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Эта книга посвящается всем любителям пивоварения в мире. Без 
вашего увлечения и поддержки я бы никогда не смог ее создать.

Благодарность ко многим пивоварам, которые помогали мне сове-
тами, делились опытом и временем, а также своей любовью к пиву и 
процессу его создания, буквально переполняет меня. И я даже не знаю, 
как мне поблагодарить всех людей, сделавших возможным выход в свет 
третьего издания этой книги.

Отдельно хочу выразить признание своей жене за то, что, подняв 
бровь, она однажды сказала мне: «Ну что? Давай вперед!»

Моим друзьям из пивоварного клуба «Корона долин» (Crown of the 
Valley Brewing Club): Тиму Аберлу, Хербу Адамсу, Майклу Бабкоку, 
Джи Ти Блансетту, Брайану Дирдену, Джефу Кроуэллу, Бобу Кертису, 
Брайану Делосу, Бобу Ганнеру, Эрику Кобульнику, Дэйелу Лаутерба-
ху, Шону Олсону, Дугу Паркеру, Майку Петерсону, Тоду Петерсону, 
Джеймсу Рейнолдсу, Эндрю Сайегу, Джеми Смиту, Роберту Штройтке-
ру, Полу Вальвидиесу, Скоту Веласкесу, Витоля Вьячеку — за дружбу, 
поддержку и отличное пиво.

Еще я должен назвать людей, которых донимал порой ночными звон-
ками или сообщениями с вопросами, которые не мог разрешить сам и 
которые действительно многому меня научили: А. Дж. Де Ландж, Стив 
Александр, Боб Хансен из компании Briess Malt&Ingredients («Брисс Со-
лод и Ингредиенты»), Брайан Керн, Бирн Джонс, проф. (Ph. D) Депар-
тамента сельского хозяйства США, Эван Эванс, проф. (Ph. D) Тасма-
нийского сельскохозяйственного института, Грег Дос из Лаборатории 
W-дрожжей и исследований, Крис Уайт из Лаборатории Уайта, Марк 
Джилг и Тод Петерсон из Крафтсмен — пивоваренный завод, Мэтт Бри-
нилдсон из пивоварни Файерстоун Уолкер.

И отдельно я хочу сказать спасибо Рею Дэниелсу и Рэнди Мошеру, 
которые увлеченно помогали мне в подготовке третьего издания и зада-
вали вопросы, на которые я не сразу находил ответы и которые помог-
ли мне сделать книгу лучше.

Джон Палмер
5 октября 2005 г.
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Книга «Как сварить ваше первое пиво» появилась в 1993 году в виде двенадцатистра-
ничной электронной брошюры, которая содержала всю необходимую абсолютному новичку 
информацию о пивоварении. Там было описание приспособлений, процесса пивоварения в 
домашних условиях, а также необходимые пояснения. Эту брошюру я разместил на электрон-
ной доске объявлений и на сайте обмена файлами sierra.standford.edu (представляете, у этого 
сайта даже еще не было привычного нам адреса www). Тот текст должен был доступно объяс-
нить каждому, как можно в первый раз сварить достойное гордости пиво в домашних условиях. 
Электронное руководство имело успех — оно стало известно на всех континентах (и даже 
в Антарктике) и было переведено на испанский, итальянский, чешский, корейский и японский 
языки. Я рад, что смог помочь своим первым читателям.

Со временем я получал все больше писем от читателей с просьбой написать руководство 
по таким сложным технологиям, как пивоварение из экстракта с добавлением цельных зерен 
или пивоварение из цельных зерен. Я понял, что об этих технологиях мне есть что сказать и поэ-
тому будет лучше написать книгу. Спустя годы работы я опубликовал первое издание «Домаш-
него пивоварения» в Интернете с помощью the Real Beer Page в июне 2000 года. И сразу же 
меня стали просить выпустить печатную версию книги. Естественно, пока я готовил текст к печа-
ти, я кое-что в нем изменил. Второе издание вышло в свет в 2001-м. Туда я добавил несколько 
новых методов фильтрации и более детальное описание потоков жидкости в бочке для филь-
трации сусла, а также несколько новых фотографий и таблиц.

С тех пор в самом искусстве пивоварения произошли некоторые изменения:
• Качество солода для пивоварения улучшалось все десять лет и стало действительно 

высоким, но основные технологии пивоварения из экстракта не изменились с тех пор, как мы 
использовали кондитерский экстракт.

• Орошение всей партии и технологии без фильтрации стали также популярны для пиво-
варения из цельных зерен, как были распространены технологии постоянной очистки, господ-
ствовавшие раньше на страницах руководств и книг. 

Чтобы учесть эти изменения, я вынужден был переписать б 'ольшую часть книги. Иногда уста-
ревшими оказывались несколько фраз или предложений, а иногда и глава целиком. Одновре-
менно я развил и темы, которых раньше только касался: сахар для пивоварения и солодовый 
сахар; прозрачность и мутность пива; цвет пива и как отразить его в рецепте; расчет кислоты 
для контроля над затиранием солода и кислотно-щелочным балансом при фильтрации.

И также я переснял некоторые фотографии.

Удачи!
Джон Палмер
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Итак, добро пожаловать в третье издание книги «Домашнее пивова-
рение». Книга познакомит вас с искусством и наукой пивоварения, с тай-
нами и буднями этого прекрасного занятия. Вы сможете и вправду удивить 
своих друзей и поймете, что сварить настоящее пиво не так уж сложно!

Вот как выглядит этот процесс вкратце:

1
Пророщенный ячмень замачивается в горячей воде, чтобы образо-
вались специальные сахара.

2 
Раствор солодового сахара варят с хмелем.

3 
Полученное сусло охлаждается, и к нему добавляются дрожжи, чтобы 
началось брожение.

4
Дрожжи и сахара вступают в реакцию, в результате которой получа-
ется диоксид углерода (углекислый газ) и этиловый спирт.

5
Основной процесс брожения завершен, пиво разливают по бутыл-
кам, добавляя туда еще немного сахара, чтобы продолжался процесс 

газирования.
На первый взгляд все кажется совсем несложным. Не труднее, чем 

испечь противень печенья. Однако задачей посложнее будет испечь пе-
ченье, если вы никогда раньше не видели, как это делается. Цель моей 
книги — научить вас варить пиво самым простым и доступным способом, 
не вдаваясь в теоретические дебри. Когда вы дочитаете книгу до конца, 
вы будете знать, что нужно делать и как сделать это попроще.

В первом разделе мы постараемся заложить основу для всего ваше-
го пивоварного образования на будущее. Когда учишься делать что-то 
новое, всегда лучше сразу начать с хорошей базы, нежели запоминать 
какие-то отдельные приемы, а потом переучиваться. 

Для того чтобы сварить пиво дома, вам не нужно знать, как именно дрож-
жи усваивают солодовый сахар, но вы должны понимать, что именно поеда-
ние сахара — их работа, и знать, что можете сделать вы, чтобы ускорить этот 
процесс. Тогда вы сможете сделать свою работу, дрожжи довершат свою — 
и в итоге получится отличное пиво. Когда вы немного освоите процесс пиво-
варения, то сможете сами экспериментировать с ним и изучать тонкости и 
детали технологий. Кто знает, может, вам удастся улучшить рецепт!

Итак, в разделе «Пивоварение с солодовым экстрактом» вы научитесь 
элементарным основам. Глава 1 «Экспресс-курс пивоварения» даст вам 
общее представление обо всем процессе. Как только вы ее прочтете, вы 
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уже сможете сварить первую кружку — прямо сегодня. Глава 2 «Подготов-
ка» расскажет вам, как правильно подготовиться к пивоварению, в том 
числе с точки зрения санитарии, и почему это так важно. Глава 3 «Соло-
довый экстракт и наборы для домашнего пивоварения» описывает основ-
ные ингредиенты домашнего пивоварения и как их правильно использо-
вать. Глава 4 «Вода для пивоварения из экстракта» кратко формулирует 
несколько правил из очень тонкой и сложной области. Глава 5 «Хмель» по-
вествует о хмелях, их различных видах, о том, зачем, как и в каком количе-
стве их можно использовать в пивоварении. Последняя, шестая, глава об 
ингредиентах называется «Дрожжи». Из нее вы узнаете, что такое дрож-
жи, чем они помогут пивоварам и что им нужно для роста.

После описания основных компонентов мы перейдем к собственно про-
цессу варки пива. Из главы 7 «Кипячение и остывание» вы узнаете о буднях 
пивовара — как замесить сусло, вскипятить его и остудить для подготовки 
к брожению. В следующей главе «Брожение» вы найдете информацию о 
том, как с помощью дрожжей бродит сусло и получается пиво. Благодаря 
этому вы будете четко знать, что вы хотите получить в итоге. Глава 9 «Как 
забродить ваше первое пиво» подытоживает все, что вы уже знаете о пиво-
варении, и показывает, как реализовать это на практике.

Каждый, конечно, хочет сварить свое любимое пиво, которое по-
купает в ближайшем супермаркете. Обычно это лагер. Если вы тоже 
относитесь к числу любителей этого сорта, тогда для вас глава 10 «Чем 
отличается приготовление лагера?», которая перечисляет отличия это-
го процесса от того базового, который вы уже освоили. Раздел 1 закан-
чивается главой 11 «Р 'озлив и бутылирование», из которой вы узнаете в 
деталях, как разлить те пять галлонов пива, которые вы сварили, в тару. 
Пива, которым можно угостить друзей.

Итак, раздел получился достаточно длинным, но в нем есть все, что 
вам нужно знать, чтобы сварить свою первую бутылку пива. Следующие 
разделы книги познакомят вас подробнее с пророщенным ячменем или 
солодом, так что вы сможете тщательнее выбирать ингредиенты для свое-
го напитка. Последний раздел, 4-й, называется «Рецепты, эксперименты и 
решение проблем», и он, обращаясь к автомобильной аналогии, даст вам 
дорожные карты, инструменты для ремонта и руководство по эксплуата-
ции, которые понадобятся вам, чтобы добраться до цели.

Я искренне надеюсь, что чтение этой книги доставит вам не меньшее 
удовольствие, чем испытал я, когда писал ее, и что благодаря моим со-
ветам вы сварите действительно потрясающее пиво!

Удачи в пивоварении!



РАЗДЕЛ  1
ПИВОВАРЕНИЕ 

С СОЛОДОВЫМ ЭКСТРАКТОМ





ЧТО Я ДЕЛАЮ?
Если вы хоть немного похожи на меня, то сейчас вы, наверное, стои-

те посреди кухни и думаете, с чего начать. Перед вами на столе набор 
для домашнего пивоварения и необходимое оборудование, и вас зани-
мают две вещи — сколько на это потребуется времени и за что взяться 
в первую очередь. Я бы посоветовал первым делом дочитать до конца 
этот раздел. Тогда у вас будет более-менее полное представление обо 
всем процессе, а не только пара строк на этикетке набора для пивова-
рения, и тогда первая же ваша порция приятно вас удивит.

Но все же если вы действительно на меня похожи, то скажете, что 
хотите приступить прямо сейчас, пока у вас есть время. (Сразу ска-
жу, что это займет примерно три часа.) На этот случай я и написал 
первую главу, которая покажет вам вкратце весь процесс, чтобы, про-
читав только ее, вы смогли увидеть, как пенится кружка пива, приго-
товленного лично вами, и представить в общих чертах все, что ждет 
вас дальше.

Инструкции в этой главе, возможно, не объясняют, зачем вы со-
вершаете определенные действия и даже что это за действия. Чтобы 
в этом разобраться, вам придется прочитать весь раздел. Каждая сле-
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дующая глава в первом разделе рассматривает одну из стадий пиво-
варения, и из них вы узнаете, почему и в точности как происходит этот 
процесс. Потом вы сможете уже сами ответить на вопрос, зачем вы 
предпринимаете те или иные действия, а не просто следуете инструк-
циям. Вы будете знать, сколько нужно кипятить сусло, как использовать 
хмель, зачем нужно остужать сусло, зачем замачивать дрожжи, зачем 
выдерживать пиво две недели прежде, чем разливать… представили 
в общих чертах?

Но если вы не согласны ждать больше ни минуты, в этой главе вы най-
дете все самое главное. Процесс пивоварения состоит из трех частей: 
День варки, Неделя(и) брожения и День р 'озлива. Если какие-то термины 
вызывают у вас сложности, обратитесь к словарю в конце книги.

ДЕНЬ ВАРКИ
НЕОБХОДИМОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

Итак, вот оборудование, которое вам потребуется для первой пар-
тии уже сегодня:

Воздушный гидрозамок. Существует два основных варианта ги-
дрозамков: состоящий из одного элемента, или барботер, и состоящий 
из трех частей. Гидрозамки наполнены водой или дезинфицирующим 
средством, чтобы в емкость не проникал воздух. Достоинство гидро-
замка из трех частей в том, что его можно разбирать и чистить, а недо-
статок в том, что вода из него может попасть обратно в сосуд, где про-
исходит брожение, если внутри уменьшается температура и давление 

Рис 1. Все необходимые 

приспособления для начинающего 

пивовара: чаны для варки 

и брожения, воронка, гидрометр, 

ершик для бутылок, машинка для 

закрывания бутылок, крышки, 

дезинфицирующие средства, 

сифон (трубка для переливания 

жидкостей) и сама бутылка. 

Но для начала вам необязательно 

иметь все это
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или если поднять пластиковую часть. Через барботер жидкость не про-
ходит, но он часто забивается во время брожения и его нельзя разо-
брать и почистить.

Чан для варки должен свободно вмещать как минимум 11,4 л1. 
Но чем больше его объем, тем лучше. 19-литровый домашний жестяной 
чан (обычно они черные в крапинку) — самый недорогой и приемлемый 
вариант для начала, хотя в нем жидкость может пригорать, а если по-
крытие потрескается, то он быстро заржавеет. 19-литровый алюминие-
вый чан с толстыми стенками — отличный выбор, потому что он быстро 
нагревается, не потрескается и не заржавеет. Котел из нержавеющей 
стали легче в эксплуатации, но дороже и не так хорошо проводит тепло, 
как алюминиевый.

Консервный нож. Понадобится вам для того, чтобы открыть банку 
с солодовым экстрактом.

Кадка (чан) для брожения — для новичков подойдет пластико-
вая кадка на 22,5 л. С ней очень легко работать. Также можно достать 
стеклянные бутыли на 11, 19 и 22,5 л. На рисунке показана бутыль со 
шлангом для отвода воздуха, который соединяется с ведром воды и слу-
жит воздушным гидрозамком.

Стеклянный мерный стакан — мерный стакан на 0,95 л или боль-
ше быстро станет вашим самым любимым приспособлением в пивова-
рении. Жаропрочные стаканы самые удобные, потому что ими можно 
отмерять кипящую воду и их легко стерилизовать. 

Пластиковая пленка или алюминиевая фольга — очень хоро-
ши для того, чтобы содержать посуду в порядке и чистоте.

Дезинфицирующие средства необходимы для того, чтобы быть уве-
ренными, что дрожжи — единственные живые организмы в вашем пиве. 
Популярные средства, не требующие смывания, — это йодофор и пи-
щевые кислотные очистители, такие как StarSan или Final Step. Можно 
использовать также обычные хозяйственные пищевые отбеливатели, но 
если их плохо смыть или взять слишком много, они могут оставить в по-
суде лишние запахи. 

Гидрометр (необязательно). Гидрометр меряет разницу удельного 
веса (или плотности) чистой воды и раствора сахара. С помощью гидро-
метра вы сможете измерить одну из характеристик жидкости во время 
брожения — сбраживание (ферментация) — и облегчить контроль за ним. 

1Все значения веса, объема и массы некруглые, так как в книге использована американская 

система мер и весов. (Прим. пер.) 

Рис4. Гидрометр 

и емкость для гидрометра

Рис. 2. Барботер и 3-частный 

гидрозамок

Рис. 3. Ведро и бутыль
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С течением времени при брожении дрожжи потребляют сахар из рас-
твора, преобразуя его в этиловый спирт, и начальный удельный вес сусла 
(плотность) (НУВ, OG) уменьшается до конечного (КУВ, FG). Гидрометр 
поможет вам, если вы варите пиво с нуля, то есть из цельных зерен, или 
если вы корректируете рецепт. Для начинающих пивоваров, использую-
щих солодовый экстракт, обычно гидрометр необязателен, но полезен. 
Более подробная информация содержится в приложении А.

Ложка для размешивания — для того чтобы мешать солод во время 
варки, вам понадобится жаропрочная ложка из пластика или металла.

Термометр. Вам нужно найти термометр, который можно опускать 
в солодовую смесь и который как минимум имеет деления с 4 до 82 °С. 
Плавающие термометры, используемые на маслодельнях, подойдут. 
Цифровые LCD термометры также отличный вариант и стоят недорого. 
Прежде чем использовать термометр, проверьте его по температуре 
воды или по другой точно известной температуре.

ПОДГОТОВКА (45 МИНУТ)

1
Подготовьте все ингредиенты. Если вы купили готовый набор ингре-
диентов для домашней пивоварни, то он идеально подойдет только 

для одного сорта пива. Обычно в такой набор входят 1 банка охмеленного 
солодового экстракта и пакетик дрожжей. Для него нужно еще около 1 кг 
сахара или сухого солодового экстракта для получения 19 л пива. Такие 
наборы не требуют кипячения и поэтому крайне просты в использовании. 
В других наборах не смешиваются хмель и солодовый экстракт, и в таком 
случае экстракт надо кипятить вместе с хмелем, который придаст пиву го-
речи. Если у вас нет никакого готового набора, тогда отправляйтесь в ма-
газин для пивоварен и покупайте все ингредиенты, указанные в рецепте 
цинциннатского эля. Обратите внимание, что количество хмеля (в AAU) 
в рецепте разное. За более подробной информацией обратитесь к рамке 
о AAU или к главе 5. 

2
Вскипятите воду. Вам понадобится как минимум 3,8 л питьевой 
воды для вспомогательных нужд. Для начала прокипятите 3,8 л 

воды в течение 10 минут и дайте остыть до комнатной температуры 
под крышкой.

3
Следите за чистотой и дезинфекцией. Для новичка это может пока-
заться немного странным, но чистота — самый главный залог успеха в 

пивоварении. Всю посуду, которую вы используете, надо тщательно дезин-

1International Bittering Unit, единица горечи.

ALPHA ACID UNIT (AAU)
AAU ó единица измерения горечи 

хмеля, который придает горький вкус 

пиву. В самом пиве горечь измеряется 

в IBU , а AAU входит в их состав. AAU 

вычисляется путем умножения про-

центного соотношения альфа-кислот 

в хмеле на его вес (в унциях). Так, если 

в 2 унциях содержится 6% альфа-кис-

лот, то их AAU составляет 12.

На пакетиках с хмелем всегда 

написано значение его AAU. Чтобы 

рассчитать, сколько хмеля вам нужно 

для рецепта, достаточно разделить 

необходимое количество AAU на 

содержащееся в вашем хмеле. Так, 

чтобы получить 12 AAU, вам нужно 

взять 1 унцию 12%-ного хмеля.

СВЕТЛЫЙ ЭЛЬ 
ИЗ ЦИНЦИННАТИ

НУВ ó 1, 045 (11,2 °Р), 13,6 IBU 1

Ингредиенты для 19-литровой партии:

ï 1,5 кг светлого солодового экст-
ракта (сироп), без хмеля.

ï 1,1 кг сухого янтарного солодового 

экстракта.

ï 6 AAU горького хмеля (любой сорт). 

Например, 14 г 12%-ного АА Nugget 

AA или 21 г 8%-ного Northern 

Brewer ó 30 мин. кипячения.

ï 5 AAU конечного хмеля (Cascade 

или другой сорт). Например, 28 г 

5%-ного Cascade или 36 г 4%-ного 

Liberty ó в конце кипячения.

ï 2 пакетика свежих сухих 

дрожжей для эля.
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