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ОТ АВТО РА

Большинство книг о винокурении и  виноделии написано 

профессиональными технологами, промышленный опыт ко-

торых сложно воспроизвести дома, или дилетантами, собрав-

шими непроверенные «народные» рецепты из общедоступных 

источников. В  результате начинающему винокуру приходится 

самому набивать шишки: разбираться в  сложных терминах, 

а потом пытаться приспособить заводскую технологию под 

свои нужды, либо проверять рецепты на свой страх и риск, по-

нимая, что многие из них будут неправильными. В  обоих слу-

чаях приходится потратить немало времени и средств, прежде 

чем результат  — изготовленный своими руками качественный 

спиртной напиток — будет достигнут.

Цель этой книги — дать читателю работающие пошаговые ре-

цепты алкогольных напитков, адаптированные для домашних 

условий с минимальным набором оборудования, сопроводив 

технологии приготовления доступно изложенной теорией для 

понимания сути проводимых манипуляций.

«Рецепты АлкоФана» — обобщенный и систематизированный 

восьмилетний опыт автора в  приготовлении спиртного. При 

этом каждый рецепт проверен десятками тысяч пользователей 

сайта alcofan.com, что гарантирует правильность пропорций 

и методики приготовления.

Книгу можно читать с первой и до последней главы, постигая 

все азы, или по отдельным главам и даже рецептам, просто шаг 

за шагом выполняя инструкции без углубления в теорию.

Вопросы автору можно задать на сайте alcofan.com, там же 

находятся сотни других рецептов, которые не попали в книгу.
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Присоединяйтесь к нашему сообществу «Братство Алкофанов» 

на форуме forum.alcofan.com, делитесь своими наработками 

и получайте помощь опытных участников.

Видеорецепты, ролики о культуре употребления спиртных 

напитков и методы приготовления популярных коктейлей опу-

бликованы на «Канале ценителей спиртных напитков», видеохо-

стинг YouTube.

Удачи в освоении прекраснейшего хобби виноделия и самого-

новарения, которым увлечены миллионы людей во всем мире!

С уважением, АлкоФан.



Общие вопросы





СПИРТОВОЕ БРО ЖЕНИЕ — МАГИЯ 
ПРЕВРАЩЕНИЯ САХАРА В ЭТИЛОВЫЙ СПИРТ

Спиртовое брожение лежит в  основе приготовления любого 

алкогольного напитка. Это самый простой и доступный способ 

получить этиловый спирт. Второй метод  — гидратация эти-

лена  — является синтетическим, применяется редко и  только 

в  производстве водки. Мы рассмотрим особенности и  условия 

брожения, чтобы лучше понять, как сахар превращается в спирт. 

С практической точки зрения эти знания помогут создать оп-

тимальную среду для дрожжей, правильно подготовив сусло — 

смесь сырья с водой перед брожением.

Спиртовое брожение — это процесс превращения дрожжами 

глюкозы в этиловый спирт и углекислый газ в анаэробной (бес-

кислородной) среде. Уравнение следующее:

C
6
H

12
O

6
 → 2C

2
H

5
OH + 2CO

2
.

В результате одна молекула глюкозы превращается в две мо-

лекулы этилового спирта и две молекулы углекислого газа. При 

этом происходит выделение энергии, что приводит к незначи-

тельному повышению температуры среды. Также в  процессе 

брожения образуются сивушные масла: бутиловый, амиловый, 

изоамиловый, изобутиловый и  другие спирты, которые явля-

ются побочными продуктами обмена аминокислот. Во многом 

сивушные масла формируют аромат и  вкус напитка, но боль-

шинство из них вредны для человеческого организма, поэтому 

производители стараются очистить спиртное от вредных си-

вушных масел, но оставить полезные.

Дрожжи  — это одноклеточные грибы шарообразной формы 

(около 1500 видов), активно развивающиеся в  жидкой или по-

лужидкой среде, богатой сахарами: на поверхности плодов и ли-

стьев, в нектаре цветов, мертвой фитомассе и даже почве.




