахарным сиропом. Приго-
товленный ликер хорошо размешать и разлить по бутылкам.

84. Ëèêåð èç ÷åðíîé ñìîðîäèíû
Ингредиенты:

• сахарный песок – 800 г;
• мед цветочный – 200 г;
• смородина – 1 л;

• самогон 40% – 1 л;
• листья смородины – 2–3 шт.;
• вода – 0,5 л.

Приготовление
Перебрать ягоды черной смородины, положить в стеклянную банку и залить са-

могоном. Добавить несколько листьев смородины и выдержать 5–6 недель. Про-
фильтровать жидкость, добавить цветочный мед и сироп, приготовленный из саха-
ра и воды. Полученный ликер процедить.
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85. Ëèêåð èç êðàñíîé ñìîðîäèíû
Ингредиенты:

• сахарный песок – 800 г;
• сок из красной смородины – 1 л;
• самогон 40% – 750 мл;
• вода – 2 стакана.

Приготовление
Промыть смородину и отделить ягоды. Всыпать в бутылку вместе с 4–5 листья-

ми смородины и залить самогоном. Закупорить бутылку и выдержать на солнце 5–6 
недель. Выделившийся сок процедить, и в него добавить приготовленный густой 
сахарный сироп (из расчета 800 г сахара на 2 стакана воды).

Ликер профильтровать, разлить по бутылкам и хорошо закупорить.

ÍÀÖÈÎÍÀËÜÍÛÅ ÀËÊÎÃÎËÜÍÛÅ ÍÀÏÈÒÊÈ ÌÈÐÀ

В этой главе представлены рецепты лучших национальных алкогольных 
напитков. Следует отметить, что оригинальные рецепты чаще всего крайне 
сложны в изготовлении, и ингредиенты для них очень дороги. Например, ко-
ньяком согласно международному патенту может называться только напи-
ток, сделанный из сортов винограда, произрастающих в провинции Cognac 
во Франции, выдержанный в дубовых бочках из Лимузенского дуба, расту-
щем, опять же, только там. В рецептах виски, кальвадоса и т.д. также име-
ются свои «фишки». Например, зерновой дистиллят (самогон) для виски Jack 
Daniel’s должен быть процежен через слой дубовой щепы американских по-
род дуба высотой 10 футов (ТРИ МЕТРА!). Эти премудрости и причуды не до-
бавляют каких-то значительных изменений вкуса и запаха напитков, а де-
лаются производителями исключительно в коммерческих целях, чтобы не 
терять прибылей от продаж того же коньяка или виски (чтобы их напиток не 
копировали, например, в Китае). 

В этой книге предлагаются проверенные рецепты, которые при должной 
подготовке может сделать у себя каждый. Выдержка всех напитков в дубо-
вых бочках либо емкостях с дубовой щепой для каждого напитка обязатель-
на. Этот процесс долгий (от 6 месяцев), но необходимый для главного отличия 
благородных напитков – наличия эфирных масел дуба в составе алкоголя. За-
пахом этих напитков можно по-настоящему наслаждаться и употреблять их 
практически без закуски. В противном случае, вы рискуете разочароваться в 
«элитном» алкоголе.

И еще. Помните, что «на вкус и цвет – товарища нет». Качественно сделан-
ный домашний коньяк, выдержанный год в дубовой бочке либо с дубовой ще-
пой, может привести в откровенный восторг ваших гостей своим изумительным 
вкусом, с другой стороны, супердорогой 15-летний напиток из алкогольного 
бутика может всего лишь «вонять клопами». 
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86. Ðóññêàÿ ìåäîâóõà
Ингредиенты:

• мед – 300 г;
• вода – 2 л;
• хмель – 1 шишка (небольшая, менее 5 г);
• корица – 1 щепотка;
• мускатный орех – 1 щепотка;
• спиртовые дрожжи – 20 г.

Приготовление
Эмалированную кастрюлю заполнить на два литра водой, добавить 300 граммов 

меда. Смесь тщательно размешивается на слабом огне с попутным снятием пены.
После вскипания продержать в таком состоянии еще пять минут.

Туда уже можно добавить шишку хмеля, но не слишком большую – до пяти грам-
мов, щепотку корицы и еще одну мускатного ореха. Далее следует активировать 
спиртовые дрожжи и добавить их к общей смеси.

После этого домашняя медовуха ставится на брожение в емкости с гидрозат-
вором. Перегоняется как классический сахарный самогон в рецепте 1, допускается 
однократная перегонка. Русская медовуха выдерживается в дубовой бочке не ме-
нее года. 

  
87. Ñåâåðíî-ðóññêèé çåìëÿíè÷íûé áðåíäè

Ингредиенты:
• ягоды земляники – 4 кг;
• вода – 3 литра;
• сахар – 2,5 кг;
• немытый изюм – 100 грамм.

Приготовление
Подходят любые садовые и дикорастущие сорта. Вино из лесной земляники по-

лучается очень ароматным, но не настолько сладким и крепким как из культурных 
ягод. Сахар добавлять обязательно, так как у земляники высокая кислотность, ко-
торую нужно чем-то снижать. Сама технология напоминает приготовление вина из 
клубники. Небольшие отличия есть в пропорциях ингредиентов и одном дополни-
тельном этапе.

Приготовление земляничного вина.
Спелую очищенную и помытую землянику раздавить деревянной толкушкой или 

руками. Должна получиться однородная масса.
Смешать в кастрюле сахар и воду. Вскипятить, проварить 3–5 минут на неболь-

шом огне, удаляя пену с поверхности. Сироп считается готовым, если пена больше 
не появляется.

Охладить сироп до 25–30 °C. В бродильной емкости смешать земляничную мя-
коть и сахарный сироп. Добавить немытый изюм, который будет выполнять функ-
цию диких дрожжей. Емкость заполнять не более чем на 80% объема, чтобы оста-
лось место для углекислого газа и пены. Перевязать горлышко марлей. Поставить 
бутыль в темное теплое (16–25 °C) место на 3–5 дней. Каждый день перемешивать 
брагу деревянной палочкой или встряхивать содержимое емкости. При появле-
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нии признаков брожения (пена, шипение и легкий кисловатый запах) слить жидкую 
часть через трубочку. Мякоть отжать через марлю. Смешать в емкости для броже-
ния слитый с осадка и отжатый с мезги соки. Установить гидрозатвор на емкость. 
Поставить емкость на 30–50 дней в темное место с температурой 18–23 °C.После 
окончания брожения (брага светлеет, на дне появляется осадок, гидрозатвор не 
пускает пузыри) слить молодое вино из земляники через тоненькую трубочку, ста-
раясь не задеть осадок.

Попробовать вино на вкус. При желании добавить сахар. Так как брожение уже 
закончилось, то добавленный на этом этапе сахар не будет перерабатываться в 
спирт, а лишь увеличит сладость напитка.

Перегонять 1 раз с отделением «голов» и «хвостов». Напиток получается доста-
точно дорогой, если покупать землянику, а не собирать самостоятельно в лесу или 
на даче. Однако аромат земляничного бренди того стоит.

88. Àìåðèêàíñêèé áóðáîí (âèñêè)

Ингредиенты:
• ячмень – 3 кг;
• кукурузная мука – 5 кг;
• вода – 25 л;
• спиртовые дрожжи – 1 пачка;
• инвертированный сироп – 2 л. 

(как готовить – см. рецепт «1. Сахарный самогон»)

Приготовление
Ячменный солод (пророщенное зерно). Ячмень промываем, замачиваем на сут-

ки набухать. Затем сливаем воду, зерно не должно быть мокрым, оно должно быть 
влажным. Оставляем прорастать, при этом необходимо переодически ворошить и 
увлажнять. Когда ростки достигнут длины зерна – солод готов, перемалываем его 
на кофемолке или мясорубке и ставим в холод, ну или перемолоть можно непо-
средственно перед добавлением в сусло. Также готовый ячменный солод можно 
приобрести в магазине. 

5 кг кукурузной муки заливаем 25 литрами воды, варим 3–4 часа. Получится 
легкий клейстер, его необходимо остудить до 70–60 °C. Пока остывает, разводим 
перемолотый солод водой порядка 30 гр. (примерно 1:1) и вносим в наш клейстер, 
перемешиваем. Ферменты солода начнут разлагать крахмал на сахара мгновенно, 
клейстер станет жидким. После того как все остынет до 30 °C, вносим пачку спир-
товых дрожжей, предварительно активировав их. Активирование – такое же, как 
при изготовлении сахарного самогона, при 37–39 °C сухие дрожжи вносятся в воду 
до образования пенной шапки. Добавляем 2 л инвертированного сиропа. Солод 
проращивается примерно за 4 дня, сусло бродит около 7 дней. 

Двойная перегонка обязательна, т.к. первый перегон мутный и неприятно пах-
нет, «хвосты» отделяем 40 гр. 

Далее разбавляем весь продукт водой до 30%, отделяем «головы» и «хвосты». 
Голов снять – 200–250 мл.

Напиток выдерживается в дубовой бочке не менее 6 месяцев. Хорошие сорта 
виски выдерживаются более 5 лет. После выдержки имеет золотистый цвет и при-
ятный вкус.
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89. Âèñêè èðëàíäñêèé ïøåíè÷íûé
Ингредиенты:

• пшеница – 5 кг;
• сахар – 1,5 кг.

Приготовление
Закваска: на 30 л емкость для брожения. Несколько раз промываем пшеницу 

холодной водой, всплывающие пустотелые зерна удаляем. Засыпаем зерно в ем-
кость, заливаем холодной водой на 3–5 см выше уровня зерна, и ставим емкость 
с зерном на сутки в прохладное место, чтобы пшеница размокла. Через сутки за-
сыпаем поверх пшеницы 1,5 кг сахара, слегка размешиваем и заносим флягу в 
теплое помещение с температурой 22–24 °C. При прорастании зерна образуются 
дикие дрожи и при наличии в разброде сахара и нужной температуры количество 
дрожжей получается достаточным для дальнейшего брожения усахаренной барды.
Важно: закваска должна разбраживаться не меньше недели. Никаких дрожжей не 
нужно. Через неделю в закваске будет нужное количество диких дрожжей. 

Через 7 дней готовим сусло: в большой кастрюле или бачке подогреваем хо-
лодную воду до температуры 24–26 °C. Разводим сахар в расчете 1 кг сахара на 
3,5 литра воды. Заливаем сусло в емкость с закваской не доливая до верха 5 см. 
В первые дни когда брожение и пенообразование особенно интенсивное, если за-
льете сусло выше, пена пойдет через верх емкости. Лучше лишнее сусло залейте в 
5-литровые пластиковые бутылки – за 3–4 дня с суслом ничего не случится.

Через 3–4 дня, когда интенсивность брожения снизится, дополните емкость до 
уровня горловины этим суслом. В народе эту операцию называют «подмолодить» 
брагу. Через 7–10 дней брожение практически прекращается. На вкус брага напо-
минает сухое вино, сладости почти не ощущается.

Все, брага готова. Пора приступать к следующему этапу – перегонке браги. 
Перегонять аналогично перегонке классического сахарного самогона 2 раза с 

промежуточной очисткой и отделением «голов» и «хвостов».
Рецепт этот хорош тем, что пшеницу в закваске можно и даже нужно использо-

вать 4 раза. После перегонки браги в оставшуюся так называемую барду добавля-
ем воды – тоже количество, сколько выгнали самогона. Остужаем, разводим сахар 
в пропорции 1 кг сахара на 3,5 литра барды. Процесс пойдет по новой. Следующая 
порция зерновой браги будет готова через неделю, максимум – 10 дней. И так 4 
раза, самый качественный самогон получается со второго и третьего замеса. Глав-
ное условие – постоянно использовать для сусла барду.

Зерновой самогон приятен на вкус, присутствуют «хлебные» нотки. Однако, для 
приготовления виски требуется выдержка в дубовой бочке, как и для бурбона, 6 
месяцев. Хорошие сорта виски выдерживаются более 5 лет. После выдержки имеет 
золотистый цвет и особый аромат виски.

90. Áðåíäè àáðèêîñîâûé
Ингредиенты:

• абрикосы – 10 л ведро;
• вода – 3 л. 

Приготовление
Удалить косточки из абрикосов. Размять. Сахар и дрожжи не добавлять! Бро-

жение идет за счет «диких» дрожжей на поверхности плодов абрикосов. Поэтому 
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абрикосы перед брожением не мыть, чтобы не смыть дрожжи. Температура 25–30 
°C. Время брожения – 10–20 дней. Разбавить брагу водой до жидкого состояния. 
Бродящую смесь разминать и перемешивать каждый день. Конец брожения опре-
делять как при брожении сахарной браги в рецепте № 1. Перед перегонкой отфиль-
тровать, слить брагу с осадка. Перегнать 2 раза, отбирая «головы» и «хвосты». У 
вас получится абрикосовый дистиллят, готовый к употреблению. Для превращения 
его в бренди, следует выдержать дистиллят в бочке не менее 6 мес. «Элитным» 
бренди становится после не менее 3-летней выдержки.

91. Ñàìîãîí Èðàíñêèé
Ингредиенты:

Сухофруктовый фарш:
• изюм – 1,5 кг;
• курага – 1 кг;
• чернослив – 0,5 кг;
• сахар – 1,5 кг;
• вода – 25 литров;
• Дрожжи спиртовые сухие – 50 г.

Приготовление
Сухофрукты не замачиваем, а сразу прокручиваем через мясорубку. Засыпаем 

сахар. Фруктовый фарш с сахаром заливаем 25 л кипятка (80–100 °C), чтобы сахар 
растворился, фарш разбух, и из него тоже вышел сахар.Далее доводим водой до 
требуемого объема и насыпаем туда спиртовые дрожжи, предварительно активи-
ровав их (см. активирование спиртовых дрожжей). Брожение проводить при темпе-
ратуре 27–30 °C 3–7 суток (см. рецепт сахарного самогона «окончание брожения»). 
Перегнать с отделением «голов» и «хвостов».

В итоге получается очень достойный продукт, который имеет яркий фруктовый 
запах.

92. Êàëüâàäîñ

Ингредиенты:
Яблоки:
• горьких сортов – 1 кг;
• сладких и горько-сладких сортов – 7 кг;
• кислых сортов или груш – 2 кг.

Приготовление
Кальвадос является не чем иным, как перегнаным яблочным вином – сидром.
Изготовление сидра. Выжать из яблок сок можно 2 способами. Первый – на 

обычной соковыжималке. Если у вас ее нет, протереть яблоки на терке и отжать 
вручную через марлю. Если объемы большие – необходимо приобрести измель-
читель и пресс для фруктов. Жмых после отжима не выбрасывают, а разбавляют 
теплой водой, настаивают день и отжимают снова. Второй отжим можно смешать с 
первым. Жмых можно использовать и в третий раз, засыпав в него сахар и спирто-
вые дрожжи, но в этом случае получится уже не кальвадос, а яблочно-сахарный са-
могон. В оригинальный кальвадос сахар и дрожжи не добавляют: бродит фруктоза, 

3
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содержащаяся в яблоках за счет диких дрожжей на поверхности плодов. Поэтому 
яблоки перед отжимом сока мыть НЕЛЬЗЯ, чтобы не смыть дикие дрожжи. 

Полученный яблочный сок бродит (превращается в сидр) достаточно долго – от 
1 месяца и дольше при температуре 20–22 °C. Необходимо использовать емкость 
для брожения с плотно закрывающейся крышкой с гидрозатвором. Окончание бро-
жения следует замерять винометром (точным спиртометром со шкалой 0–20%) – 
брага должна содержать 6–8% спирта, быть несладкой и пахнуть спиртным.

Перегонка.
Перегонять сидр лучше 2 раза. В кальвадосе содержится большое количество 

легких эфиров, не удалив которые, можно получить пищевое отравление. Легкие 
эфиры удаляются отделением «голов» – в начале выхода дистиллята при неболь-
шом нагреве и очень медленной скорости перегонки (1 капля в 2–3 с); первые 100 
мл продукта сливаются. После первой перегонки необходимо очистить кальвадос 
активированным углем, затем разбавить до 30% водой и перегнать с отделением 
«голов» и «хвостов» еще раз.

Из благородных напитков кальвадос выдерживается в дубовых бочках менее 
всех – всего 8–12 месяцев, даже у себя на родине в Нормандии (Франция). Одним 
из секретов его приготовления здесь является то, что в дубовые бочки предвари-
тельно заливается алкоголь после первого перегона сидра на 2–3 недели. Затем по 
рецепту он очищается активированным углем, идет на второй перегон и заливается 
вновь в уже вымоченные бочки, где и выдерживается 8–12 месяцев.

Подав на стол такой напиток в праздник вы не сможете не почувствовать себя 
настоящим винокуром. Восхищение и благодарность ваших друзей будут стоить 
всех трудов!

93. Ãðóøîâèöà
Ингредиенты:

• груши сладкие – 8 кг;
• вода – 3 л;
• дрожжи спиртовые – 20 г;
• мед (можно засахареный) – 0,5 кг.

Приготовление
Груши прокрутить через мясорубку. Добавить 3 литра воды, 0,5 кг меда. Дрож-

жи спиртовые предварительно активировать и внести в брагу. Брожение – 4 дня в 
емкости с гидрозатвором. Перегнать 2 раза. Непередаваемый вкус гарантирован!

94. ×à÷à (ãðóçèíñêèé ñàìîãîí)
Ингредиенты:

• Виноград сорта Изабелла, Ркацители или Качич – 10–20 кг.

Приготовление
Виноград перемять руками, стараясь раздавить каждую ягоду. Виноград перед 

сокодавлением не мыть! Это необходимо, чтобы не смыть дикие дрожжи (белый на-
лет на поверхности ягод винограда).

Раздавленный виноград вместе с соком (или жмых) поместить в емкость для 
брожения 30 л. Долить воду, не доводя 10 см до верха. 

Оставшийся объем займет углекислый газ, который начнет выделяться при бро-
жении. Установить гидрозатвор и перенести емкость в темное место с температу-
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рой 22–30 °C. Натуральные дрожжи не настолько активные как их спиртовые ана-
логи, поэтому натуральная брага для чачи будет готова лишь через 35–60 дней (в 
некоторых случаях брожение длится до 90 дней).

Внимание! Остатки винограда периодически всплывают, образуя на поверхно-
сти слой, который нужно разрушать. Для этого раз в 2–3 дня брагу открывают и 
перемешивают. В противном случае появится плесень, сильно ухудшающая каче-
ство домашней чачи.

После окончания брожения (гидрозатвор несколько дней не пускает пузыри, 
брага стала горьковатой на вкус) можно приступать к перегонке. Но сначала нужно 
профильтровать брагу, иначе твердые частички пригорят во время перегонки. С 
другой стороны именно в косточках, кожице и мякоти содержатся вещества, от-
личающие чачу от обычного самогона.

Чтобы решить эту проблему мы воспользуемся одним секретом. Отфильтруем 
брагу через 5–6 слоев марли, жидкой частью наполним перегонный куб, а твердую 
часть подвесим на той же марле вверху перегонного куба. В результате все арома-
тические вещества останутся в браге и во время испарения попадут в дистиллят.

Перегоняют чачу 2 раза с отделением «голов» и «хвостов». Напиток пьется очень 
легко, несмотря на достаточно высокую крепость. 

И.В. Сталин на Ялтинской конференции подарил Черчиллю и Рузвельту чачу. 
При этом Сталин заметил: «Это, по-моему, лучшая из всех видов водки». Так чача 
стала известна всему миру.

Выдерживается в бочках из кавказского дуба. Домашняя чача – примерно 6–12 
месяцев, в заводских условиях 5–7 лет.

Патент на производство чачи принадлежит Грузии и охраняется международ-
ным законодательством.

95. Ñåðáñêàÿ ðàêèÿ ñëèâîâèöà 
Ингредиенты:

• плоды сливы (любой сорт, например, Венгерка, Ренклод, 
Альтана, Яичная, Мирабель) – 11 кг;

• чистая вода – 8 литров;
• сахар (нежелательно) – если плоды кислые.

Приготовление
Для сливовицы нужно брать самые сладкие плоды, возможно даже переспелые. 

Сливы нельзя мыть, чтобы сохранить белый налет на поверхности – дикие дрожжи.
Сначала отделяют мякоть от косточек, разделяя сливы на две половинки. Затем 

мякоть измельчают до состояния кашицы. Это можно сделать мясорубкой, или же 
дрелью с металлическим прутом на конце.

Вначале брагу пробуют на вкус. Она должна быть немного сладкая. В против-
ном случае нужно добавлять сахар. Его количество зависит от кислотности слив. 
Вносите по 100–200 г сахара, перемешивайте, и снова проверяйте сладость. Ино-
гда требуется несколько подходов.

В емкость для брожения на 30 л перелить сусло, туда же добавить воду. По-
сле тщательного перемешивания поверх емкости следует установить гидрозатвор. 
Фактически, сначала мы будем делать молодое сливовое вино, и только потом пе-
регонять его через самогонный аппарат.

Емкость с гидрозатвором желательно поставить в теплое место и оградить от 
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воздействия прямых солнечных лучей. Брожение может длиться от 2-х до 4-х не-
дель. В это время гидрозатвор будет активно «булькать». Когда пузырьки переста-
нут появляться – пора переходить к следующему этапу.

Брагу переливают в перегонный куб и начинают первую дистилляцию. Как и в 
классическом самогоноварении, «головы» и «хвосты» отделяют. Чтобы избавиться 
от сивушных масел и сделать напиток более качественным, требуется вторая пере-
гонка, в ходе которой получится сливовица крепостью 55–60%. Потом ее можно 
будет разбавить.

В 2007 году Сербия получила европейский патент на эксклюзивное производ-
ство напитка под называнием «сербская ракия сливовица» в своем географиче-
ском регионе.

96. Ïåéñàõîâêà (åâðåéñêèé ñàìîãîí èç èçþìà)
Ингредиенты:

• изюм – 2 кг;
• вода – 10 литров;
• сахар – 50 грамм.

Приготовление
Классическая пейсаховка готовится без дрожжей. Сначала нужно сделать за-

кваску – активизировать дикие дрожжи, которые живут на поверхности изюма. 
Для этого достаточно смешать в литровой стеклянной банке 200 грамм изюма, 100 
грамм сахара и 0,5 литра теплой воды (35–40 °C). Перемешивать до полного раство-
рения сахара, закрыть банку крышкой и оставить на 2–3 часа.

Достать изюм из банки, перекрутить его через мясорубку. Полученную массу 
добавить обратно в банку и хорошо перемешать. Положить несколько целых не-
мытых изюминок, затем горлышко банки завязать марлей и поставить на 2–3 дня в 
теплое темное место. При появлении признаков брожения (пена, пузыри, кислова-
тый запах) закваска готова. Можно переходить к следующему этапу.

Если изюм не забродил, значит, естественные дрожжи на нем убиты консерван-
тами, и он не подходит для пейсаховки. Нужно искать другое сырье. В противном 
случае вы просто испортите 2 кг изюма, не получив результата.

Весь оставшийся изюм (1,8 кг) залить 2–3 литрами теплой воды и оставить на 
несколько часов. Разбухшие ягоды переработать на мясорубке.

Смешать в емкости для брожения на 30 л изюмную массу, воду (в которой за-
мачивались ягоды, мы тоже используем) и закваску. 

Установить на емкость гидрозатвор и поставить в темное теплое (18–27 °C) место.
Спустя 3–5 недель на дне емкости выпадет осадок, брага станет светлой, а ги-

дрозатвор перестанет пускать пузыри. Это значит, что изюмная брага готова и мож-
но начинать перегонку.

Слить брагу с осадка через тоненькую трубочку. Сам осадок отжать через мар-
лю, а полученную жидкую часть смешать с брагой.

Весь продукт следует разделять на фракции, отделяя «головы» и «хвосты». Пер-
вые 70 мл самогона собираются в отдельную емкость и выливаются. 

Дальше собирается основная фракция. Ее отбор заканчивают, когда крепость 
выхода падает ниже 35 градусов. Обычно получается 2–2,8 литра дистиллята.

Весь полученный изюмный самогон будет непривычного желтоватого цвета. Что-
бы убрать желтизну, советую профильтровать напиток через вату (необязательно).
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Разбавить самогон, влив в него 1,5–2 литра воды. Перегнать повторно, отобрав 
первые 80 мл «голов». После второй перегонки получается 1–1,2 литра выхода кре-
постью 57–60 градусов.

Разбавить самогон из изюма водой до 40 градусов и настоять его 1–2 дня в тем-
ном прохладном месте.

Домашняя пейсаховка готова. Напиток имеет карамельный запах, чуть-чуть слад-
коватый вкус, и пьется очень легко. В Израиле пейсаховку принято пить не спеша из 
небольших рюмочек (20–30 мл), закусывая цимесом, форшмаком и мацой. Но это не 
значит, что изюмная водка плохо сочетается с традиционными для нас блюдами. К 
ней можно подавать все, чем вы привыкли закусывать обычный самогон.

97. Êîíüÿê
Для производства коньяка авторы большинства рецептов предлагают облаго-

раживать самогон, имитируя вкус и цвет напитка путем добавления кофе, сахара и 
других ингредиентов. Здесь предлагается настоящий коньяк (бренди) из винограда, 
максимально приближенный к классической технологии. Превзойти французских 
мастеров, скорее всего, не получится, но приготовить достойный самодельный на-
питок вполне реально.

Для домашних коньяков лучше всего подходят мускатные сорта винограда, об-
ладающие специфическим ароматом. Но вы можете сделать коньяк из любого ви-
нограда, растущего у вас на даче или продающийся в магазине. При правильном 
приготовлении отличные напитки получаются из сортов Лидия, Изабелла, Голубок, 
Степняк и т.д. Главное чтобы плоды были спелыми. Единственное, не рекоменду-
ется использовать Саперави, Кахет и Каберне, так как содержащиеся в их ягодах 
дубильные вещества делают винный спирт слишком жестким.

Ингредиенты:
• виноград – 30 кг;
• сахар – 5 кг;
• вода – 4 л.

Внимание! Количество воды и сахара зависит от сочности, сахаристости и кис-
лотности вашего винограда. Для простоты восприятия точные пропорции указыва-
ются далее при описании самой технологии.

Приготовление
Сначала немытый спелый виноград следует отделить от гроздьев и раздавить 

вместе с косточками. На поверхности винограда находятся винные дрожжи, по-
этому его нельзя мыть, иначе сусло не забродит. Если ягоды очень грязные, то их 
протирают сухой тряпкой.

Полученную массу перелить в эмалированную посуду. Добавить сахар из рас-
чета 2 кг на 10 литров раздавленного винограда и тщательно перемешать. Емкость 
накрыть марлей (чистой тканью) и поставить в темное теплое место на 5–7 дней.
Через 1–2 дня на поверхности кастрюли начнет образовываться «шапка» из мезги, 
которая мешает брожению. Этот слой нужно разрушать, перемешивая сусло 2–3 
раза в день чистой деревянной палкой. Чтобы будущее вино не скисло, рекоменду-
ется начинать перемешивать сусло со второго дня брожения.

Спустя 5–7 дней у раздавленного винограда появится характерный винный за-
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пах, а вся мезга всплывет вверх. Пришло время профильтровать сусло. Для этого 
сок осторожно сливают с осадка в другую емкость, а саму мезгу отжимают через 
марлю (ткань) руками или прессом. Полученную после отжима жидкость вливают в 
емкость с соком. Далее добавляется сахар из расчета 2 кг на 10 литров сока.

После перемешивания забродивший виноградный сок следует перелить в ем-
кости для брожения, заполняя их не более чем на 70% объема. Далее на емкость 
устанавливается гидрозатвор или медицинская перчатка с дырочкой. Для нормаль-
ного брожения лучше перенести емкость в темное место с температурой 18–22 °C.

В среднем брожение длится 18–22 дня, затем гидрозатвор перестает пускать 
пузыри (перчатка сдувается), а винные дрожжи выпадают в осадок. В результате у 
вас получится виноматериал крепостью 11–14 градусов. Можно переходить к сле-
дующему этапу.

Молодое вино сливают с осадка и переливают в перегонный куб самогонного 
аппарата. Во время медленной перегонки (до 3-х литров в час) первые 50–70 мл 
дистиллята собираются в отдельную емкость и выливаются. Это верхняя фрак-
ция, называемая «головами», пить которою нельзя, так как в ней содержится много 
вредных веществ. Далее собирается основная фракция – «тело». Отбор спирта пре-
кращают, когда его крепость падает ниже 30 градусов.

После первой перегонки весь полученный виноградный самогон следует разба-
вить водой в пропорции 1:1. Затем начинается вторая перегонка по тем же прави-
лам, что и первая: не более 3-х литров в час, первые 50–70 мл дистиллята вылива-
ются, отбор заканчивается при падении крепости ниже 30 градусов.

Для получения чистого винного спирта требуется еще одна дистилляция. Самогон 
двойной перегонки следует разбавить водой в равных пропорциях. Во время третьей 
перегонки отбирается дистиллят, крепостью не ниже 45 градусов. Самогон от 45 до 
30 градусов можно использовать в других целях, но для домашнего коньяка он не 
годится. Нам нужен только чистый винный спирт крепостью 70–80 градусов.

Чтобы спирт превратился в коньяк его нужно настаивать на дубе. Вариантов 
здесь два. Первый – купить дубовую бочку, но в силу разных причин этим методом 
пользуются немногие. Второй вариант проще и дешевле – настаивать домашний 
коньяк на дубовых чипсах/опилках/стружке.

Перед настаиванием дистиллят разбавляют водой до крепости 42–45 градусов. 
При этом очень важно лить спирт в воду, если сделать наоборот, то жидкость помут-
неет. Затем разбавленный коньячный спирт наливают в банку с дубовыми колыш-
ками, закатывают крышку и ставят минимум на 6–12 месяцев в темное прохладное 
место (подвал). Чем дольше будет настаиваться домашний коньяк, тем выше будет 
его качество. Но выдерживать напиток свыше 3-х лет нецелесообразно. Все-таки 
это не бочка.

Даже после года выдержки в банке с дубовыми кусочками самодельный коньяк 
не приобретет характерный темный цвет. Если это вас не устраивает, тогда нужно 
делать карамелизацию. Немногие знают, что почти во все французские коньяки 
тоже добавляют карамель, так что ничего страшного в этом нет. Карамелизация 
сахара – это обычное его пережигание на огне до темного цвета.

Количество добавляемой в коньяк карамели зависит от ваших индивидуальных 
предпочтений. Рекомендуется не более 50 грамм на 3 литра напитка. Также не бу-
дет лишним на кончике ножа добавить лимонную кислоту. Далее нужно хорошо 
перемешать коньяк, закупорить и выдержать 7–10 дней.

На заключительном этапе домашний коньяк фильтруют через слой ваты и раз-
ливают в бутылки. Приготовление закончено, можно начинать дегустацию.
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98. ßìàéñêèé (êóáèíñêèé) ðîì
Ингредиенты:

• сахар тростниковый – 5 кг;
• вода артезианская или колодезная – 1 л на 1 кг сахара;
• дрожжи спиртовые – 20 г на 1 кг сахара.

Приготовление
Рецепт аналогичен приготовлению обычного сахарного самогона, однако на-

много проще. Используется одна перегонка вместо двух, инвертированный сироп 
из тростникового сахара также не изготавливается. 

99. Ñ¸òþ. ßïîíñêèé ðèñîâûé ñàìîãîí
Сётю представляет из себя перегнанное рисовое пиво – саке, также являющий-

ся нацинональным алкогольным напитком Японии, правда, намного менее крепким.
Трудно поверить, что такого сакраментального напитка, как саке, не существо-

вало бы на свете, если бы не было грибка коджи-кин. Именно он отвечает за бо-
гатство вкуса, и удивительное послевкусие этого напитка. Коджи-кин добавляют в 
пропаренный рис, из которого готовят саке, на этапе загрузки в солодовню. Соглас-
но легенде, владелец бочки рисового вина забыл снять заплесневевшие «вершки», 
а вернувшись через несколько дней, попробовал «прокисшее» вино и стал пер-
вым дегустатором саке. Именно с тех пор, якобы, в закваску и добавляют плесень 
коджи-кин. Плесневые грибки в производстве саке необходимы для превращения 
крахмала из рисовых зерен в сахар – основную пищу дрожжей. Параллельное 
сдвоенное брожение означает, что в бродящем сусле одновременно размножаются 
две культуры микроорганизмов – и плесневые грибки, и дрожжи. 

Ингредиенты:
• рис;
• споры плесени коджи-кин (можно купить в интернете);
• вода;
• дрожжи спиртовые.

Приготовление
Приготовление риса коджи. Промыть 400 грамм риса до прозрачной воды, дать 

стечь 30–40 минут на сите. Приготовить рис на пару и охладить до 30 градусов. 
Мелким металлическим ситечком рассейте равномерно по рису споры коджи-

кин, накройте влажной хлопковой тканью для предотвращения пересыхания. Оста-
вить на 15 часов. Правильно приготовленный рис кожди остро пахнет сыром и име-
ет белоснежный цвет. Его можно заморозить и использовать по мере надобности.

Приготовление Мото. Когда рис коджи готов, приготовьте на пароварке 187,5 
граммов риса, дайте ему остыть и смешайте с рисом коджи, водой и дрожжами. 
Поместить в стерильную посуду, взболтать и поставить в холодильник на 10 дней. 
Взбалтывать каждые пару дней.

Полученный в результате продукт называется Мото – закваска для саке. Пра-
вильный Мото в течение 10 дней в холодильнике будет менять свою консистенцию 
от разбухшего риса до разваренной каши, а потом и до кремовидной консистенции 
супа. С третьего дня на поверхности должны быть пузырьки. Вкус должен меняться 
от сладковатого до кислого и горьковатого. Только после этого Мото готов.
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Приготовление саке.
1 день – приготовить 375 грамм риса, смешать с 450 мл воды, ВСЕЙ закваской 

Мото и 150 граммами коджи в стерильной посуде. Выдержать при температуре 10–
15 градусов 15 часов. Перемешать. Рис полностью поглотит воду. 

2 день – дважды перемешайте будущий саке. 
3 день – добавьте еще 750 грамм пропаренного риса, 225 грамм коджи и 1170 мл 

воды. Перемешайте. Через 10 часов снова перемешайте, а затем перемешивайте 
каждые несколько часов для того, чтобы дрожжи выработали алкоголь. 

4 день – добавьте еще 1125 граммов пареного риса, 335 граммов коджи и 2250 
мл воды. Перемешайте. Повторите процедуру перемешивания третьего дня. 

5–7 день – даже при температуре 10–15 градусов саке активно играет. 
8 день – брожение идет на нет, вкус приобретает выраженную кислоту и горечь, 

консистенция становится похожей на суп-пюре. 
10 день – снова активизируются дрожжи. Крепость достигает 15%. Специали-

сты в этот день «слушают»саке. 
14 день – крепость уже 17,5%. Активность дрожжей уменьшается. 
16 день – крепость уже 18,5%. Дрожжи почти прекращают активность.
20 день – крепость не менее 19–20%. 
Дрожжи неактивны. Пора процедить напиток через ткань или нейлон.
Приготовление сётю. Готовый саке перегоняют на самогонном аппарате 2 раза 

без промежуточной очистки. 
Непростой благородный напиток готов. Можете удивлять им знакомых и на-

слаждаться вкусом Японии.

100. Àáñåíò
Ингредиенты:

• 70–80 градусный самогон двойного перегона 
с промежуточной очисткой;

• полынь горькая – 100 г;
• зеленый анис – 60 г;
• фенхель – 60 г;
• бадьян (он же – звездчатый анис) – 20 г;
• мята – 20 г;
• кориандр – 15 г;
• кардамон – 10 г;
• ромашка – 30 г;
• мускатный орех – 10 г;
• душица – 30 г;
• мелиса – 20 г;
• чабрец – 10 г.

Приготовление
Полынь необходима только с поля, не из аптеки. Ветки и стебли для употребле-

ния не годятся. Изготовление абсента включает 4 стадии:
• настаивание;
• перегонка;
• окраска;
• старение.
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Настаивание.
Травы. Продаются в аптеке и на рынке. Если что-то не сможете достать, ничего 

страшного, но полынь, анис, фенхель должны быть обязательно. 
Полынь и остальные травы лучше собирать самим, брать на рынке или у стару-

шек. В аптеке многие травы очень плохого качества. Пряности вроде мускатного 
ореха и кориандра лучше брать целыми, а не перемолотыми в муку.

Все травы отчистить от стеблей, т.к. они играют роль балласта, впитывая спирт. 
Мускатный орех раздробить на несколько кусков. Перемешиваем все травы и за-
сыпаем через воронку в две литровые водочные бутылки или 3-х литровую банку 
(не пластик). Самогон делаем 80%, двойной перегонкой, и заливаем туда же. Травы 
должны занимать около 2/3 объема. Далее убираем эти бутылки на батарею и за-
крываем тряпкой, чтобы свет не падал. 

Ждем 2 недели, но лучше подольше – месяц.
Перегонка.
Добавляем воду до получения 60% содержания спирта в растворе. Вода будет 

удерживать тяжелые масла, не давая им выходить раньше времени. Собираем са-
могонный аппарат. Перегонять лучше без трав, хотя небольшое количество травы 
не повредит.

Заливаем первую порцию (2/3 объема аппарата, если налить по самое горлыш-
ко, то перегонка практически не пойдет из-за малой площади испарения). Нагре-
ваем. Температура кипения в начале 78–79 °С, возможно и выше. Первые 50 грамм 
дистиллята содержат большое количество легких веществ. Эту фракцию советуют 
отделить от дальнейшего дистиллята и вылить (отделение «голов»). Скорость пере-
гонки должна составлять 1 капля за 2 секунды. Процесс довольно долгий. Выгонять 
до конца, «хвосты» не отделять, ибо в них будет полынное масло – самое ценное в 
абсенте.

Окраска.
Окраска предназначена для доводки вкуса и запаха и придания дистилляту ра-

дующего глаз зеленого цвета. Для окраски берутся следующие травы:

• мята – 15 г;
• зверобой – 5 г;
• чабрец – 5 г;
• мелиса – 5 г;
• цедра половины лимона.

Для окраски берем половину полученного дистиллята и добавляем в него травы. 
Настаиваем 5–6 часов, затем, фильтруя через вату или марлю, вливаем во вторую 
половину дистиллята.

Старение.
Продукт, полученный после окраски, имеет несколько резковатый вкус и запах. 

Со временем это исчезает, выдержка занимает порядка месяца (возможно, меньше 
или больше).

Помните, что опьянение абсента отличается от обычного опьянения, поэтому 
употреблять больше 100–150 г в первый раз запрещено! (Автор книги не знает осо-
бенностей организма каждого читателя и за вас ответственности не несет.)

Абсент запрещен к продаже, изготовлению и употреблению в большинстве 
стран.

2
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Âêóñîâûå ýññåíöèè
Очень часто сделать вкусную наливку, настойку, виски или коньяк нужно бы-

стро, например, к какой-то определенной дате, и нет времени выдержать напиток 
должное количество времени. В таком случае можно воспользоваться аромати-
ческой эссенцией. Популярны коньячные, ромовые эссенции. По-другому их еще 
называют вкусоароматическими добавками. Отношение к ним разное, кто-то их 
недолюбливает, потому что «это химия», кто-то пользуется и хвалит. В производ-
стве таких концентрированных веществ используются, чаще всего, природные ма-
териалы: тот же дуб (берется экстракт коры) или виноград (экстракт ароматических 
эфирных масел). Попробовать напитки из концентрированных эссенций стоит хотя 
бы для того, чтобы сравнить их вкус с изготовленными традиционным способом. 

Çàêëþ÷åíèå
Крепкие алкогольные напитки в разумных дозах во все времена считались це-

лебными. Самогоноварение или, как его называли в старину, винокурение – одно 
из интереснейших искусств с тысячами премудростей и секретов, лишь небольшая 
часть которых затронута в этой книге. 

Государственная монополия на производство алкоголя вводилась в России пе-
риодически со времен Ивана III c XV века, и каждый раз самогоноварение стано-
вилось вне закона. В СССР во времена тотального запрета на домашнее изготов-
ление алкоголя большинство рецептов было утеряно. Государственная пропаганда 
вбила в головы людей, что самогон – это мутная вонючая сивушная жидкость, к 
тому же страшно ядовитая и вредная. Иногда в Советском Союзе действительно 
было так, ведь технология была утрачена, а рецепты забыты. К тому же перего-
нять с разделением на фракции, промежуточной очисткой, облагораживанием, вы-
держкой очень трудно, когда все надо сделать по максимуму быстро, ведь в любой 
момент на вас могут «стукануть» соседи, и местный участковый изымет и продукт, 
и оборудование. Еще один удар алкоголеварение в России перенесло в 1990-е гг., 
когда самогоном начали торговать «все кому не лень». А зачем делать качественно, 
если местные «любители» возьмут абсолютно любое и там, где дешевле? По этим 
причинам образ домашнего самогона в головах людей сейчас четко сформирован 
как негативный. Национальным русским напитком считается водка – разведенный 
с водой промышленный спирт-ректификат. Такая же печальная ситуация сейчас в 
Польше и Финляндии, которые раньше были частью Российской империи, а в XX 
веке находились по эту сторону «Железного Занавеса». 

В более либеральной Европе ситуация в корне противоположная. Здесь сино-
нимом «Качественного алкоголя» всегда считались и считаются дистилляты, из-
готовленные в небольших домашних винокурнях. Французский коньяк, кальвадос, 
сербская ракия и болгарская сливовица, немецкий шнапс, бренди, виски (особенно 
шотландский и ирландский) – все эти напитки являются не чем иным, как само-
гоном! Вкус и аромат, бесспорно, оправдывает высокую цену – коньяк Вы можете 
легко выпить, даже не закусывая, в тоже время водка далеко не всегда «хорошо 
заходит» даже под лучшую закуску. А ведь и у нас в России был национальный 
крепкий напиток – медовуха, рецептов которой насчитывалось не менее 100. В ста-
рых русских сказках была присказка «И я там был, мед-пиво пил…» Большинство 
из этих рецептов забыты, и возможно, кому-нибудь придется открыть их заново. 

Возродить самогоноварение – грандиозная задача. Пусть эта книга поможет 
вам в этом трудном, но интересном искусстве.


