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Удовольствие от приготовленного 
в домашних условиях пива, вина 
и сидра может получить каждый, 
приложив немного усилий. Самый 
простой способ – это купить готовый 
винный набор или пивной концен-
трат для приготовления напитка. 
Следуя же указаниям и рецептам 
из этой книги, вы не только узнаете 
профессиональные секреты и тонко-
сти процесса, но и насладитесь  
изысканным вкусом напитков, уди-
вив друзей и близких.

Многие люди любят домашнюю 
кухню, храня и передавая из поколе-
ния в поколение свои собственные 
семейные рецепты. Те, кто заботят-
ся о своем здоровье, внимательно 
следят за качеством приобретаемых 
продуктов, а если у них имеется соб-
ственный сад или огород, то выра-
щивают экологически чистые овощи 
и фрукты.

Немногие занимаются пивоваре-
нием и виноделием у себя дома, хотя 
домашний обед с наливкой или на-
стойкой домашнего приготовления – 
не редкость. Возможно, это связано 
с тем, что ингредиенты и процесс 
приготовления пива и вина требуют 
больше внимания, опыта и места  
для приготовления, но зато вкус  

От АвтОРА

и качество, которые вы получите 
в результате, будут потрясающими.

Вот несколько причин, по которым 
вам следует задуматься о приготов-
лении алкогольных и безалкоголь-
ных напитков в домашних условиях:
 Вы можете создавать напитки 

из натуральных, экологически чи-
стых, высококачественных ингре-
диентов.

 Ваши напитки не будут содержать 
лишнего сахара, консервантов  
и других химикатов.

 Вы можете адаптировать рецепты 
под собственный вкус.

 Вы сэкономите деньги.
 Вы получите удовольствие от твор-

ческого процесса.
Лучше всего начать с освоения 

простых рецептов, а затем не спе-
ша, получив необходимый навык, 
постепенно переходить к более 
сложным. Если у вас не получится 
идеальное пиво или вино с перво-
го раза, расстраиваться не стоит, 
так как профессионалы отмечают, 
что для этого нужен опыт: с каждым 
разом приготовленные вами напит-
ки будут становиться только лучше. 
Главное – на каждом этапе своего 
развития готовить те напитки, кото-
рые нравятся вам.



ПИвО
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ПИвОвАРЕНИЕ

Люди занимались пивоварением 
еще на заре цивилизации, и до сих 
пор пиво остается третьим по по-
пулярности напитком – после воды 
и чая. Вы можете приготовить пиво 
в домашних условиях, и оно будет 
намного дешевле и зачастую каче-
ственнее напитка, произведенного 
на заводе.

Существует теория, согласно ко-
торой именно пиво стало причиной 
для поселения общин людей в одном 
месте и их занятия фермерством. 
Зерновые известны среди первых 
освоенных сельскохозяйственных 
культур, а именно они и необходимы 
для приготовления пива (хотя не-
которые ученые считают, что при-
чиной выращивания этих культур 
было приготовление хлеба).

В приготовлении своего собствен-
ного пива есть что-то магическое. 
Возможно, это ощущение того, что 
именно вы создали его, а не кто-то 
другой. Пивоварение – идеальное 
хобби для тех, кто ведет занятой об-
раз жизни, так как оно не отнимает 
много времени. 

Пивоварение – интересное и увле-
кательное занятие, а награда за ваш 
труд – великолепное пиво.  
Что может быть лучше?

Причин для приготовления собст-
венного пива множество, например:
 Вы экономите деньги. Затраты 
на приготовление большинства на-
питков в домашних условиях суще-
ственно меньше стоимости анало-
гичных в магазине.

 Вы получаете удовольствие от ре-
шения сложной задачи! Пригото-
вить пиво в заводских условиях – 
легко, а для того, чтобы сварить 
его из сырых ингредиентов тре-
буется терпение.

 Вы варите пиво по любимому или 
редкому рецепту. Светлое пиво 
продается везде, а вот мягкий эль, 
эль с дозреванием в бутылке или 
Траппистское пиво найти непросто, 
поэтому сварите его сами!

 Вы варите пиво на свой собствен-
ный вкус и сами решаете, сколько 
хмеля и солода класть при приго-
товлении.

 Вы сами выбираете, насколько 
крепким будет ваше пиво.
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Существуют разные способы приго-
товления пива в домашних условиях, 
но прежде чем переходить к ним, да-
вайте остановимся на основном про-
цессе пивоварения, который состоит 
из четырех этапов:
1. Затирание: замачивание измельчен-

ного солодового ячменя в горячей 
воде, чтобы получить сладкое сусло.

2. Сладкое сусло затем перемешивает-
ся с хмелем, чтобы получить «хмель-
ное сусло».

3. В полученное «хмельное сусло» добав-
ляются дрожжи, и полученная смесь 
оставляется для ферментации.

4. Затем пиво достигает необходимой 
кондиции в бутылках или бочонках 
с сахаром или углекислотой, кото-
рые добавляются для усиления кар-
бонизации.

ПРИгОтОвлЕНИЕ ПИвА Из НАбОРА 
И/ИлИ ПИвНОгО кОНцЕНтРАтА
Несомненно, самый легкий способ на-
чать готовить пиво – это купить на-
бор или концентрат для приготовле-
ния пива. В состав таких наборов уже 
входит хмельное сусло, так что мож-
но считать, что первые две стадии 
за вас выполнили. Эти концентраты 
производятся по той же технологии, 
которую используют на пивоварен-
ных заводах при производстве пива. 
После добавления хмеля излишки 
жидкости испаряются в условиях 
вакуума при низкой температуре, 

НАбОР ИлИ зАтОР

чтобы сохранить тонкие вкусовые 
качества, затем полученный концен-
трат пастеризуют и консервируют. 
Чтобы продолжить процесс пивоваре-
ния дома, все, что необходимо – это 
разбавить концентрированное сусло 
водой, чтобы оно приобрело началь-
ную плотность, забродило, и разлить 
по бутылкам или кегам.

Иногда добавляется хмель для 
того, чтобы восстановить аромат, 
утерянный при производстве. В бо-
лее дешевые наборы потребуется 
добавить сахар перед ферментаци-
ей. Если бюджет не позволяет брать 
дорогие наборы или вы только на-
чали заниматься пивоварением, 
то подойдут и дешевые, но качество 
пива не будет исключительным,  
как если вы приобретете набор по-
дороже, где не содержится сахара, 
а только зерновые.

Удобство приготовления пива 
из пивного концентрата в том, что 
в нем содержатся все необходимые 
ингредиенты, согласно указанному 
рецепту. К тому же вам потребуется 
меньше оборудования и места, чем 
для приготовления пива прочими 
способами.

ПРИгОтОвлЕНИЕ ПИвА  
Из экСтРАктА СОлОДА
Этот метод сложнее, чем метод  
приготовления пива из набора или 
пивного концентрата. Концентрат 
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экстракта солода разбавляют и на-
гревают до необходимой по рецеп-
туре температуры для получения 
сладкого сусла. В процессе нагрева-
ния необходимо положить марлевый 
мешочек с хмелем в сладкое сусло 
на 20 минут для придания соответ-
ствующего вкуса. Получившееся 
в результате хмельное сусло подвер-
гается ферментации и разливается 
по бутылкам или бочонкам.

ПРИгОтОвлЕНИЕ ПИвА  
СПОСОбОм чАСтИчНОгО зАтИРАНИя
Приготовление пива способом ча-
стичного затирания – это компро-
мисс между приготовлением его 
из набора для пивоварения и спосо-
бом полного затирания.

Сладкое сусло приготавливается 
из специальной смеси зерен, замо-
ченных в горячей воде, и экстрак-
та солода.

Отличие способа частичного за-
тирания солода при приготовлении 
пивного сусла от полного затира- 
ния – в том, что вам не понадобится 
специальное оборудование, много 
места и длительный опыт в пивова-
рении. Преимущество приготовления 
пива способом частичного затира-
ния над приготовлением из экстрак-
та солода – в том, что вы дольше смо-
жете контролировать процесс.

ПРИгОтОвлЕНИЕ ПИвА  
СПОСОбОм ПОлНОгО зАтИРАНИя
По сложности пивоварения при-
готовление пива из набора или 
концентрата и способ полного 
затирания равнозначны. Хотя для 

приготовления пива вторым спо-
собом требуется б льший опыт 
и определенная сноровка. Любые 
ваши усилия вознаградятся пивом, 
качество которого ничуть не хуже 
того, что производится на пивова-
ренном заводе.

Для полного затирания вам пона-
добится «затор» – смесь дробленых 
зерновых. Обычно основная часть 
затора состоит из светлого хмеля 
с небольшим количеством карамель-
ного. Также широко используются 
зерно пшеницы, кукуруза и жареный 
солод темных сортов.

Затор подвергается затиранию, 
то есть вымачивается в горячей 
воде в течение двух-трех часов. Цель 
затирания – превратить в заторе 
крахмал (неспособный к брожению) 
в сахар (способный к брожению).

Следующий этап – промывка пив-
ной дробины водой, для того чтобы 
избавиться от излишков сахара.

После промывки в сусло добавляет-
ся хмель, и полученная смесь кипя-
тится около часа. В процессе кипяче-
ния хмель выделяет особый хмельной 
вкус. Одновременно на этой стадии 
происходит стерилизация и очище-
ние сусла от протеинов.

Затем сусло остужается до нужной 
температуры, при которой можно до-
бавлять дрожжи. Ферментация длит-
ся от 10 до 14 дней.

В напиток, разлитый по кегам или 
бутылкам, добавляется сахар, чтобы 
началась вторая стадия фермента-
ции. В этой стадии углекислый газ 
создает необходимые условия для 
пенообразования.
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До начала всех работ тщательно 
промойте все оборудование!

Любая поверхность, с которой 
соприкасается пиво во время при-
готовления, должна быть чистой 
и не иметь остатков моющих средств. 
Плохо промытое оборудование может 
стать местом скопления бактерий 
и других нежелательных микроорга-
низмов. На оборудовании для пивова-
рения не должно быть пятен и грязи. 
Используйте средство для мытья по-
суды БЕЗ ЗАПАХА и тщательно опола-
скивайте оборудование водой, чтобы 
остатков средства не было на по-
верхности оборудования.

ОбОРУДОвАНИЕ Для ПИвОвАРЕНИя

рым вступает в контакт пиво после 
розлива по бутылкам, вымыто, его 
необходимо продезинфицировать. 
Существует множество средств, кото-
рые могут быть использованы для де-
зинфекции, и мы остановимся на них 
более подробно в этой главе.

НЕОбхОДИмОЕ ОбОРУДОвАНИЕ
Как и в других хобби и увлечениях, 
для пивоварения вам понадобится 
оборудование, часть из которого вы 
найдете у себя дома.

Самый необходимый минимум 
для приготовления пива из набора: 
большой чайник, ложка с длинной 
ручкой, бродильный чан, гидроза-
твор и большая пробка для бочки, 
сифоновая трубка, бутылки, чашки, 
закупориватель для бутылок и сте-
рилизующий состав. Для приготов-
ления пива способом затирания 
необходимо больше предметов, чем 
для приготовления его из набора 
или пивного концентрата.

Если вы варите пиво из экстракта 
солода, то к вышеперечисленному 
списку нужно добавить большую 
кастрюлю для кипячения и марле-
вый мешочек. Для приготовления 
пива способом затирания купите 
бойлер и промывной аппарат для 
пивной дробины.

Ареометр (прибор для измерения 
плотности жидкостей) и термометр 
не обязательны для приготовления 

ДЕзИНфЕкцИя
Добиться полной стерильности обо-
рудования не удастся, так как невоз-
можно полностью убить всех микро-
бов, находящихся на поверхности 
оборудования, но уменьшить их коли-
чество до безопасного уровня можно. 
После того, как оборудование, с кото-
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пива способом полного затирания, 
но если вы его приобретете –  
это будет неплохо.

СРЕДСтвА ДЕзИНфЕкцИИ
Средства дезинфекции, по сути, 
не относятся к оборудованию, но они 
крайне необходимы. Моющее сред-
ство подойдет для чистки, но не смо-
жет продезинфицировать оборудо-
вание. Существует много средств, 
которые смогут убить большинство 
бактерий на оборудовании.

Лучше приобрести отбеливатель, 
который не имеет запаха. На 5 л 
воды понадобится 3 столовые ложки 
такого средства. Не забудьте тща-
тельно смыть отбеливатель после 
использования. Некоторые пивова-
ры не ополаскивают оборудование 
после использования отбеливателя, 
что не рекомендуется делать, так как 
необходимо точно знать количество 
используемого раствора и прини-
мать во внимание количество актив-
ных ингредиентов, которое сильно 
варьируется. Также вам нужно знать 
водородный показатель (pH) воды, 
используемой для разведения отбе-
ливателя, так как он влияет на то, 
каким будет раствор.

Другой способ – использование 
универсальных чистящих средств, 
используемых в бытовых целях. В Ве-
ликобритании к ним относятся VWP 
и Bruclens, которые, по сути, являются 
хлорированным каустическим по-
рошком! Эти средства также необхо-
димо тщательно смывать с оборудо-
вания после использования.

Также есть средства, которые не- 
обязательно смывать после исполь-

зования, так как они либо не остав-
ляют никакого другого осадка, кроме 
воды, на поверхности оборудова-
ния, либо же осадок, который оста-
ется после них, не испортит пиво 
и не принесет вреда тому, кто его 
будет пить.

чАйНИк 
Чайник (чем больше, тем лучше) 
подойдет для приготовления пива 
из набора или концентрата, так как 
все, что вам нужно, – это вскипятить 
от 5 до 10 л воды. Важно, чтобы холод-
ная вода, которую вы будете исполь-
зовать, была стерильной, для этого 
прокипятите ее заранее.

бОйлЕР С бОльшИм ОбъЕмОм
Если вы варите пиво способом зати-
рания, то необходимо кипятить около 
19 л жидкости за один раз. Идеаль-
ным будет бойлер вместимостью 25 л 
(из тех, что используют в ресторан-
ном деле для заполнения заварочных 
чайников). Такие бойлеры можно при-
обрести в магазинах для пивоваров, 
так же как и специальное приспособ-
ление, которое работает как затор-
ный чан и бойлер одновременно. Его 
можно использовать в качестве бро-
дильного чана. У него должно быть 
двойное нержавеющее дно прямо над 
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сливным краном, для того чтобы туда 
не попадало измельченное зерно. 
Эти приборы позволят установить 
и автоматически поддерживать точ-
ную температуру в ходе затирания.

жит дробленые зерна. Плюс хранения 
зерна в мешочке в процессе затира-
ния состоит в том, что зерно не попа-
дает в нагревательный элемент.

ПРОмывНОй АППАРАт  
Для ПИвНОй ДРОбИНы
Промывка пивной дробины – вто-
рой, после затирания, этап приго-
товления пива. На этом этапе по-
требуется большое количество (19 л) 
горячей воды, которую нужно ис-
пользовать для фильтрации. Для это-
го вы можете использовать пласти-
ковое ведро или бочонок с краном 
внизу, куда можно будет присоеди-
нить шланг с насадкой для душа.

бРОДИльНый чАН/фЕРмЕНтЕР
Предположим, вы решили сварить 
23 л пива (наиболее распространен-
ный объем для пивоваренного обору-
дования). Значит, понадобится ем-
кость, которая будет вмещать в себя 
от 27 до 33 л. Таким образом, останет-
ся место для пены во время фермен-
тации. Даже если объем напитка 
меньше, чем условлено, все равно 
используйте емкость вместимостью 
27–33 л, так как она пригодится вам 
в дальнейшем использовании.

Хороший ферментер должен лег-
ко мыться и быть изготовлен из спе-
циального пищевого пластика. 
В продаже встречаются либо с за-
винчивающейся пробкой, либо с за-
щелкивающейся крышкой. На не-
которых ферментерах нанесена 
шкала, для того чтобы было легче 
измерять объем жидкости. Нали- 
чие ручек облегчит перенос фер-
ментера. Встроенный кран также 

хОлОДИльНый ящИк
Большие холодильные ящики могут 
быть использованы в процессе за-
тирания, если они могут поддержи-
вать температуру 85 °C. Такие ящики 
могут быть использованы в том виде, 
в котором они существуют, но мно-
гие пивовары совершенствуют их, 
добавляя краны и фильтрующие 
перегородки над ними. Перед исполь-
зованием холодильного ящика на-
грейте его, заполнив водой, нагретой 
до 80 °C. Добавляйте зерна, только 
когда температура воды опустится 
до 75 °C. На стадии затирания темпе-
ратура остановится на 65 °C (что бу-
дет идеально) и сохраняйте ее такой 
в течение двух часов.

мАРлЕвый (зЕРНОвОй) мЕшОчЕк
Он известен как зерновой мешочек  
и, как понятно из его названия, содер-
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облегчит процесс приготовления 
пива, тогда вам не нужна будет 
сифоновая трубка, для того чтобы 
чисто снять с осадка отбродившее 
пиво. В крышке можно сделать от-
верстие с резиновым ободком, что-
бы вставлять туда гидрозатвор.

В Великобритании часто в каче-
стве ферментера используют сте-
клянную оплетенную бутыль. Она 
вмещает в себя от одного до 5 гал-
лонов (1 галлон равен 4,5 л), однако 
стандартного объема нет. Бутыль 
вместимостью 1 галлон может быть 
использована для приготовле-
ния маленьких и пробных партий, 
но наиболее практична бутыль 
в 5 галлонов (23 л). Недостаток сте-
клянных емкостей в том, что они 
хрупкие и могут разбиться. Также 
они не имеют крана, и придется 
приобрести сифоновую трубку. 
Хотя стекло и легче мыть, чем пла-
стик, но в бутылях отверстия слиш-
ком узкие и рука туда не пролезет, 
поэтому вам будет необходимо 
приобрести ершики для бутылок, 
чтобы их чистить.

Главное преимущество стекла в том, 
что оно непористое, поэтому чистить 
и дезинфицировать его легче. Пластик 
легче поцарапать и, таким образом, 
занести микробов, избавиться от кото-
рых впоследствии будет трудно.

Более дешевый вариант фермен-
тера – это ведро, главное – что-
бы оно плотно закрывалось. Если 
бюджет не позволяет купить новую 
емкость для ферментации, вы може-
те сходить в местный ресторан или 
кафе и спросить, нет ли у них неис-
пользуемой мерной емкости.

лОЖкА-мЕшАлкА
Вам понадобится ложка-мешалка. 
Ее длина должна составлять не менее 
45 см, и ложка должна быть сделана 
из пластика или нержавеющей стали.

гИДРОзАтвОР
Гидрозатвор необходим для удале-
ния излишнего газа, образующегося 
в процессе брожения. Кроме того, он 
не позволяет воздуху проникать в бро-
дильный чан и, таким образом, препят-
ствует попаданию микробов в напи-
ток. Пузыри газа, которые выделяются 
через гидрозатвор, показывают, на-
сколько активно работают дрожжи.

Иногда вода из гидрозатвора не-
чаянно может попасть в ферментер. 
Если эта вода не стерильна, то есть 
риск заражения напитка, поэтому 
воду следует предварительно про-
кипятить. В качестве альтернативы 
многие пивовары используют водку 
в гидрозатворе.

Кроме гидрозатвора понадобится 
резиновая пробка, которая будет 
плотно закрывать бутыль.

ОбОРУДОвАНИЕ Для РОзлИвА ПИвА 
ПО бУтылкАм ИлИ бОчОНкАм
Переливать пиво нужно как можно 
аккуратнее. Если на ферментере 
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имеется кран, то к нему следует 
присоединить короткую трубочку, 
чтобы сократить пенообразование 
и, следовательно, риск попадания 
нежелательных инфекций в напи-
ток. Облегчить процесс переливания 
пива может машинка для разлива 
пива в бутылки. Это тоже трубка, 
которая прикрепляется к крану, 
но отличие ее в том, что она имеет 
клапан внизу, который открывается, 
как только вы подсоединяете ма-
шинку к бутылке.

Если на вашем ферментере нет 
крана, то понадобится сифоновая 
трубка или кувшин, для того чтобы 
переливать пиво в бутылки. Если 
вы используете сифоновую труб-
ку, то она должна иметь маленький 
кран на конце, чтобы пиво не про-
ливалось мимо при перемещении 
от одной бутылки к другой во вре- 
мя разлива. Осадочный фильтр 
(длинная твердая трубка в форме 
буквы J) на ферментере поможет 
сократить попадание осадков в бу-
тылки. Также вы можете приобрести 
автоматическую сифоновую трубку 
с маленькой помпой.

бУтылкИ
Бочонки могут быть дорогими, по-
этому большинство начинающих 
пивоваров используют бутылки для 
розлива пива.

Учтите, что для стандартной 23-ли-
тровой партии пива потребуется 
30 бутылок вместимостью 750 мл, 
45 бутылок вместимостью 500 мл 
и 60 пузатых бутылок вместимостью 
375 мл. Чем меньше бутылок вы ис-
пользуете, тем быстрее будет про-

ходить процесс переливания в них 
пива и тем легче будет их мыть.

Раньше пивовары не сталкива-
лись с проблемой приобретения 
подходящих бутылок, так как они 
производились с учетом многократ-
ного использования и выполнялись 
из особо прочного стекла. Сейчас же 
большинство бутылок могут исполь-
зоваться только один раз, таким об-
разом, они тоньше и более хрупкие.

Тем не менее, вы можете довольно 
легко найти подходящие бутылки. 
Если вы хотите использовать быв-
шие в употреблении бутылки, то по-
дойдут бутылки из-под пива, дозре-
вающего в бутылке, потому что они 
достаточно прочные. К сожалению, 
в настоящее время не так легко най-
ти пиво с дозреванием в бутылке, 
поэтому ищите бутылки, выполнен-
ные из прочного стекла, достаточно 
тяжелые по весу, обычно такими 
являются бутылки из-под высоко-
сортного пива. Не используйте хруп-
кие, легкие бутылки из-под дешевого 
пива. Также не следует использо-
вать для этого способа пластиковые 
бутылки с завинчивающейся проб-
кой, потому что они могут взорвать-
ся во время выдержки пива.

Идеально, если бутылки изготов-
лены из коричневого стекла, потому 
что такое стекло защищает пиво 
от света, который может испортить 
или изменить качество пива. Сол-
нечный и флуоресцентный свет не-
благоприятно воздействует на со-
ставляющую хмеля в пиве, и оно 
может приобрести неприятный 
запах. Коричневое стекло защищает 
от попадания света определенной 


