Bimber 1

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 325970 razy.

resztki porzeczek po robieniu soku
cukier
drozdze

woda

proporcje dos¢ dowolne z wyjgtkiem drozdzy tych w zaleznosci od ilosci produktu koncowego do 2kg na 50litrow
zacieru owocow - duzo cukru ? zala¢ woda i najlepiej podgrzewac (grzatka akwarystyczna byta dobra) przez 2-
3 tygodnie az przefermentuje potem juz tylko destylacja najlepiej dwukrotna

From: "jl98" <jl98@box43.gnet.pl>

1kg. cukru + 3litry przegotowanej letniej wody + 3-5dkg.drozdzy(ew.troszke bakalii lub np.suszonych $liwek)czas fermentacji ok.2

tyg.)prezentowany przez was przepis jest dziwny
Nadestat(a):iza 2005-08-12 10:08:20

Przepis moze jest i dobry ale poniewaz nieczytelnie napisany nic z niego nie wiadomol!(
Jesli jednak chodzi o owoce to ja nie polecam zbyt duzo gdyz w procesie destylacji wydestyluja sie frakcje takich alkoholi po ktérych to

teb peka!
Nadestat(a):Radek <barad@op.pl> 2005-09-02 20:09:21

Najlepszy bimber jest z proporcji "bitwy pod grunwaldem" 1kg cukru 4L wody 10dag drozdzy i zero owocédw wtedy nie bedzie tak
$mierdziat. Po ukonczonej fermentaciji(2-3 tyg.) doda¢ troche wegla aktywnego (2-3 tabletki na 5L) w calu wyklarowania i usuniecia
przykrego zapachu i smaku. Po opadnieciu wegla (1-2 tyg.) ptyn zla¢ znad osadu. Zacier mozna wymiesza¢ z sokiem owocowym i jest

wino lub oddestylowa¢ na czysty spirol:-)
Nadestat(a):xx <riddle88@o2.pl> 2005-09-11 11:09:48

10 kg cukru, 40 | wody 5 tyzek drozdzy gorzelnianych/granulowane-nalezy je rozpusci¢ w cieptej wodzie z dodatkiem cukru/Zacier musi
sta¢ w cieptym miejscul]
ok.6 tyg.Zla¢ wezykiem z nad osadul/jest czysty jak woda/.[]

Destylowac ostroznie/ma lecie¢ cienki strumyczek/.Wystarczy 1 raz.
Nadestat(a):smakosz 2005-12-01 08:12:54

Widziatem juz lepsze przepisy na bimber.Dla przyktadu 1kg cukru 4l wody 100g drozdzy.Mozemy ewentualnie doda¢ 1kg ryzu,aby
fermentacje przyspieszy¢ .wy w ogdle nie piszecie jak destylowac .
Nadestat(a): 2006-01-17 09:01:14

wszystkie w/w sposoby sa ok.problem polega jakim sprzetem destylujemy.
Nadestat(a):wieslaw 2006-01-17 16:01:47

Nadestat(a):bolo alkocholik 2006-01-22 14:01:58

wiestaw ma racje aby mie¢ 90volt sukcesu liczy sie aparatura
Nadestat(a):gienek <damchojnowvp.pl> 2006-02-18 20:02:55

a ja tam mam gdzie$ dobiore sprytke z przemytu i tez mam kaca bez pieprzenia sie w garach.no to cyk.
Nadestat(a):roman cyk <roman45@tlen.pl> 2006-02-18 21:02:51

Czy kto$ robit bimber z kwasnym mlekiem i gotowanymi ziemniakami?? robili§my to dawno temu i nie pamigtam proporcji.
Nadestat(a):dorota <zaba_dorota@o2.pl> 2006-02-18 21:02:14

dobry bimber nie jest zly! wlasnie ucze si go wyrabiac i sie troche boje skutkow ubocznych:((((((
Nadestat(a):mareq 2006-02-21 14:02:56

kto pije ten zyje.jak nie bedziesz pit to uschniesz.
Nadestat(a):bimberowiec <kuto.saki.pl> 2006-02-26 12:02:53

A moze piwko? Pisze sig kto?
Nadestat(a):barabara 2006-03-01 11:03:26

Gorale robig smrekoweczke.Do gotowania zacieru doktadaja mtode pedy swierku.Daje to wspaniaty aromat.Pitem rézne bimberki,ale ten byt

po prostu boski.
Nadestat(a):stary koneser 2006-03-01 17:03:38
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cztowiek nie wielbtond napi¢ sie musi. tak naprawdw to prawie wszystkie wodki slkepowe to z.....sty syfl sami o tym wiecie dlatego
polecam samogonik ale oczywiscie z umiarem! naljepsze sg nalewki ale to trunki dla wytrwatych smakoszy gdyz ich lezakowanie jest
dlugie ale warto poczeka¢ .noinie pi¢ jak wode ale sie rozkoszowac . to jest to. polecam zastosowas pare przepisow ktore znajdziecie
na podobnych stronach. smacznego pijmy z rozsadkiem i smskiem(!

Nadestat(a):alczi <marek-anton@wp.pl> 2006-03-04 14:03:57

No wszystko fajnie tylko...powiedzcie mi czy ten ryz to trzeba najpierw ugotowaé ???:P
Nadestat(a):Cinek z Kostrzyna n/O 2006-03-17 21:03:02

HEHE PRZEPIS:WODE40%(POL LITRA)WLAc DO TYMBARKA WINIOWEGO(1LITR)WRZUCIC DROZDZE | ZALAC
WODA1LITR)SZCZELNIE ZAMKNAS NA 1 ROK HEHE NIEWOLNO OD RAZU PIC BO SKRECI

TRZEBA JESZCZE RAZ WYMIESZAC | ROZCIECZYC Z TYMBARKIEMD

(1LITR) HEHE MA TO DO SIEBIE RZE BARDZO DOBRZE WHODZI DO BANIC

Nadestat(a):NOWOPOL MAFIA 2006-04-05 14:04:41

Witam!Chce sie podzieli¢ swoimi doswiadczeniami ,a sposéb jest prosty mam naszykowany balon ,i kiedy zaczynaja sie owoce i co mi
zbywa to wszystko tam pakuje , 10kg cukru na 50 litrowy balon i nie zaduzo wody , tak jak na wino ,za 3miesigce do aparatury i jak
odlezy ponad 1 rok to jak koniak .Jak daje $liwki to cukru potowa porciji .(jak odstawiam do lezakowania to dodaje kore bebowa i cukier

polony i troche syropu z cukru)l nie nazywam tego bimbrem tylko swoiskim koniaczkiem ,bo bimber to bitwa pod Grunwaldem
Nadestat(a):Gucio 2006-04-09 18:04:05

Szukalem go dosyc dtugo "Dorota zaba" chyba bedziesz zadowolonarobilem go bardzo dawno i byl juz sprawdzony jest to przepis
na bardzo szybka fermentacje.[!

5 kg. cukrull

20 |. wody!(]

0,5kg. drozdzy!!

0,5 1. mlekal’

4 kg. gotowanych ziemniakow przetartych przez sito lub wyciskarke [

wszystko umieszcza sie w balonie i czeka okolo 3 dni,fermentacja jest bardzo burzliwa dlatego ja do rurki nie wlewam wody tylko

pare kropel oleju.
Nadestat(a):lemarek 2006-04-15 11:04:24

Dzieki Lemarek:-)[

Nadestat(a):zaba_dorota 2006-04-18 20:04:21

faktycznie duzo komentarzy ciekawych ale zaden jak réwniez i przepisy nie sg sprecyzowane "od pozadku do konca" jestem poczatkujacym

mito$nikiem i chciatbym wynie$é jak najwiecej z owych komentarzy ale niestety nie jest mi to dane {wcale nie dla tego Ze nic nie kapuje}
Nadestat(a):grzegorz <ppga@wp.pl> 2006-04-20 20:04:12

Nadestat(a):ALFIK <alfik0055@wp.pl> 2006-05-06 14:05:35

:):) poprostu $miac sie...[]
potowa z was to amatorzy... niewiecie jak destylowac...[]
przepisy podajecie... Ci co wiedza niech podadza tym pozostatym... PoZdRaWlaM wszystkich bimbrownikéw... ;)hehel

p.s. niema jak sliwowica :):)
Nadestat(a):Misiek 2006-05-18 11:05:59

aha... jesli chodzi o dobre przepisy na winka domowej roboty to zapraszam... :):)
Nadestat(a):Misiek <mhouse@02.pl> 2006-05-18 11:05:53

co wy ludzie wiecie o zabijaniu?? i pedzeniu??:P
Nadestat(a)::P 2006-05-28 12:05:09

ja to wszystko wiem sam robie bimberek haha pyszotka a jaki z niego mozna zrobic koniaczek mniam mniam.

Nadestat(a):roki111 2006-06-18 11:06:45

pierwszy raz prowadzi¢ destylacje w temp.ok 90 C, natomiast drugi raz przez dwa odstojniki w temp 80-82 C -wodeczka wychodzi

ekstra zawsze 80 volt.pozdro.
Nadestat (a):Robio 2006-07-01 09:07:10

| jeszcze co$ super sprzet zrobitem z kega po piwie 301. w dolnej cze$ci zamontowatem termometr (aparatura prawie profesjonalna nie

wymaga nadzorowania), zrébcie taki sprzet a przekonacie sie.
Nadestat(a):Robio 2006-07-01 09:07:56

Szanowni bimbrownicy Najlepiej robimy wino ,z wina pedzimy bimerek z odstojnikami i jeszcze raz przepedzamy dodajac do bimru
mleko sproszkowane optrzymujemy 92 volt. [
a z tego robimy nalewki .Bytem w kraju totalnej prohibic;ji kilka lat .Nasz monopoléwka nie umywa sie .Bitwa pod Grunwaldem czyli

data obowjazuje /
Nadestat(a):arab 2006-07-03 22:07:52

Sorry zapomiatem doda¢ ze obowigzuje przedestylowanie koricowego produktu z uzyciem filtru do wody z weglem aktywnym mi to

zajmuje 10 litréw bimerku przez 12 godzin i zadna monopoléwka sie nie umywa na zdrowie.
Nadestat(a):arab 2006-07-03 23:07:29

co zrobic aby niebylo czuc tego smrodumoze i to zdrowsze ale ten zapach mnie na wymioty zaciagal’

Nadestat(a):jan 2006-07-25 21:07:18

a gdzie mozna kupi¢ wegiel aktywny??
Nadestat (a): 2006-08-01 19:08:32

MAM25 LATA ALE Z DOSVIADCZENIA PODAM WAM PRZEPIS NA NAPRAWDE DOBRY KONIACZEK 10 G.DROZDZY 10KG
CUKRU 40LIT.WODY 2KG.KASZY JECZMIENNEJ 4 JABtKA MOGA,BYC STARTE (NIEKONIECZNIE)3 PACZKI RODZYNEK 3
KARTOFLE STARTE NIEGOTOWANE ORAZ 4 GATOWANE NIE PIC DUZO BO ROZNE POMYSLY DO GLOWY PRZYCHODZA
SMACZNEGO. .
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Nadestat(a):STAROSTA <STARO10@02.PL> 2006-08-10 16:08:59

Nadestat(a):Andrzej 2006-08-12 14:08:38

chtopaki macie fajne przepisy na "Napoj Bogow",ale nie skorzystam poniewaz mam lepszy.
Nadestat(a):destylator <ania1356@buziaczek.pl> 2006-08-16 07:08:04

Nadestat(a):darek 2006-08-16 07:08:22

ja zaopatruje sie w bimberek u "diabta" -sie pali
Nadestat(a):tomku 2006-08-29 23:08:07

witam!mam pytankoljak zmienic smak gotowego juz bimberku,bo strasznie smierdzi,dziekuje
Nadestat(a):dzazga <beatadzazga@poczta.onet.pl> 2006-09-07 20:09:36

przepedz jeszcze raz ale zwinem wlasnej roboty tzn. zrobionym bez drozdzy piekarniczych
Nadestat(a):jasiek 2006-10-06 17:10:29

Probowatem zrobi¢ sliwowice ale caty nastaw skwasniat i otrzymatem ocet, czy kto$ ma doswiadczenie w tym temacie i podpowie w

szczego6tach jak to sie robi?
Nadestat(a):zielony <wapiti1@poczta.onet.pl> 2007-07-05 14:07:15

ile razy nalezy przedestylowac
Nadestat(a):cezar 2007-07-23 05:07:24

Destylowalismy 2 lub 3 razy ale ten ostatni raz to pét szklanki pierwszego destylaty do Smieci.
Nadestat(a):Dorota 2007-07-23 15:07:16

Nadestat(a):skols07 <skolsO7@wp.pl> 2008-04-17 18:04:08

a co do Sliwowicy to jak masz zamiar psu¢ alkochol to lepiej sie do tego nie dotykaj
Nadestat(a):skols07 <skolsO7@wp.pl> 2008-04-17 18:04:49

dzieki za przepisy hetnie skorzystam z karzdego i napije sie berbeluhy
Nadestat(a):skols07 <skolsO7@wp.pl> 2008-04-17 18:04:05

w stegielku nazywa sie to berbelucha
Nadestat(a):skols07 <skolsO7@wp.pl> 2008-04-18 17:04:07

nie ma to jak z drozdzy gorzelniczych
Nadestat(a):

w dwa dni i wali¢ mozna ile wlezie
Nadestat(a):

Ja robie zacier z melasy i goraco polecam smak dobry i nie pali w jezyk
Nadestat(a): <many2-86@o2.pl> 2008-05-31 19:05:21

Czy kto$ robit destylacje wina lub zacieru i jak to dtugo trwa
Nadestat(a):Parasol <jprosolak@wp.pl> 2008-07-13 23:07:59

Najlepszy zacierek z sliwek ulenek, niebo w ..
Nadestat(a):KNOKS <knoks@wp.pl> 2008-08-17 12:08:00

Svinstwa pijecie.Ja dam wam przepis. [

Proporcje sa takie na kazdy kilogram cukru daje 3 litry cieptej wody.Cukier rozpuszczam w wodzie i taki klej wlewam do szklanego
stoja(moim zdaniem najlepszy).Czyli biorg¢ zazwyczaj st6j 34l(do kupienia w sklepach ogrodniczych)wlewam 7kgx3litry i wsypuje
paczke 125g suchych drozdzy.Odstawiam st6j w ciepte miejsce i czekam.Latem ok.2 tygodnie zimg 3 tygodnie.Po tym czasie
sprawdzi¢ czy nie stodki jak nie to mozna robi¢ .Nie $mierdzi tylko 1. cukier musi by¢ dobry 2.Swoje musi odstaé 3.7 kg-7 litrow ale nie jest
to reguta. 0

u|

|

a

O

Przepis na niebo w gebie:proporcjonalnie 2 litry 55-60 %bimberku zala¢ 3 kg wisni mocno dojrzatych i niewudrylowanych i wla¢ litr
dobrego miodu naturalnego do stoja.Po ok.2 miesigcach odcedzi¢ izla¢ do butelek.Nalewka im starsza tym lepsza.Wrazie dla kogos

jak bedzie za mocne to dolac miodu albo cukru.
Nadestat(a):Fallenangelv 2008-10-25 20:10:30

1410 - data bitwy pod Grunwaldem ale tez przepis na bimber:(]
1kilogram  cukrul!

4litry wody (]

10dekagraméw drozdzy

Nadestat(a):Urlich 2008-11-13 16:11:40

bimber wlac do beczki debowej i odstawic na kilka miesiecy NIEBO W GEBIE nawet szkoci nie maja takiej whisky
Nadestat(a):piatek <remigiusz0000@wp.pl> 2008-11-30 16:11:12

70L wody 25 kg cukru 5kg kwasnych jabtek 1kg drozdzy 2opak. porzywki
Nadestat(a): 2008-12-05 17:12:12

Widze, ze durnych komentarzy to tutaj nie brakuje. Pozdrawiam kazdego idiote, ktéry nie ma nic ciekawego do dodania a pie....rzy

niepotrzebnie. Do rzeczy. Moze nie bedzie to przepis ale powiem kilka ciekawostek z moich doswiadczen. Do zacieru (np.1410) wsypuje

sporo rodzynek, jakie$ resztki sokow, dzemoéw, konfitur, owocow... W zasadzie co pod reka. Nastepnie destylacja. Do gotowego

produktu (u mnie zazwyczaj 75-80%) przyktadowo na 3 litry samochy wrzucam 3-4 cytryny pokrojone na ¢ wiartki i 2-3 garscie kawy

cate ziarna. Czasami jeszcze trawe zubrowke lub jak nie ma to z dz bto miety. Cato$é odstawi¢ na 2-3 miesigce. Stuchajcie nie wiem jak to nazwac
ale na prawde bardzo dobrze sie to pije. Nie $mierdzi a o walorach smakowych... musicie sprébowa¢ :-))) Pozdrawiam wszystkich i

zapraszam do opisywania swoich doswiadczen.
Nadestat(a):
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Ja jak poprzednik do zacieru dawalem wszystko co wpadlo mi wrece Wstanie wojennym byl miod sztuczny bardzo dobry Drozdze

rozrabiac na mleku Po trzech tygodniach gotowac panowie CZESC
Nadestat(a):RYSIACZEK 2008-12-23 18:12:03

bitwa pod grunwaldem jest najlepsza ja po okoto miesigcu stania zlewam bez osadu i dodaje ok 3 kg ziemniakéw obranych i

pokrojonych w plasterki ziemniak wyciaga zapach drozdzy
Nadestat(a):smakosz-bimbru 2008-12-26 19:12:55

mam pytanie co ma zwigzek bitwa pod grunwaldem 14100]
jakis tajny przepis
Nadestat(a):Mariusz <gazo19@interia.pl> 2009-01-06 17:01:53

KOLEGO NIE WIESZ CZY TYLKO UDAJESZ, PRZECIEZ 1410 TO ROK BITWY POD GRUNWALDEM, PODJEDZ WYZEJ NA

FORUM TO DOCZYTASZ SZCZEGOLY PRZEPISU
Nadestat(a):SEBA <bimber@o2.pl> 2009-01-06 21:01:21

Koledzy i kolezanki ! w XXI wieku WYy robicie bimber na drozdzach domowych ? teraz mozna zrobi¢ gorzatke z odpowiednich
sktadnikéw,przepusci¢ to przez urzadzenie,ktére za jednym razem daje produkt koncowy o mocy 95 procent(nie do odréznienia od

spirytusu polmowskiego) a jesli kto§ ma ochote jeszcze sie troche pobawi¢ to moze zrobi¢ super napitek.Pozdrawiam
Nadestat(a):smakosz 2009-01-24 17:01:59

smakoszu. moze bys$ tak podpowiedziat zainteresowanym, co to takiego to madre urzadzenie please,
Nadestat(a):zainteresowany <Alek1954@wp.pl> 2009-02-04 13:02:04

moze kto$ wie co poczaé jesli wszystko wychodzi pieknie a po kilku dniach zaczyna $mierdzie¢ . nie rozumiem tego?
Nadestat(a): <Alek1954@wp.pl> 2009-02-13 11:02:19

bitwa pod grundwaldem przepis na bimber 101 wody 4kg cukru i 10 dag drodz dzy i wychodzi 1410 rok bitwa
Nadestat(a): 2009-02-18 18:02:47

wszystko ok ale dla poczatkujacych to niema nic konkretnego
Nadestat (a):tomek 2009-02-19 19:02:50

jak cos opisujecie to robcie to dokladnie a nie po pijaku
Nadestat(a):hemik 2009-02-19 19:02:22

gdzie mozna kupi¢ drozdze gorzelniane???
Nadestat(a):marcin <marcin6a6@wp.pl> 2009-03-01 07:03:24

Ostania makabra, wczesne sredniowiecze,czy to jest mozliwe??, czy moze tylko niesmaczny , zly dowcip.
Nadestat(a):jacinto <www.jacintodekert@web.de> 2009-03-07 19:03:43

Jak chcecie sig¢ pozby¢ ochydnego odoru po pierwszym odpedzie , to nalezy na 5| surowego spirytu doda¢ 1 tyzeczke 20% podchlorynu
sodu( najwiecej jest go w ptynie do udrazniania rur "Kret"), nastepnie ponownie przedestylowa¢ .Wychodzi jeszcze lepszy od
rektyfikowanego zwykiego.Ma poréwnywane wiasciwosci do spirytusu rektyfikowanego wyborowego.Polecam. Tylko nie wolno
przesadzi¢ z tym podchlorynem!!!.[]

Nadestat(a): 2009-03-11 23:03:27

Jak kto$ zna sie dobrze na chemii to wie o co chodzi z podchorynem sodu.Dla oséb nie zorientowanych jest to czarna magia.Trzeba
byto sie uczy¢ chemii w szkole!!!’]

Nadestat(a): 2009-03-11 23:03:58

booooozeee jakie sztuki ja robie bimberek juz od lat sprzet do destyklacji bardzo prosty keg po piwie 3o litréw szklana wezownica
kupiona w sklepie winiarskim zacier robie w baniakach 60 litréw daje tam 20 kg cukru 1kg drozdzy babuni i stare dzemy soki
domowe owoce co tylko mam pod reka destylacja przeprowadzana raz w 95 stopniach bimberek wychodzi $rednio 80 volt potem
spada ja rozrabiam go z tym stabszym na 55-60 volt takaby nadawal sie do picia dla kazdego, do destylacji wrzucam czyste skurki
pomaranczy ... sposob bardzo prosty i tani dziennie robie 20 litréw i zaopatruje wesele imprezy okolicznosciowe ze szwedzkim
stolem... tygodniowo sprzedaje 80 litrow po 15zt za litr i nie znalazla sie osoba ktora narzeka na moj bimber wrecz klientow
przybywa i chce mi sie smiac z tego co wy tutaj piszecie... np ze zacier fermentuje w 3 dni hehehe moje baniaki stoja w
temperaturze 27-28 stopni przynajmniej 2 tygodnie a to ze na rurce fermentacja sie juz zakonczyla to nie znaczy ze zacier nadaje
sie juz do destylacji.. ZACIER MUSI STAC SIE CIERPKI W SMAKU NIE MOZE BYC SLODKI. i po jednej destylacji jest mocny i

gotowy do spozycia klarowny i czysty jak krysztat bez zadnego odoru
Nadestat(a):szczepan 2009-03-27 12:03:54

Kolego szczepan a nam sie Smia¢ chce szczegolnie z tego Twojego zaopatrywania imprez okoliczno$ciowych ze szwedzkim stotem... i

20-litrowych ekscesow dziennie... Pozdrawiam.
Nadestat(a):MediaMarkt 2009-03-27 22:03:58

Szczepan dobrze gada! wedtug mnie najlepszy bimber jest robiony tradycyjng metoda 1410. i nie trzeba go wiele razy destylowac
wystarczy jeden raz tak zeby Srednio wyszto okoto 50%. Co do zacieru z dodatkami np. rodzynki sliwki, to zgoda Zzeby byt czysSciutki
trzeba go najlepiej dwa razy przedestylowac . Ale jest na to sposéb, gdy zlewacie juz zacier do baniaka lejcie go przez jakie$ sitko tak
aby zaden owoc nie wpadt, ja tak zrobitem i po pierwszej destylacji jest dos¢ klarowne. Bimber musi odsta¢ swoje $rednio 2-tyg, z
ziemniakami jest réwniez dobry dochodzi nieco szybciej ale baniaki z zacierem najlepiej postawi¢ w wannie bo potrafi wysadzi¢ troche
w goére. A najwazniejsza jest temperatura jak macie chtodno to bedzie stato i 3-tyg jak cieplutko to nawet zejdzie do 1,5-tyg.[]

Mdj sprzet do destylacji: konwia z dojarki z zamontowana grzatkga 2cm od dna nastepnie odstojnik zrobiony ze stoika (w zakretce
zamontowane dwa wentylki z detek jedna wlot druga wylot, nastepnie chtodnica z banki 201 na mleko z wezownicg miedziang. Moja
UWAGA do szklanych chtodnic fajne ale mi z takiej chtodnicy wédka wylatywat o temperaturze 45*C a z mojej ma 15*C.00

Sorki ze sie tak rozpisatem ale moze komus$ chociaz pomogtem.
Nadestat(a):Piotrek <zajaczkowski.piotrek@gmail.com> 2009-06-21 10:06:26

poprostu $miac sie... potowa z was to amatorzy... niewiecie jak destylowac... przepisy podajecie... Ci co wiedza niech podadza tym
pozostatym... PoZdRaWlaM wszystkich bimbrownikéw... ;)hehe p.s. niema jak sliwowica :):)[]

Nadestat(a): Misiek 2006-05-18 11:05:59(

0

Misiu twoja stara to amator
Nadestat(a):Dzejms 2009-07-05 15:07:38

najlepszy bimber wychodzi z receptury 1410 tylko do tej trzeba doda¢ dodatkowo 2-3kg cukru!i najlepiej jak zacier stoi 3tygodniela

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

4z11



sprzet do destylacji to keg 30litréw kolumna i spirala oczywiscie ze stali nierdzewnej nie mam zadnych odstojnikéw a woédeczka jest
super!lla i destyluje tylko jeden raz!!!lkolejna destylacja jest niepotrzebna jak zacier odpowiednio dtugo stoi i jest dobry sprzet do

destylacjilkosztowat mnie 400zt,ale wodeczka jest super!
Nadestat(a):Piotrek 2009-09-21 19:09:25

WSZYSTKIE PRZEPISY Sa SUPER , ALE JAK ZDOBYC SPRZET DO DESTYLACJI ?
Nadestat(a):MOL. 2009-09-25 10:09:18

na allegro, wbij stowo destylarka lub bimber, a nie bedziesz wiedziat na ktéry sie zdecydowaé
Nadestat(a):

tak Piotrek tak masz racje tylko po co Ci sprzet za 400zl:) to lekka przesada, na miare Ci ktos szyl?? :)
Nadestat(a):Hubert <hellboy-27@tlen.pl> 2009-10-06 14:10:54

bardzo prosz o prosze o pomoc fachowca.pierwszy raz w zyci nastawilem zacier,sugerowalem sie opiniami na tym
forum.nastawilem w emaliowym garnku 5| wody 1,20kg cukru i 120g drozdzy w proszku,jakies do ciast,dodalem tez 2 nieduze
jablka do smaku pokrojone w cwiartki.garnek zakrylem szczelnie wywiercilem dziure w przykrywce do ktorej podlaczylem
miedziana rurke to juz wymyslilem sam bo niemam sprzetu,ze rurka wygieta w litere U z przykrywki wchodzi w szklanke z
woda.mialem nadzieje ze bedzie przez to w szklance widac jak wychodza bombelki co bedzie znaczylo ze zacier pracuje,jednak
tak sie nie dzieje a garnek jest tamkniety szczelnie bo dmuchajac w rurke powietrze niema gdzie uciekac.chetnie pogadam na gg z

kims obcykanym,moj nr12382327 dziekuje
Nadestat(a):kobert <kobert44@wp.pl> 2009-11-28 08:11:54

coraz blizej swieta,coraz blizej swieta
Nadestat(a):krizi <abalha@wp.pl> 2009-11-29 13:11:00

witam koledzy nie wiem nad czym tak sie zastanawiacie,przeciez to proste jak ugotowanie herbaty,przepis o ktérym mowa jest super

wtasnie wczoraj destylowatem no i moge sie pochwali¢ ze z 20l wyszto mi6,5| gorzatki Srednio 60-65% ale pierwszy raz do zacieru dotozytem
sfermentowane sliwki caty zacier dtuzej chodzit i chyba to byto to bo zazwyczaj wychodzito mi 4-4,51 ,,,pozdrawiam no i uwijajcie sie jak
chcecie co$ wypi¢ na $wieta,,,

Nadestat(a):degustator 2009-11-30 16:11:45

mam pytanie - jestem zielona w tych sprawach - kupitam super destylarke na alegro - spirytus wychodzi super, prawie 95% - ale po

zmieszaniu z woda robi sie metna woédka. dawatam wode przegotowang, z rédlang , mineralng i nic ! Ratunku !!! wyglada to srasznie
Nadestat(a):bimbrowniczka <w.w@op.pl> 2009-12-04 11:12:05

bimbrowniczka - Tez tak miatem az rozcieczytem z rédlang woda i jak rekg odjat. Klarowny, szlachetny trunek jest teraz. ;)
Nadestat(a):woj destylar 2009-12-04 23:12:08

Pitem kiedys smoczyce z landrynek posmak bimbru byt ale miat fajny aromat cukiereczkow niestety kolega usilnie bronit sktadu.
Nadestat(a):Rafciu <raafix@o2.pl> 2010-01-03 22:01:57

Dziki moi panstwu za za wiele cennych rad.Posiadam aparaturke z kwasowki z chtodnicg dwu ptaszczowa,na sztycy 120cm .przyznam
sie ze towar z pierwszego gonienia jest juz klarowny.pdstawa to nie zagotowa¢ zacieru bo brudy idg na chtodnice.A w kociotku musi by¢

troche luzu na rosprezenie.Pozdrawiam
Nadestat(a):kowal <kowal742@op.pl> 2010-01-04 18:01:39

NAJLEPSZ BIMBERK JEST Z SERWATKI 7 DNI PRZEPYCHANKO | WAL Z NOG. NAJLEPIEJ DODAC DUZO CUKRU REDNIA
PROPORCJA TO 3 L SERWATKI 1 KG CUKRU 0.2 DKG DROZDZY NO | GRZALECZKA JEST POTRZEBNA TEMP. OK 28 ST. .

POWODZENIA ALKOHOLIKI
Nadestat (a):JACA KACA <KACEK@ONET.PL> 2010-01-05 14:01:38

bimbrowniczka to wszystko sie przezera i tak mosi byc po kilku chwilach powinien przejsc.... a tak wogole zastanawia mnie jak w

domowych warunkach uzyskalas spirytus 95% ?:D mato to prawdopodbne ;D
Nadestat(a):Banan 2010-01-28 14:01:37

Czes$¢ | Przeczytatam to wszystko i jutro skoro $wit biegne po cukier, drozdze, stoje i sprzet. Pierwszy raz w zyciu zrobie bimber. Ale teraz

wypitabym chetnie. No céz delektowanie sie wtasnym wyrobem musi kosztowaé (duzo cierpliwosci) :-) Pozdrawiam serdecznie !!!
Nadestat(a):Basia <bigbach@wp.pl>2010-01-31 19:01:00

Mam pytanie. Czy kto$ robit orzechéwke z bimbru, jest wspaniata nalewka kompletnie nie czuc ze to jest samogon. Mam przepis

moge sie podzieli, ale chetnie przeczytam wasze przepisy odnosnie orzechéwki podam GG. 11007509
Nadestat(a):yanux 2010-02-07 18:02:49

ale dobre
Nadestat(a):henio <potek1999@wp.pl> 2010-02-08 13:02:45

W czym lepiej robi¢ zacier- w plastikowych beczkach czy w plastikowych baniakach z dwoma otworami o $rednicy ok. 50 mm ?
Nadestat(a):witek <bombom@wp.pl> 2010-02-10 00:02:23

ile alkocholu wyjdzie nie pisze sie z ilu litrow tylko z ilu kg cukru
Nadestat (a):krzak 2010-02-12 19:02:14

Najlepszy alkohol to Janek Wedrowniczek 80 PLN butelka. po co tyle zachodu z zacierem destylacjg itd.
Nadestat(a): <www.sylwester4319.pl@wp.pl> 2010-02-12 19:02:12

Panowie co jak co ale dla mnie najlepsza jest cukrowka, bo zytnia $mierdzi zotedziami. Musze sprubowa¢ tego przepisu na orzechowke.

Pozdrawiam
Nadestat(a):kadziu <karoliskotv@wp.pl> 2010-02-13 16:02:00

Wie kto$ gdzie mozna dosta¢ te drozdze gorzelniane.......
Nadestat(a):kadziu <karoliskotv@wp.pl> 2010-02-13 16:02:22

1410 pamietliwa data to proporcja 10 litrow wody 4 kg cukru i 10dkg drozdzy :):)+ aparaturka i bania jak ch.....:):)
Nadestat(a):Mendieta <Mendieta@neostrada.pl> 2010-02-21 17:02:50

Nie pomoga najlepsze przepisy ni dodatki i sktadniki,jak kto$ bimber bedzie robit na przystowiowych miskach Sprzet do destylacji to
podstawa,wtedy wystarczy sam cukier i woda.Wyjdzie 95% bezwonnego spirytusu i dopiero z niego robimy wodki nalewki

itp.Pozdrawiam wszystkich samoukéw.
Nadestat(a):

bimberek jest super !!! jak sie pije wtasnej roboty to smakuje jak najlepszy koniaczek !!! ja mam proporcje bitwy pod grunwaldem , a
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destyluje w szybkowarze i mam szklang destylatorke , szybkowar jest 5 litréw i wychodzi mi 1 litr bimberku 50 procent ,dodaje do

Nadestat(a):antylopa 2010-03-14 14:03:06

ja wole spirytus od ruskéw wali wteb nic sie nie pamieta i susza jak na pustyni polecam denaturat tez dobry
Nadestat(a):bimbos <krystianoo9@02.pl> 2010-04-19 18:04:57

Ja robie to w ten sposob: 5kg cukru 15 | wody, 3-4 kg gotowanych ziemniakéw starych w tupinach, 5dkg drozdzy. Taki zacier po 2-3
tygodniach przepuszczam przez aparature 2 razy, z tym, ze za 2 razem do kociotka wrzucam 5 lasek cynamonu dla zapachu. z 15
litrow wychodzi okoto 2,5 litra spirytusu bardzo dobrej jakos$ci. Co najwazniejsze po tykaniu nie boli gtowa nastepnego dnia, i cztowiek
czuje sie lepiej niz przed spozyciem!!!

Nadestat(a):qrek4 <qrekd@wp.pl> 2010-06-03 13:06:02

A ja to robie w ten sposdb, ok. 5-8 kg obojetnie jakich dobrych owocdéw, 15 kg cukru i do tego dodaje 25 litréw wody.to wszystko na 40
litro butle. po 4-5 tyg odcedzam jako b. dobre wino ktér nastepnie daje znajomemu do destylacji. bimberek jest super wychodzi ok. 6
litrow ok. 70% alk. do tego sam dodaje barwnik z przepalonego cukru. cato$¢ jest bez tego smrodu itp. kogokolwiek poczestuje z

oryginalnej butelki whiski nic nie wyczuwa, jest super najlepszy z wina.Polecam.
Nadestat(a):spirytus 2010-08-06 22:08:02

czy kto$ prywatnie moze poleci¢ przepis i niezbyt drogie urzadzenie do dobrej destylacji? jestem z Warszawy, ale jestem réowniez
mobilny :-) Moge sie spotka¢ /zadzwoni¢ pogadac . na spotkanie przywioze co$ markowego ze sklepu :-). Moje doswiadzczenie z

bimberkiem, to....z 15 lat go nie cierpiatem po jednej z imprez, a potem na jednych urodzinach znéw pokochatem.
Nadestat(a):2010autko@gmail.com 2010-08-17 18:08:22

dobry bimber nie robi sie na drozdzach tylko na bazie owocow trzeba dluzej czekac z fermentacja ,gotowy wyrob zalac swierzymi

truskawkami po tygodniu niebo w gebie,pozdrawjam
Nadestat(a):ada <adabaj2@wp.pl> 2010-08-22 21:08:31

Zajebisty bimberek jast z ptatkow owsianych lub jeczmiennych to tak 0,5kg ptatkéw 401 wody i 10kg cukru
Nadestat(a):lukasa548 <lukaspoldi@interia.pl> 2010-08-23 09:08:08

witam [
Dobry bamberas to 1410 jak najbardziej plus 1 kg podkietkowanych ziaren zyta plus kilogram owocéw jarzebiny, z jarzebing fermentuje
jak by sie gotowato, 2 tygodnie starczg w temp pokojowej pozniej aparaturka z dwoma odstojnikami i przedestylowa¢ 2 razy nie trzeba

zadnego wegla moj stary bimbrownik od 50 lat nie poznat ze to samogonik pozdrawiam
Nadestat(a):archiwaldos <artur_wrona@gazeta.pl> 2010-10-12 20:10:04

Jezeli chodzi o destylacje, to ja zakupitem sprzet w sklepie laboratoryjnym. Kolba, chtodnica, miernik procentéw i troche weza. Nie
potrzebuje duzo destylowa¢ , za to wszystko widze jak leci i w razie "w" moge interweniowac . Destyluje do 40 % reszte wylewam bo leci
zajzajer a potem to co uzyskuje, destyluje jeszcze raz i tez tez do jaki$ 35 % zeby syfu nie ciagna¢ . Na koniec to co udestylowatem

przelewam przez najprostrzy filtr BRITA zeby pozbyé sie zapachu i gotowe ! CZYSTA WODECZKA 80 %!!!
Nadestat(a):demolka <demolkaaa@tlen.pl> 2010-11-20 17:11:53

jesli chodzi o zacier to przepis 1410 jest dobry. 1kg cukru, 41 wody, 10dkg drozdzy. a co destylacji polecam destylator zrobiony z kega

na piwo. produkt jest czysty 70%-owy. nie trzeba destylowac dwa razy.
Nadestat(a):Darek 2011-01-14 22:01:39

o czym wy mowicie ?jezli destylacja to tylko czysty alkochol a nie jakie$ 70% a40% to co to takiego?(

Nadestat(a):gogo <gogo@interia.pl> 2011-02-28 22:02:47

ludzie zacier z kukurydzy pozniej destylacja rozcienczyc do 40v dodac wiorki debowe palone i jest wodzia ze palce lizac nie tylko

szklo
Nadestat(a): 2011-03-07 19:03:49

a propo tej kukurydzy zakupilem 18 kolb trzeba oskubac ziarna do baniaka 30l 7kg cukru paczka drozdzy do wisky kupiona w

sklepie winohobby a reszta jak przepis glosi pt.zacier z kukurydzy z wiorkami musi odstac ok 1 miesiac smako
Nadestat (a):willys 2011-03-07 19:03:15

Orzechoéwka-zalej w stoiku litrowym orzechy wtoskie pokrojone w 8 czesci oczywiscie bimbrem.orzechy nadajg sie po "janie"dosyp25dkg
cukru i odstaw na 2 tyg wyciag stezony dobry na grype zotadkowa .nie strawnos$¢ i po baniowaniu a do dolania w butelke wedtug

uznania%iZDROWIA!
Nadestat(a):Derick <Www.jery.@.pl> 2011-03-09 17:03:30

Przepis pradziadka 1kg cukru, 3 litry wody, 2,5 dkg drozdzy dodatki wedle uznania polecam kawatki zytniego chleba, stoi 6 tygodni, i
sprzet najlepiej szklany ale miedziany tatwie dostepny przewody gumowe odpadaja réwnie dobrze mozna ssa¢ gumowca, i na koniec nie
ciagnac do dna ponizej 50% skonczy¢ ;)

Nadestat(a):Amator 2011-03-11 20:03:29

tak czytam czytam... i powiem tyle najlepszy jest 1410 ale tez dobry jest z wody brzozowej ten sam sktad. dawajcie do rakowa tu
jest dobry towar...:) poréwnamy kto ma lepszy.|

Nadestat(a):stach2095 <staszek_18@wp.pl> 2011-03-30 22:03:31

Podaje stronke do zargbistej machiny [

http://alkohole-domowe.com/bimber/destylacja_metoda_reflux.html
Nadestat(a):KuBa <kuba1196@onet.eu> 2011-06-24 22:06:43

A oto kilka przepisow: <BR>]
<BR>[
- TRADYCYJNY | NAJPROSTSZY <BR>[]
<BR>[]
Znana chyba wszystkim metoda "1410". Kilo cukru, 4 litry wody, 10 dkg drozdzy. postawi¢ na ok. 2-3 tygodnie. Prawidtowo
powinno wyjs¢ : 1 litr bimbru z 1-go kg. cukru <BR>(]

komentarz: przepis tatwy, szybki i wydajny ale bimberek do$§¢ mocno "zajezdza" drozdzami i trzeba sie napoci¢ przy jego oczyszczaniu.

<BR>[
<BR>[
<BR>[ o
- Z PRZECIERU POMIDOROWEGO, CUKRU | DROZDZY <BR>(]
<BR>[]
Jest to zmodyfikowany "1410" na "1437". 1kg cukru, 4 | wody, 3 dkg drozdzy i 7 dkg przecieru pomidorowego. Wymieszac ,
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postawi¢ w cieptym miejscu na "musowanie”, powinno wyrobi¢ w ciggu 2-3 tygodni, przedestylowa¢ . <BR>[]

komentarz: Mdj ulubiony przepis w okresie gdy nie ma swiezych owocow. bimberek wychodzi z niego klarowny o znacznie lepszym
smaku. Polecam I<BR>[!

<BR>[]

<BR>[]

<BR>[]

- Z WINOGRON <BR>(]

<BR>[]

Sok wycisng¢ na wino, (albo po prostu pognies¢ je) a do tego, co zostanie (na 12 litrdw odpadéw) 100 g drozdzy, 5 kg cukru.
Rozcienczy¢ wszystko w 30 | wody. Pozostawi¢ na 2-3 tygodnie. Otrzymujemy 7 | bardzo klarownej wodki. <BR>[]
komentarz: Méj faworyt, zdecydowanie polecam <BR>[1
<BR>[]
<BR>[]

-Z JEZYN <BR>[]
<BR>[]

jak wyzej tylko bierzemy jezyny. <BR>[]
<BR>[
<BR>[]
<BR>[] ] ]

- Z BURAKOW - PIERWSZY SPOSOB <BR>[]
<BR>[]

Zetrze¢ na tarce buraki cukrowe, ugotowac , odcisng¢ . Do 30 | soku buraczanego doda¢ 200 g drozdzy. Postawi¢ zacier w cieptym
miejscu. Po 5-6 dniach bedzie gotowy. Nie trzeba dodawac¢ cukru. Otrzymujemy 5 litrow. <BR>[]
komentarz: przepis moze i dobry, ale mato praktyczny zwtaszcza dla ludzi z miasta. Dla amatoréow <BR>[!
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>
<BR>[]

- Z BURAKOW - DRUGI SPOSOB <BR>1]
<BR>[

Zetrze¢ i upiec buraki cukrowe - w 12 litrowym saganie. Nieco przestudzi¢ , buraki powinny byé cieple. Dodaé do nich 5-6 kg cukru
i 10 | wody o temperaturze 24-25 stopni. Doda¢ 500 g drozdzy rozpusziczonych w niewielkiej ilosci wody. Przykry¢ mieszanine. Postawi¢
w cieptym miejscu. Powinno musowaé 3-4 dni. Przemieszac . Zacier jest gotowy, kiedy buraki opadng na dno naczynia, a na wierzchu
utworzy sie skérka. Potem nala¢ zacier do zbiornika i pedzi¢ wddke. <BR>(J
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]

- Z KONFITUR <BR>[
<BR>[]

Wzigé 6 | zepsutych konfitur, rozcienczyé je w 30 | cieplej wody, dodaé 200 g. drozdzy. Zeby otrzymaé wiecej bimbru, nalezy dodaé jeszcze
3 kg cukru. Zacier postawi¢ w cieptym miejscu na 3 - 5 dni. Otrzymujemy 5 | bimbru, a przez dodanie cukru - 9 |. <BR>[]
<BR>[]
<BR>0]
<BR>[]

- Z MELASY <BR>0J
<BR>[

Melasa jest produktem ubocznym przy wyrobie cukru z burakéw. Do jednego wiadra melasy doda¢ 200 - 250 g drozdzy i
rozprowadzi¢ to wszystko w 251 wody. Pozostawi¢ w cieptym miejscu na tydzien. Otrzy(mamy 6 - 7 litrdw. Pozadana jest dwukrotna
destylacja, gdyz za pierlwszym razem bimber ma niemity zapach. <BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]

- Z SOKU JABLKOWEGO <BR>1"
<BR>[]

Przetrze¢ albo rozdrobni¢ jabtka, wycisng¢ sok. Na 35 | soku doda¢ 3 kg cukru i 200 g drozdzy. Postawi¢ w cieptym miejscu. Jest
gotowy po tygodniu. Otrzymujemy 6-7 | bimbru. <BR>[]
<BR>[]
<BR>0]
<BR>[]

- Z SYROPU (DOWOLNEGO)<BR>TJ
<BR>[

6 | syropu rozcienczyé w 30 litrach wody i doda¢ 200g drozdzy. Po tygodniu jest gotowy. Otrzymujemy 7litréw. <BR>[!
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]

- Z DZIKICH GRUSZEK <BR>[]
<BR>[]

Zebra¢ dziczki, wysypac je do drewnianego cebra lub beczki do potowy pojemnosci. Powinny tu zgni¢ . Potem zgnie$¢ je
drewnianym ubijakiem i pozostawi¢ na 2-3 tygodnie. Nie dodawa¢ absolutnie niczego. Otrzymujemy 3 litry. <BR>[
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]

- ZE $IWEK <BR>[]
<BR>[]

3 wiadra $liwek zgnie$¢ , powinny fermentowa¢ dwa tygodnie. Nie dodawa¢ wody. Otrzymujemy 3 litry. Jesli dodamy cukier,
otrzymamy oczywiscie wiecej. <BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>1]
<BR>[]

- Z GRUSZEK <BR>[!
<BR>[]

Do 51 wody doda¢ 5 wiader zepsutych gruszek (ugotowanych), 2 kg . cukru i 200g drozdzy: Pozostawi¢ w cieptym miejscu na
tydzien. Otrzymujemy 8 | bimbru. <BR>[]
<BR>[]
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<BR>
<BR>[
- Z KROCHMALU <BR>1]
<BR>[]

Na 2 wiadra wody da¢ 10 kg krochmalu i ugotowac tak, jak kisiel Potem doda¢ 500 g drozdzy i 1 kg cukru. Odstawi¢ na 3 - 5 dni.
Otrzymamy 11 | wodki. <BR>[]
<BR>[]
<BR>[
<BR>[]

- Z CUKIERKOW <BR>[]
<BR>[]

5 kg cukierkéw (z nadzieniem) rozpusci¢ w 2 wiadrach cieplej wody. Odstawi¢ na 4 - 5 dni. Otrzymujemy 5 | wodki. <BR>(]
<BR>[]
<BR>[
<BR>[]

- Z CHALWY <BR>[
<BR>[

10 kg chatwy rozpusci¢ w 15-20 | cieptej wody. Pozostawi¢ na 8 dni otrzymujemy 10 | bimbru, ale utrzymuje sie zapach oleju
stonecznikowego. Zeby go usunaé , mozna doda¢ do wodki gatgzki miety. <BR>[1
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]

- Z SUSZU <BR>[]
<BR>[]

2 kg suszonych jabtek lub gruszek zagotowa¢ w wiadrze wody, doda¢ 3 kg cukru, 300 g drozdzy. Wszystko to szczelnie przykry¢
pozostawi¢ niewielki otwor. Powinno sta¢ przez tydzien w cieptym miejscu. Do tego zacieru doda¢ przed produkcjg bimbru wigzke suszonej
macierzanki. Otrzymujemy 3,5 | bimbru. <BR>[]
<BR>[]
<BR>[
<BR>[]

-LACZONY <BR>[
<BR>[

20 szklanek pszenicy, 3 | wody, 1 kg cukru wymieszac¢ i pozostawi¢ w cieptym miejscu na 5 dni. Potem doda¢ 5 kg cukrui 18 1
wody, Fermentuje 7-8 dni. Zacier powinien mie¢ gorzki smak. Przecedzi¢ . Jesli do wyttokow, ktore pozostaja, doda¢ 5 kg cukru, 81
cieplej wody, pozoistawi¢ na 8 - 10 dni, to znéw mozna otrzymaé¢ 12-15 | bimbru. <BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[
<BR>[]

- BEZ DROZDZY | BEZ CUKRU <BR>[]

<BR>[]

W tym przepisie drozdze i cukier sg zastapione naparem i stodem. <BR>[]

<BR>[]

Napar: w 2 litrach wody zagotowa¢ jedng gar$¢ $wiezego chmielu (suszonego -dwie). Pozostawi¢ chwile, by wywar naciggnat. Odcedzic¢ .
Jeszcze ciepty wymieszaé z garscig maki. Odstawi¢ . Po 30 - 40 minutach napar jest gotowy. <BR>[J

<BR>[

Stoéd: doprowadzi¢ do kietkowania ziarna zyta, wysuszy¢ je i zemle¢ . Do gtéwnego sktadnika -burakéw, ziemniakéw, jabtek, gruszek
itd. [doda¢ napar i stéd, rozcienczy¢ woda do stanu potptynnego, pozostawi¢ w cieptym miejscu do "musowania”, przedestylowac . <BR>(]
<BR>[]

Proporcje: na podang ilo§¢ naparu - 3 kg stodu i 0,5 wiadra (5-6 |) gtdwnego sktadnika. Otrzymamy 3 litry bimbru. <BR>[]
<BR>[]

<BR>[

<BR>[]

- BIMBER O SMAKU MIODU PITNEGO <BR>[]

<BR>[]

4 stoiki (700-gramowe) miodu, 1 stoik (3 I) syropu, 271 wody, 300 g drozdzy. Pozostawi¢ w cieptym miejscu na tydzien. Otrzymamy
7 litréw gotowego produktu. <BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[

- GOTOWY W CIASU DOBY <BR>TJ
<BR>[]

Na 1 kg grochu da¢ 5 kg cukru, 500 g drozdzy i 15 | cieptej wody. Doda¢ 1 | mleka wprost od krowy. Postawi¢ na jedna dobe.
Otrzymamy 5 litrow. <BR>[]
komentarz: Wbrew obawom niektorych jest to mozliwe, (dotyczy to réwniez n/w przepiséw). tylko nalezy pamietaé o wysokiej i statej
temperaturze zacieru (ok. 40-50 stopni) mozna to uzyska¢ za pomoca zwyktych grzatek do akwarium. drozdze ging w temperaturze 60
stopni wiec nic im nie bedzie. <BR>[!
<BR>[]
<BR>[
<BR>[] ]

- GOTOWY W CIASU DOBY (WRUGI SPOSOB)<BR>1]
<BR>[]

5 kg cukru, 251 wrzacej wody, 500 g drozdzy, 25 $rednich surowych ziemniakdéw, 3 szklanki mleka, 4 bochenki chleba. Wszystko
wymieszaé . Przefermentuje w ciagu 24 godzin. <BR>[]
<BR>[
<BR>[
<BR>[] )

- ... W CIASU DWOCH GODZIN <BR>[!
<BR>[]

10 kg cukru, paczka drozdzy, 3 | mleka, 3 wiadra wody wla¢ do pralki. Obraca¢ 2 godziny. Pozwoli¢ , by sie ustato. Mozna
przedestylowaé . <BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
<BR>[]
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0
Nadestat(a):buli <buli_25@wp.pl> 2011-07-16 19:07:59

dobry bimberek to 1405 tylko dodaje jeden specyfik z apteki iprzez 2tygodnie sie klaruje z grzatka do akwarium jest super wychodzi

90 95 volt
Nadestat (a):kris 2011-08-07 23:08:26

taki jak ja pitem bamberek to tu nie ma proporcji nie podam bo to patent mojego ojca ale skietkowaé¢ jeczmien wysuszy¢ posrutowaé w

blenderze zala¢ woda zagotowa¢ osobno rozrobi¢ w stoiku rodzynki z woda i cukrem i doda¢ drozdzy zostawi¢ w cieple wystudzona woda

z jeczmieniem do beczki i wsypaé zmielone surowe ziemniaki dola¢ przegotowanej wody i wsypa¢ cukier podgrza¢ do 30 stiwla¢ drozdze
wstawi¢ do szafy i wigczy¢é zarowke kwoke zostawi¢ na kilka tygodni przedestylowa¢ 2 razy doda¢ czipsy debowe i przedestylowac jeszcze raz

i przeposci¢ przez filtr do wody palce liza¢ markowe alkohole siadajg
Nadestat(a):czytelnik <nowy70007 @wp.pl> 2011-08-10 21:08:16

Wszystkim poszukujacym rzeczowych informacji i mozliwosci doinformowania sie w dziedzinie produkcji alkoholu jak i przygotowywanie
zacierow réznego typu polecam szczerze te stronke mam nadzieje ze rozwieje watpliwosci wielu i nauczy jak zainteresowanych jak

stworzy¢ godny pozazdroszczenie trunek :)  wpiszcie w wyszukiwarce : alkohole-domowe.com
Nadestat(a):mateusz21 <mat0147@wp.pl> 2011-11-28 14:11:48

Ja zacier przygotowuje z 22 litréw wody, 7 kg cukru oraz paczki szwedzkich drozdzy ktére mozna kupi¢ na Allegro za 9zt. Po 2-3
tygodniach gdy zacier nie jest juz stodki destyluje na aparaturze zbudowanej na bazie kega od piwa. Z kega wychodzi kolumna

Srednicy 50mm i wysokosci 140cm wypetniona zmywakami z nierdzewki. W goérnej czesci kolumny znajduja sie 4 tzw. zimne palce. Z
kolumny para przechodzi do odstojnika i dalej juz czysty alkohol trafia do chtodnicy.[

Na skutek takiej destylacji uzyskuje statg moc bimbru od poczatku do konca destylacji i jest to 92-95%. Z takiej iloSci nastawu uzyskuje 3,5
litra spirytusu o przyjemnym zapachu, (1kg cukru daje p¢t litra spirytusu). Kega podgrzewam taboretem gazowym. Na goérze

kolumny znajduje sie termometr. Warunkiem uzyskania takiej mocy bimbru jest utrzymanie temperatury na termometrze w

granicach 79-80 stopni C. Temperature ustawiam za pomocg palnika oraz strumienia wody przez &#8222;zimne palce&#8221;.

Destylacja ta (ok. 27 litréw zacieru) musi trwa¢ powoli, ok. 8 godzin ale smak jest rewelacyjny.[

Jesli ustawig na termometrze temp. ok. 85 stopni C wéwczas czas gotowania skraca sig o potowe, uzyskuje wtedy wigcej destylatu ale

stabszego; w granicach 80-85%
Nadestat(a):Roman <kinn@op.pl> 2011-12-12 22:12:15

dzieki za przepis sprawdzit sie ;D
Nadestat(a):noname <armyattack@wp.pl> 2012-01-08 20:01:18

SIEMA JA MAM SPRAWDZONY PRZEPIS ROBIE GO OD OK 4 LAT | JEST SUPER WYSTARCZY JEDNO GOTOWANIE
1)250 G DROZDZY GRANULOWANYCH (KOLECZKI)2)40L WODY 3)10KG CUKRU 4)1L SOKU Z (MALIN POZECZKI ITP...) 5)
0.5L PRZECIERU POMIDOROWEGO PEWNIE SIE ZASTANAWIACIE POCO PRZECIER BIMBER NIE SMIERDZI CZAS
FERMENTACJI 3-4 TYGODNIE....TYLKO MOJA APARATURA MA DWA ODSTOJNIKI TO JEST TEZ WARZNE BO W

Nadestat(a):HUBERT <hubson950@onet.pl> 2012-01-21 09:01:05

Mam jedno pytanko: ile mozna doda¢ przecieru pomidorowego do zastawu-25I(7kg cukru),drozdze dam gorzelnicze.
Nadestat(a):Piotr 2012-03-07 12:03:36

prosze o dobry przepis z cukru i zwyktych drozdzy.[

Nadestat(a): 2012-11-21 19:11:36

zrobilem zacier ale jescze tego nie pedzilem.. zacier zrobilem tak..... 1.25 wody na 1 kg cykru. a calosc zacieru 6 kg cukru a wody
7.5. lit wody a drozdzy 200dg.. i juz mam ten zacier 15 dni. niech ktos dobrze mi napisze czy zacier prawidtowy i ile mam jeszcze
trzymac????

Nadestat(a): 2012-11-21 19:11:21

witam robie wlasny alkohol juz od dtuzszego czasu i sporo ekspermetowalem teraz wiem ze jeden nie wtasciwy sktadnik moze zepsu¢ caty
nastaw (zacier) trzeba wiedziec co jaki sktadnik wniesie lub co moze zepsu¢ w smaku lub zapachu ale jak kto$ chce otrzymaé wysokiej
jakosci alkohol w smaku i % to polecam taki przepis 11 Kg cukru 45 | wody (z rédlanej) 125g drozdzy gorzelniczych (ja uzywam t3 turbo)
dwie cytryny 1kg jablek PRZYGOTOWANIE Wode ze z rédta wlewam do beczki Okolo 33l a 12| podgrzewam do temperatury 80/90 C

i rozpuszczam cukier wlewam goracy syrop do beczki woda w beczke podnosi sie do temperatury 20/30 C Jabtka muszg by¢ czyste
wycinam z nich pestki i miele razem z cytrynami (cytryn nie obieram) i do beczki wszystko mieszam (temperatura w beczce

powinna mie¢ temp 22-30 C ) dodaje drodze i intensywnie mieszam Okolo 1 minuty i gotowe Fermentacja powinna przebiega¢ w

temp 22-27 C (grzalka do akwarium super prawa) po Okolo 5-6 dniach fermentacja ustaje wiec zabieram sie za klarownie (ja uzywam
zelatyny prosty i dobry sposéb ) po 24 h mam czysty bezbarwny nastaw $ciggam z nad osgdu i gotowe ps. cytryna podnosi PH co

sprzyja rozwojowi drozdzy jabtka stuzg jako mata pozywka dla drozdzy woda surowa z roédlana zawiera wiecej tlenu i mniej zwigzkéw
chemicznych niz woda z kranu gotowanie wody pozbawia jg tlenu a drodze potrzebuja tlenu do rozmnazania sie Jak sg jakies$ nie jasnosci

to piszcie POZDRAWIAM
Nadestat (a):Szlawit 2012-11-29 00:11:22

Czekasz jak przestanie pracowa¢ i wtedy zlewasz, tak aby nie pociagna¢ osadu z drozdzy.
Nadestat(a): 2012-12-09 19:12:33

1410 jest najlepszy jako przepis na bimber tylko zamiast drozdzy piekarniczych uzy¢ gorzelniczych wtedy 80 wolt murowane i nie
Smierdzi
Nadestat(a):smakosz 58 <foxlain@gmail.com> 2013-02-12 13:02:21

do Szlawit,o to jest gos¢ ktdry wie o co kaman,wida¢ fachowiec w dziedzinie i warto go stuchaé
Nadestat(a):zenek 2013-04-21 10:04:43

Very nice site!
Nadestat(a): 2016-06-09 12:30:51

Very nice site!
Nadestat(a): 2016-06-10 18:35:08

Very nice site!
Nadestat(a): 2016-06-07 00:16:15

Very nice site!
Nadestat(a): 2016-06-08 06:27:49
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Kolega kiedy$ pozyskat dwie skrzynki tzw. Jaboli czy jak kto$ woli siarkifrutow ,a ze nie chciat tego pi¢ to wziat to przepedzil. Nigdy nie
pitem nic lepszego ze sklepu, a pachnialo tak ze chciato sie zje$¢ .Z wina najlepszy wiadomo ,moze w tym roku porwe sie na dzikg réze
,ale bedzie zal przepedzac tak zacne winko ,ale raz trzeba bo nigdy sie z takim bimberkiem nie spotkatem, a podejrzewam ,ze bedzie

wymiata¢ ...NA ZDROWIE towarzysze bimbrownicy.
Nadestat(a):golciu <saj86@interia.pl> 2015-09-08 15:57:28

What's up Jackson, if you are a new internet user then you have to visit daily this web site and read the updated content at at this

place. agcfdbacedgbgeba
Nadestat(a): 2016-06-06 09:08:56

Dzieki za dorady i przepisy na trunki , pozdrawiam Andrzej .
Nadestat(a): 2015-02-09 02:46:52

Co wy macie za sprzgt za pierwszy gotowaniem wychodzi mi 96% i na 92% koncze gotowac
Nadestat(a):laguna 2014-11-17 21:28:46

Witam :) jezeli gotowy zacier straci nagle statg temp. to traci swoje wtasciwosci nieodwracalnie???
Nadestat(a)::) <kamillo7500@02.pl> 2013-07-22 08:07:27

Very nice site!
Nadestat(a): 2016-06-14 13:23:49

mam pytanie czy do tygodniowego zacieru z owocéw mozna doda¢ jeszcze cukier?
Nadestat(a):rasiak 2013-10-16 20:10:00

Do rasiak mozna dodac tylko nie sam cukier tylko syrop cukrowy (kilo cukru rozpuszczone w litrze gorgcej wody 2 kilo w 2 litrach )
Pamietaj ze syrop powinien mie¢ tg sama temp. co zacier gdy dodajesz
Nadestat (a):Szlawit 2013-11-26 19:11:18

Witam mam kilka porad dla tych co cenig jako$¢ . Jak cos$ robisz to réb to dobrze Przeciez robimy to dla siebie a nasze zdrowie i
samopoczucie (na drugi dzien ) Nie ma jakiego$ cudownego przepisu ktory sprawdzi sie u wszystkich kazdy musi sam sprawdzi¢ co mu
pasuje Ale Jest kilka zasad ktére pomagaja np. pospiech Jest bardzo nie wskazany im wolnie tym lepiej Typowy nastaw musi swoje
odsta¢ sg przepisy typu "gotowy w dzien" lub "gotowy w 2 godziny" ale jaka Jest na tym strata i niska jako$¢ Nastaw przygotowany do
gotowania powinien by¢ czysty bez jaki$ ptywajacych resztek a Zwlaszcza drozdzy to one psujg caty nasz urobek typowy nastaw zwany
1410 wszystko ok przepis jak kazdy inny ale samo dobre wykonanie to 60% sukcesu drozdze piekarnicze nie przerobig cukru w tydzien
czy dwa tylko okoto 4 tygodni w temp pokojowe;j i dopiero mamy nastaw gotowy o mocy okoto 13% Moze kto$ zapyta dlaczego akurat
13% juz wyjasniam Typowe proporcje nastawu to 1kg cukru 4 litry wody 10dag drozdzy wiec 1kg cukru po rozpuszczeniu daje mam
600ml plus 4l wody = 4.6 litra roztworu z kazdego kg cukru uzyskamy (okoto) 600ml czystego alkoholu wiec 10kg cukru 401 wody to (
10kg cukru = 61+40wody=46I roztworu po przerobieniu w 461 mamy 61 alkoholu wigc 6l alkoholu dzielimy przez ilo$¢ roztworu i

mnozymy przez 100 czyli 6/46=0.1304..... *100 =13% ps. drozdze piekarnicze moga przerobi¢ do max 14% ale lepiej nie liczy¢ na tyle
Natomiast Drozdze Gorzelnicze sq w sprzedazy z witaminami i pozywkg pakowane po np 100g 125g 140g 1509 ich sktad skraca czas
ferment. i wytrzymujg wigksze stezenie alkoholu nawet do 20% ale nie porywam sie na taka ilo§¢ typowy nastaw na tych drozdzach to 8kg
cukru i 211 wody co daje nam okoto 18.5% w 5 dni Oczywiscie mozna da¢ 30kg cukru 70l i okoto 150g drozdzy tylko trzeba czekac o

wiele dtuzej
Nadestat(a):Szlawit 2013-11-27 20:11:13

Dtuzej ale lepiej bo im wolniej tym mniej niepozadanych substancj nie korzystnych dla nas Drozdze winne tez sg dobre ale nie do
nastawéw cukrowych tylko do owocowych np owocow $wiezych lub kompotéw czy powidet Czas pracy to okoto 4/5 tygodni zawarto$é
alkoholu do 18% Sa tez drozdze Gorzelnicze do owocéw Ale kazdy nastaw powinno sie klarowac¢ Jest kilka sposobdw ale dziatanie jedno
oczysci¢ roztwér mozna po skonczonej pracy drozdzy schtodzi¢ nastaw i poczekac az wszystko samo opadnie na dno czas Jest rézny od
kilku dni do kilku tygodni Sg tez domowe sposoby zelatyna tanina biatko jaja kurzego i mozna kupic gotowe $rodki do klarowania ktére
skracajg czas Wszystko to to kropla w morzu mozliwo$ci Nawet sama produkcja juz czystego alkoholu powinna przebiega¢ powoli im
wolniej tym leci lepszy ale to juz zalezy od sprzetu i to juz inna bajka MOJA WYPOWIEDZ JEST DO CELOW POROWNAWCZYCH NIE
NAMAWIAM NIKOGO DO PRODUKCJI ALKOHOLU GDYZ JEST TO W POLSKIM PRAWIE ZABRONIONE NIE PONOSZE
ODPOWIEDZIALNOE| ZA JAKIE KOLWIEK STRATY SPOWODOWANE ZASTOSOWANIEM MOJEJ WYPOWIEDZ| Pozdrawiam

i zycze zdrowia oraz cierpliwos$ci ps. Pospiech Jest wskazany przy trzech czynnos$ciach tapanie pchet biegunka jedzenie z jednej miski :-)
Nadestat (a):Szlawit 2013-11-27 22:11:06

1410 to bzdura 10 deko drozdzy na 4 litry wody to po wypiciu banki nosem leca i tego smrodu niczym nie zabijesz![

wile wpisow to prawda a pic jest wiecej. Pozdrawiam ERNI.
Nadestat(a):ERNI.C:UsersPublicDocumentsDAEMON Tools Images <ERNI @ kom 1955> 2013-12-02 19:12:32

Ja zrobitem tak: woda z kranu 20 litréw z tych dwudziestu odlatem poit garnka 10 litrowego wody i zatgczytem palnik. Rozpuscitem w tej
wodzie 5kg cukru po rozpuszczeniu wlatem spowrotem do banki. Druga banka i znéw powtérka operacji. Na kazdg banke dodatem po
jednym koncentracie towickim i jednym kwasku cytrynowym mocno wymieszatem. Drozdze Moskwa style rozpuscitem w litrze cieptej 30
stopniowej wody. Sprawdzitem temperature w bankach byto okoto 30 stopni, wiec dodatem drozdze. Drozdze ruszyty po pot godzinie i
pracowaty staratem sie utrzymywaé na poczatku te 30stopni potem drozdze same podgrzaty nastaw do 35stopni potem temperatura
zaczeta spada¢ do temperatury pokojowej trwato to réwno 5dni smak zacieru zrobit sie gorzki stato sobie to jeszcze 4 dni dzi$ zeby sie
ustato.[

Dzi$ u kolegi byta destylacja na kolumnie z gtowicg nixona stonea. Start godzina 8:00 grzatki w ruch po godzinie pierwsze krople
metanolu i innego syfu poleciaty do szklanki ok. 150gram (postuzg jako podpatka do grilla) Stabilizacja kolumny i podstawiona

pierwsza szklanka do testow maty tyczek - zero smrodu, zajebista moc. No to butelka 0,7 podstawiona i leci do petna, aby zanurzy¢
alkoholomierz i zmierzy¢ moc. Wynik 97% jest dobrze kolumna pracuje stabilnie wiec jedziemy do wujaszka konesera, aby
przetestowat, nalaliSmy mu prawie pét szklanki wypit saczac przez zeby atljest moc rzekt, no to bach mu drugie pdl szklanki potem
trzecie nogi mu sie zaczety gigé , wiec zawinegliSmy manele i do aparatury. Zajechali$my uleciato okoto litra jak nas nie byto wiec kolejna
butelka i kolejny pomiar i wynik 97% ! To juz prawie trzeci litr tak sobie mys$le ze pewnie za wolno puscitem i takie mocne leci, ale nic

nie reguluje kolumna pracuje stabilnie do 5 litra, ale temperatura zaczyna rosna¢ , wiec skrecitem troche zaworkiem i uleciato jeszcze pol
litra pomiar, okoto 96% Wiec postawiona jeszcze butelka po piwie skoro tak dobrze leci. Uleciato pot butelki i temperatura zaczeta
gwattownie rosnag¢ koniec gotowania! Grzatka wytaczona spuszczenie reszty z filtra weglowego. Mycie aparatury i juz 15:00. Trwato to
wszystko 7 godzin uleciato okoto 6 litrow, pewnie jakby jeszcze sie¢ pomeczyt to ze 100 by jeszcze byto, ale juz kobieta dzwonita
zaczeka z obiadem. Dodam jeszcze ze te drozdze byty na 25litréw nastawu ja podzielitem je na p6t i wlatem do wspomnianych
wczesniej beczek jak widaé miaty, co robi¢ i zrobity robote (1S Pozdrawiam mito$nikéw szlachetnych trunkéw. (]

Nadestat(a):Kwiatu <marcin273@tlen.pl> 2014-05-10 21:05:36

PRZEPIS Z GROCHU PIWA | MLEKA .1KG GROCHU 1 LITR PIWA 5 KG CUKRUODGAZOWANEGO 1 LITR MLEKA
NAJLEPIEJ PROSTO OD KROWY LUB Z KRUTKIM TERMINEM NIE UHATE.GROCH ZALAC CIEPLA WODA ABY
WYKIELKOWAL 20 LITRY WODY ZAGOTOWAC OSTUDZIC 10 GK DROZDZY PIEKARNICZYCH SWIERZYCH BALON Z

RORKA PO FERMENTACJI PEDZIC Z OSTOJNIKIEM LUB 2 RAZY.NIE CZUC ZE TO BIMBER
Nadestat(a):STANISLAW 61 <ssciepuro@wp.pl> 2016-08-13 09:56:27
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Wynn documented revenue before last number of quartersit could possibly preserve stagnating, or maybe counterpicking.
adbffbdebkdgbeee
Nadestat(a): 2017-01-04 19:33:28

Poprosze o bardziej szczegdtowy przepis na zacier z ziemniakéw gotowanych od arek....
Nadestat(a):Rad <Chradko@gmail.com > 2019-09-14 14:11:22

Przepis od qurek zna ktos
Nadestat(a):Rad <Chradko@gmail.com > 2019-09-18 13:00:43

Polecam zrobi¢ z mandarynki.[]

Robitem 6 kg obranych owocéw 6kg cukru 18 | wody. 4 tygodnie bez drozdzy. Smak zacieru moze budzi¢ watpliwosci ale destylat
rewelacja. Zaprawilem to skorkg[!

z mandarynek oraz oddzielnie drugi cytryna z rodzynkami po jednym dniu. [J

Polecam
Nadestat(a):Pierwszak 2020-01-29 10:33:42
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