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INSTRUCTION MANUAL

The instruction manual is intended for persons who will use and maintain the fruit distillation
pot still. The pot still is manufactured for the purpose of home-made brandy and other spirit
making. Considering such purpose it is mandatory to observe the manufacturer’s instructions
for the proper use and maintenance of the pot still. Only persons who have previously been fa-
miliarized with all the hazards involved can operate this product. When using the fruit distilla-
tion pot still it is also necessary to observe all other applicable safety occupational medical and
sanitary regulations. Due observance of the said instructions shall ensure the proper operation
of the equipment and a long service life.

PRODUCT DESCRIPTION AND PURPOSE

The fruit distilling pot still is a distillation assembly designed for home-made brandy and other
spirit making. Through the distillation process an alcoholic distillate is obtained from the fer-
mented mass of fruit mash (plums, pears, apricots, grapes, etc.). The distillation pot still consists
of a copper still to which heat is applied that enables vaporization of the alcohol a cooler in
which alcohol is condensed and a connecting pipe that connects both of the vessels. All the
parts of the distillation pot still that get in contact with alcoholic distillate during the distillation
process are made of pure copper. During the distillation process copper binds i.e. neutralizes a
large portion of the acid and other chemical impurities that are generated during fruit fermen-
tation or distillation itself.




1. Furnace

2. Pot

3.Lid

4. Connecting pipe

5. Cooler

6. Union joint

7. Water drain valve

8. Gear

9. Mixer

10. Horizontal shaft

11. Vertical shaft

12. Mixer crank

13. Water inflow valve

14. Thermometer

15. Silicon rubber seal 5 mm
16. Stainless steel flange 4mm
17. Fastening screw for
stainless steel flange 6 pcs
18. Safety valve

1. Furnace

2. Pot

3.Lid

4. Connecting pipe

5. Cooler-pipe in pipe
6. Union joint

7. Water drain valve
8. Gear

9. Mixer

10. Horizontal shaft
11. Vertical shaft

12. Mixer crank

13. Water inflow valve
14. Thermometer

15. Stainless steel flange 4mm
16. Silicon rubber seal 5 mm
17. Fastening screw for stainless . .
steel flange 6 pcs Figure 2. - 35L hobby still

18. Safety valve

The small-size brandy distillation pot still consists of a furnace (1) with a mounted on still (2) on
top of which alid (3) is placed and fastened by threaded screws (17). Through the connecting pipe
(4), the still is connected to the cooler (5) which operates on a pipe-in-pipe system or to the gal-
vanized sheet metal cooler containing a copper condenser coil. A mixer crank (12) is connected
to the horizontal shaft (10) transfers the rotation to the vertical shaft (11) by the gears (8). A mixer
(9) is attached to the vertical shaft. Place the cap on the appropriate stainless steel flange 4mm
(16) of the still, making sure that the silicone seal 5mm (15) fits well between these two parts of
the still. The two flanges are fastened with an adequate threaded screw (17). Fixing is performed
by tightening the threaded screws 2 at a time on opposite ends with the appropriate strength.

PAY ATTENTION NOT TO TIGHTEN TOO MUCH.




THE STILL

The still is the most important part of any distillation pot still. The 35 L stills are manufactured
with mixer (Fig. below). The mixer prevents the mash burning during the distillation process
with simple and easy handling.

Figure 3. Mixer

The furnace comes in two options adjusted to heating with gas or heating with solid fuel (wood,
corncobs etc.). The bottom part has an opening for fuel feed or for fitting a suitable burner.

CONDENSER - FLOWING COOLER

The cooler is made of copper pipes which function as a cooling device. The cooler is composed
of a copper pipe @28, which has a smaller copper pipe @22 and cools the distillate according to
the principle of pipe in pipe. The cooling pipe contains two valves, the first located at the bottom
of the pipe (4) serves as a water inlet for cold water and via valve controls the temperature of
the distillate, and the second valve at the top of the cooler (5) serves to drain hot water and as an
overflow valve. The final alcohol distillate flows through the cooler pipe (3).

Figure 4. Cooler - pipe to pipe

1. Outside pipe

2. Inside pipe

3. Inside pipe for flowing of the final distillate
4. Water supply hose

5. Drain hose/overflow hose

6. Connecting pipe

The connecting pipe and the cooler are connected to the still by the union joint. Make sure that
the cold water supply to the water inlet valve is connected properly. Also, ensure safe drainage
of hot water from the overflow pipe. The connecting pipe shall be positioned so that its shorter
part is attached to the still while the longer part is attached to the cooler. For complete alco-
hol distillate condensation, the cooling water temperature shall not exceed 25°C; The maximum
temperature on the top surface of the water that is discharged from the vessel shall be up to 60°C.
The recommended cooling water temperature is 15-18°C. That is why it is necessary to control
the temperature during the brandy distillation process and add cold water if required so the dis-
tillate temperature does not exceed 20 °C. Simultaneously, hot water shall flow out through the
overflow pipe (4) on the cooler upper edge.




1. Cooler jacket

2. Condenser coil-spiral

3. Water inlet and valve

4. Overflow pipe

5. Base hoop

6.Leg

7. Pipe for flowing the final distillate

Figure 5 - Spiral cooler

The cooler (Fig. 5) or condenser is a vessel made of galvanized sheet metal and filled with cool
water containing a copper condenser coil (2). The coil lower part exits the vessel (7) and alcohol
distillate drips through it. The distillate’s temperature is regulated by adding cold water (3) to the
cooler. There is an overflow pipe (4) of the cooling vessel at the upper edge through which hot
water will flow.

IMPORTANT WARNING!

The intense presence of brandy/alcohol fragrance at the distillation site means that a part of
vaporized alcohol exits the brandy distillate. This has to be within the limits from 15 and 17°C.
Otherwise, sealing of other pot still parts (lid, connecting pipe) is to be checked.

FRUIT PREPARATION FOR ALCOHOLIC FERMENTATION PROCESS

Leaves twigs and dirt should be removed from harvested fruit. In case there is dirt or dust on fruit
wash it immediately. This is the first step in making quality brandy. Only quality fruit which is
not rotten can be used. Certain beliefs that any fruit is good for brandy are not correct. The taste
of rotting moldy and other contaminated fruit can easily be transferred into alcoholic distillate
and later remain in the brandy after the second distillation. The next condition for the quality
brandy is the right choice of the container for fruit preservation and subsequent alcoholic fer-
mentation. The best choice is a clean wooden container which has already been used for the
mash preservation.

A plastic container with chemical resistance is also suitable for use. Metal containers should
never be used unless they are made of stainless steel.

PREPARATION OF FRUIT DISTILLATION POT STILL
Prior to commencing the distillation process, the following must be carried out:

-Place the furnace at the suitable location
-Connect the flue gas exhaust pipe to the stack.

While doing so, take into account all valid fire protection and other safety regulations, the same
applies for connecting stoves and any other heating devices using solid fuel. Add warm water
30% of the still capacity, insert 1 bag (5 g baking soda), place the still on a heat source and let it
run for 15 minutes, in order to clean it. Do not pour water into the cooler. The steam must go out
through the cooler pipe. When the first cleaning process is completed, empty the still. Then fill
again with 30% warm water, add 1 bag (5 g of citric acid) and repeat the process. Get water to boil
in the still at least 15 min. By this procedure, you cleaned the still, disinfected it and now its ready
it for use.

REPEAT THIS PROCESS AT THE BEGINNING AND ON THE END OF EACH DISTILLING SEASON.

NEVER START FIRE UNDER AN EMPTY POT! DO NOT KEEP AN EMPTY POT ON FIRE!




After that pour the hot water out. Wait for a while and rinse the pot still with clean water several
times and wipe all the parts with a cloth. Fill the still afterwards. Pour the mash up to the appro-
priate level as indicated — never fill it up to the pot top edge.

Thus the still and mash ratio shall be as follows:

+ 351 still = 28 1 mash — optimal
+ 351 still = 151 mash — minimal

Place the silicone seal (2) on the stainless steel flange (3) located on the edge of the pot. Place
the cover of the device and its flange on the pot and the silicone seal, taking care to hit the holes.
Then fasten the two flanges with adequate threaded screws of 6 pieces (1), tightening the screws
on the opposite side, with the appropriate strength. Connect the lid of the pot with the cooler
using a connecting pipe. Make sure that both the pot and the cooler are at the same level. Turn
the connecting pipe so that its shorter part is connected to the pot, the longer part to the cooler.
In this way, the pipe rises slightly towards the cooler.

Figure 7 - Proper placement of the

Figure 6 - Sealing the pot silicone seal

BRANDY DISTILLATION PROCESS

Simply speaking distillation means change in the state of aggregation by applying heat. Liquid
is turned into vapor when heated and then it is turned back into liquid again as it is cooled down
in the cooler. During the process of home-made brandy making the mash in the still is heated
causing alcohol to evaporate from the mash.

Through the connection pipe the vaporized alcohol is extracted into the cooler where it changes
into the liquid state again and becomes an alcoholic distillate. During the second distillation the
home-made brandy is obtained from the alcoholic distillate.

When making brandy with our still pay attention to the following:

+ Heating intensity — there is a risk of burning; in addition a proper distillation process depends
greatly on the heating regime

+ Possible leakage — uncontrolled discharge of vaporized alcoholic distillate through the joints
of the pot still

+ Once the alcoholic distillate starts flowing pay attention to its continuity since it must not be
interrupted

« Pay attention to the flow intensity — in case of high flow rate reduce the heating intensity

+ Pay attention to the measured temperature on a thermometer placed on the upper part of the
cooling pipe, the mentioned thermometer measures the temperature of alcohol vapor which
should be between 75 — 85 0 C and we regulate it by reduced or increased heating of the still.
Measure the percentage of alcohol in the distillate in an adequate manner; you may use an al-
cohol meter. When the percentage drops down (below 12.5 vol.%) cease the distillation process.




In order to make the quality home-made brandy for final use it is required to boil the raw brandy
once more — the second distillation. Basically this is the removal of impurities from the brandy
(methyl alcohol aldehydes esters higher alcohols etc.). We recommend you consult an expert
with regard to a suitable method of the second distillation.

POST-DISTILLATION PROCEDURE

Once it is confirmed that the percentage of the alcohol in the distillate has dropped below the
minimum the distillation process shall be ceased i.e. adding heat under the still shall be stopped.
If gas is used for heating simply stop the gas supply. Do not empty the still immediately after-
wards. Wait for a few minutes for the hot mash in the still to cool down. Then disassemble the pot
still in the reverse order. While disassembling be careful and use personal protective equipment
(gloves shoes clothes etc.). Empty the still and wash it with clean hot water. After distillation
the remaining mash waste in the pot is hot so one has to be exceptionally careful when pouring
it out. There is an increased risk of burns due to uncontrolled pouring out. Pay attention to the
presence of any third parties. Somewhat cooler water may damage the still due to thermal shock.
Prepare the still for new filling or wipe it o with a dry cloth and store in a dry place. Only adults
who are familiar with safety and operating instructions are allowed to operate the distillation pot
still. The presence of any third persons during the distillation process is not allowed due to burn
hazards. In addition to the warnings contained in this instructions manual all other generally
applicable safety regulations related to the operation of distillation equipment must be followed.
Special attention must be paid to the warnings contained herein. You are instructed to strictly
ad-here to these warnings for your own safety and safety of others. While operating the pot still
attention must be paid to all its hot parts (furnace copper part of the still with the lid connection
pipe). The temperature of these parts is extremely high thus the risk of burns from touching
them is very high. If the operation of the distillation pot still is stopped due to occurrence of any
problems whatsoever do not disassemble or start with the repair immediately. Leave the pot still
until it has cooled down. That way the risk of burns shall be avoided. Operation of the pot still in
the vicinity of flammable or explosive objects is forbidden due to the presence of high tempera-
tures. In such cases there is a risk of free or explosion. The foundation beneath the furnace must
be made of free resistant material. It is recommended to keep the dry powder free extinguisher
close to the operation site. Place the distillation pot still at an appropriate location. It has to be
stable to prevent overturning. If the gas burner is used for heating it is mandatory to follow the
gas burner safety instructions. Use only tested gas container. Exposure to temperatures above
40°C or direct sunlight is not allowed.

POT STILL MAINTENANCE

The most important thing for proper maintenance of the distillation pot still is to clean all its
parts after cooling. This has to be done in such a manner that the copper parts are not damaged
either mechanically or chemically. For normal operation it is sufficient to wash all the parts
which were in contact with the mash or distillate with clean warm water at least twice. If fruit
mash was burnt inside the still during the operation it shall be cleaned after cooling. We recom-
mend you use wet cloth and place small amount of the finest sand on it and rub the burnt parts
of the still little by little. Be careful so as not to scratch of the copper parts. Work slowly and take
longer time. Clean the still to the metal shine. Then wipe off the still with a clean cloth soaked
in citric acid. The manufacturer shall not be liable for the damage of the product arising from
improper or negligent use or operation.
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU

Ovo uputstvo za upotrebu je namenjeno osobama koje ¢e upotrebljavati i odrzavati uredaj za
destilaciju voca. Uredaj je izraden za namensku upotrebu pecenja domace rakije. Obzirom
na takvu namenu obavezno se treba pridrzavati uputstva proizvodac¢a o pravilnoj upotrebi
i odrzavanju uredaja. Sa njim smeju rukovati jedino osobe koje su prethodno bile upoznate
sa svim opasnostima. Prilikom upotrebe proizvoda potrebno je uvazavati i druge vazece sig-
urnosne, radno medicinske i sanitarne propise. Sa doslednim uvazavanjem ovih uputstava
osiguracete pravilan rad uredaja i dug period upotrebe.

OPIS I NAMENA PROIZVODA

Uredaj za destilaciju voca je destilacijska naprava za pecenje domace rakije i drugih alkohol-
nih pic¢a. Procesom destilacije iz akoholnog vrenja mase voca (Sljive, kruske, kajsije, loze..)
dobijamo alkoholni destilat. Destilacijska naprava se sastoji od bakarnog kazana u kojem
pomocu toplote alkohol isparava iz rashladne posude u kojoj se alkohol kondenzuje i spojne
cevi koja obe naprave spaja. Svi delovi destilacijske naprave koji procesom destilacije imaju
kontakt sa alkoholnim destilatom su izradeni od ¢istog bakra. Bakar u procesu destilacije
veZe odnosno neutraliSe veci deo kiseline i drugih kvarljivih hemijskih materija (katalizaci-
ja) koje nastaju prilikom alkoholnog vrenja voca ili prilikom same destilacije.




1. Loziste

2.Kazan

3. Kalpak

4. Spojna cev

5. Hladnjak - spirala

6. Holender na kazanu

7. Ventil za odliv vode

8. Zupcanik

9. MeSac

10. Horizontalna osovina
11. Vertikalna osovina

12. Rucica mesalice

13. Ventil za uliv vode

14. Termometar

15. Silikonska zaptivka 5mm
16. Prohromska prirubnica
17. Navojni Sarafi 6 kom
18. Sigurnosni ventil

1. Loziste

2.Kazan

3. Kalpak

4. Spojna cev

5. Hladnjak — cev u cev

6. Holender na kazanu

7. Ventil za odliv vode

8. Zupcanik

9. Mesac

10. Horizontalna osovina

11. Vertikalna osovina

12. Rucica mesalice

13. Ventil za uliv vode

14. Termometar

15. Silikonska zaptivka 5mm
16. Prohromska prirubnica 4mm
17. Navojni $arafi 6 kom

18. Sigurnosni ventil

Slika 2. Kazana 35 L — hladnjak cev u cev

Uredaj za pecCenje rakije malih dimenzija sastavljen je od loZista (1), na koji je nasaden kotao (2),
na kazan se postavlja kalpak (3), koji se pomoc¢u navojnih Sarafa (17) spaja. Preko spojne cevi
(4), kazan se povezuje sa novim tipom hladnjaka (5) koji funkcioniSe po sistemu cev u cev ili sa
klasi¢nom pocink tabarkom u koju je ugradena bakarna spirala. Pomocu rucice (12) koja je pov-
ezana sa horizontalnom osovinom (10), prenosi se obrtanje preko zupc¢anika (8), na vertikalnu
osovinu (11). Mesac (9) je povezan sa vertikalnom osovinom (11). Kalpak postavite na odgovara-
juéu prohromsku priribnicu kazana (16), pazeci da silikonska zaptivka 5mm (15) dobro nalegne
izmedu ova dva dela kazana. Dve prirubnice se priévrséuju adekvatnim navojnim Sarafom (17).
Fiksiranje izvrsiti zatezanjem navojnih srafova odgovaraju¢om jac¢inom.

OBRATITI PAZNJU NA PREJAKO ZATEZANJE.




KAZAN - KOTAO

Kazan je najvazniji deo Citave destilacijske naprave. Kazani od 35 litara se proizvode sa mesal-
icom (slika ispod). MesSalica sprecava zagorevanje koma prilikom pecenja (destilacije) uz lako i
jednostavno rukovanje.

Slika 3. Mesalica

Loziste se proizvodi u dve varijante prilagodeno za grejanje na gas ili prilagodeno za grejanje na
¢vrsto gorivo (drva, klipovi kukuruza ...). Na donjem delu se nalazi otvor za loZenje, odnosno otvor
u koji moze da se stavi odgovarajuéi plamenik (gorionik).

RASHLADNA POSUDA — PROTOCNI HLADNJAK

Hladnjak je napravljen od bakarne cevi koja funkcionise kao rashladni uredaj sastavljen od ba-
karne cevi 928, koji u sebi ima manju bakarnu cev @22 i hladi destilat po principu cev u cev.
Rashladna cev sadrzi dva ventila, prvi se nalazi na donjem delu cevi i sluzi za uliv hladne vode
(4) i kontrolisanje temperature destilata, a drugi ventil na gornjem delu hladnjaka sluZi za odliv
tople vode (5) i kao prelivni ventil. Donji kraj cevi izlazi iz hladnjaka (slika ispod) i kroz njega curi
alkoholni destilat (3).

Slika 4. Rashladna posuda cev u cev

1. Spoljna cev

2. Unutrasnja cev

3. Cev za izliv gotovog proizvoda
4. Cev za dovod vode

5. Cev za odvod vode

6. Spojna cev

Spojna cev i hladnjak spajaju se sa kazanom pomocu holendera. Odgovaraju¢om vezom obezbe-
dite dotok hladne vode do ventila za uliv vode. Takode obezbedite bezbedan odliv vruée vode iz
prelivne cevi. Rashladnu cev napunite vodom do visine prelivne cevi. Za potpunu kondenzaciju
alkoholnog destilata, temperatura rashladne vode ne sme biti visa od 25°C; Preporucena tem-
peratura vode je izmedju 15-18°C. Preporu¢ena temperatura izlazeceg destilata treba da bude do
20°C, aistu reguliSemo povecavanjem protoka hladne vode kroz cev. Istovremeno ¢e kroz cevéicu
na gornjem rubu - prelivna cev (4) rashladne posude isteci topla voda.




1. Plast rashladne posude

2. Spirala

3. Dovod deo / Propusni ventil

4. Prelivna cev

5. Obru¢

6. Noseci profil hladnjaka

7. Cev za izliv gotovog proizvoda

Slika 5. Rashladna posuda / tabarka

Drugi tip hladnjaka-kondenzatora je posuda izradena od pocink lima koja se do vrha puni hlad-
nom vodom. U ovom hladnjaku nalazi se spiralna bakarna cev (2) ¢iji zavrSetak-donji kraj cevi
(7) izlazi iz rashladne posude i kroz njega curi alkoholni destilat. Temperaturu izlazeceg destilata
reguliSemo dodavanjem hladne vode (3) u hladnjak. Na gornjem rubu nalazi se prelivna cev (4)
rashladne posude kroz koju ¢e isteéi topla voda.

VAZNO UPOZORENJE!

Kontrolisite zaptivanje ostalih delova naprave (poklopac, cev), izlazeci destilat treba da se krece
u opsegu izmedu 15 — 17 °C.

PRIPREMA VOCA ZA PROCES ALKOHOLNOG VRENJA

Sa sakupljenog voc¢a odstranite lis¢e, grancice i ostalu prljavstinu. Ako je voce prljavo ili zaprase-
no odmah ga operite vodom. Ovo je prvi korak ka izradi kvalitetne rakije. Upotrebite iskljucivo
kvalitetno voce koje nije trulo. Uverenje nekih, da je za rakiju dobro svo voce, nije ispravno. Ukus
trulog, plesnjavog i drugog voca, vrlo lako prelazi u alkoholni destilat i kasnije u drugom kuvanju
ostaje u rakiji.

Sledeé¢i uslov za kvalitetnu rakiju je pravilni izbor posude za ¢uvanje voca i kasnije alkoholno
vrenje. Najbolji izbor je ¢ista drvena posuda u kojoj je masa ve¢ bila ¢uvana. Odgovara i posuda
od plasti¢ne mase, koja mora biti otporna na hemijske uticaje. Nikada ne upotrebljavajte limene
posude, osim ako su od nerdajuceg celika.

PRIPREMA UREDAJA ZA DESTILACIJU VOCA
Pre prvog punjenja vru¢om vodom, kojoj ste dodali deterdZent, operite sve bakarne povrsine (ko-
tao, poklopac, cev, spiralu u rashladnoj posudi). Voda neka vri u kotlu najmanje 15 min.

NIKAD NE LOZITI POD PRAZAN KOTAO! PRAZAN KOTAO NE DRZATI NA VATRI! |

Nakon toga vruéu vodu izlijte, sacekajte neko vreme i napravu vise puta isperite ¢istom hladnom
vodom, zatim delove obrisite krpom. Sada napunite kazan. Masu sipajte do primerene visine (do
zupcanika mesalice) - nikada do ruba kotla.

Na taj nacin u kotlove stane slede¢a koli¢ina mase:
+ 35 litara - 28 litara optimalno
+ 35 litara — 15 litara minimalno

Postavite silikonsku zaptivku na prohromsku prirubnicu (3) koja se nalazi na rubu kazana. Si-
likonska zaptivka (2) treba dobro da nalegne na prirubnicu u svoj odgovarajuci polozZaj. Kalpak
uredaja i njegovu prirubnicu postavite na kazan i montiranu silikonsku zaptivkuy, pazeci da po-
godite rupe. Nakon toga dve prirubnice pri¢vrstite adekvatnim navojnim Srafovima 6 komada (1),
zatezucéi Srafove na suprotnoj strani, odgovaraju¢om jac¢inom.




Poklopac kazana spojite sa rashladnom posudom pomocu spojne cevi. Pazite da i kazan i rash-
ladna posuda budu u istoj ravni-visini. Spojnu cev okrenite tako da njen krac¢i deo bude spojen
sa kazanom, duzi sa rashladnom posudom. Cev se na taj nacin blago uzdiZe prema hladnjaku.

Slika 7. Pravilno postavljanje
Slika 6. Zaptivanje kazana silikonske zaptivke

POSTUPAK DESTILACIJE - PECENJA RAKIJE

Destilacija pojednostavljeno znaé¢i promenu agregatnog stanja pomocu zagrevanja. Te¢nost gre-
janjem isparava i nakon toga hladenjem u rashladnoj posudi ponovo menja stanje u tecnost.
Prilikom pecenja domace rakije zbog grejanja mase u kotlu iz mase isparava alkohol. Preko spo-
jne cevi ispareni alkohol ulazi u rashladnu posudu gde ponovo prelazi u te¢no stanje — alko-
holni destilat. Iz ovoga kasnije ponovnim (drugim) kuvanjem dobijamo domacu rakiju. Prilikom
pecenja rakije sa DES kotlom obratite paZnju na sledece:

« Intenzitet grejanja - prisutna je opasnost od zagaranja; pored toga pravilni proces destilacije
veoma zavisi od reZzima grejanja

+ Eventualno pustanje - nekontrolisan izlaz isparenog alkoholnog destilata iz spojeva na desti-
lacijskoj napravi

+ Kada procuri alkoholni destilat pazite na njegov kontinuitet isticanja - ne sme se prekidati

« Pazite na intenzitet curenja - ako je jak smanjite intenzitet grejanja

« Pazite na izmerenu temperature na termometru postavljenom na gornjem delu rashladne cevi,
pomenuti termometar meri temperature alkoholne pare koja bi trebala da bude izmedu 75 — 85°C
iistu reguliS$emo smanjenim odnosno poveé¢anim zagrevanjem kotla

« Pomoc¢u alkoholmetra izmerite koli¢inu alkohola u destilatu; kad padne procenat (ispod
12,5vol.%) prekinite sa procesom destilacije. Da bi dobili kvalitetnu domacu rakiju za konac¢nu
upotrebu potrebno je sirovu rakiju jo$ jedanput prokuvati - druga destilacija, prepek. U sustini
to je prociscavanje rakije od Stetnih materija (metil alcohol, aldehidi, estri, visi alkoholi...). Pre-
poruc¢ujemo da se u vezi pravilnog postupka druge destilacije savetujete sa stru¢nom osobom.

POSTUPAK NAKON ZAVRSETKA DESTILACIJE

Kad se ustanovi da je procenat alkohola u destilatu pao ispod minimuma, proces destilacije zaus-
tavite, tako Sto cete prestati zagrevanjem kotla. Prilikom grejanja plinom jednostavno prekinite
dovod plina. Nemojte odmah pristupiti praznjenju kotla. Sacekajte nekoliko minuta, da se vruc¢a
masa u kotlu ohladi. Nakon toga napravu rastavite obrnutim redosledom. Prilikom rastavljanja
naprave budite oprezni i koristite zastitna sredstva (rukavice, obucy, odelo...). Kotao ispraznite i
operite toplom ¢istom vodom. Masa u kotlu, koja je ostala nakon destilacije kao otpad je vruca,
zato prilikom izlivanja budite posebno oprezni. Opasnost od opekotina zbog nekontrolisanog
izlivanja je velika. Pazite na prisutnost tre¢ih osoba. Hladnija voda mozZe zbog toplotnog uda-
ra ostetiti sam kotao. Kotao pripremite za novo punjenje ili ga obrisite krpom i odloZite u suvu
prostoriju. Rad sa destilacijskom napravom je dozvoljen samo punoletnim osobama, koje su up-
oznate sa uputstvima za pravilan i siguran nacin rada.




Pored upozorenja iz ovog uputstva za upotrebu, uvazavajte druge opste vazece sigurnosne prop-
ise za rad sa napravama. Posebnu paznju posvetite upozorenjima iz ovog uputstva, pa ih zbog
vlastite sigurnosti i sigurnosti drugih dosledno uvazavajte.Za vreme rada sa napravom pazite na
sve vruée delove naprave (loZiste, bakarni deo kotla sa poklopcem, spojna cev). Temperatura tih
delova je jako visoka, zato je opasnost od opekotina na dodir jako velika. Ukoliko za vreme rada
dode do zastoja zbog bilo kojih problema, nemojte odmah rastavljati napravu ili odmah pristupiti
popravci. Pricekajte da se naprava ohladi. Tako ¢ete izbec¢i opasnost od opekotina. Zbog prisut-
nosti visokih temperatura zabranjen je rad u blizini zapaljivih ili eksplozivnih stvari. Prisutna
je opasnost od pozara ili eksplozije. Podloga ispod loZiSta mora biti obavezno od negorivog ma-
terijala. Preporucujemo, da za vreme rada imate u blizini aparat za suvo gasenje pozara. Desti-
lacijsku napravu postavite na primereno mesto. Mora biti postavljena stabilno, da ne dode do
prevrtanja. Ukoliko za grejanje koristite plin - plinski plamenik, obavezno se pridrzavajte up-
utstva za siguran rad sa tom napravom. Koristite atestiranu posudu za plin. Nemojte je izloZiti
temperaturama ve¢im od 40°C ili direktnom uticaju suncevih zraka.

ODRZAVANJE NAPRAVE

Za pravilno odrzavanje naprave najbitnije je da sve njene delove nakon hladenja dobro o¢istite.
To morate obaviti tako da mehanicki i hemijski ne ostetite bakarne delove naprave. Za normalan
rad, dovoljno je da sve delove naprave koji su dosli u kontakt sa masom ili destilatom barem dva
puta operete sa toplom i ¢istom vodom. Ukoliko je prilikom destilacije doslo do zagaranja mase
u kotlu morate ga ocistiti neposredno nakon hladenja. Preporu¢ujemo, da to obavite tako, da na
vlaznu krpu stavite malo najfinijeg peska, pa malo po malo obrusite prigorele delove kotla. Pri
tome budite pazljivi da ne ogrebete bakarne delove. Radite polako i duZe vreme. OCistite ga do
visokog sjaja. Nakon toga ga obriSite ¢istom krpom natopljenom limunskom kiselinom. Proiz-
voda¢ ne odgovara za Stetu, koja je nastala na proizvodu prilikom nepravilnog ili nemarnog rada
sa njim.
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HASZNALATI UTMUTATO

A haszndlati atmutaté az alabbi kisiisti palinkaf6z6 haszndléinak késziilt. E Kisiisti f6z6 ot-
thoni palinkaf6zésre javasolt. A helyes haszndlat érdekében, a felhasznalas elétt kotelez6
a gyarto leirasat a palinkaféz6 gép hasznalatarol és karbantartasardl alaposan megismer-
ni. Csak a palinkaf6z6 gép lizemeltetési veszélyeinek megismerése utdn hasznalhaté a
berendezés. A berendezés hasznalatakor legyiink koriiltekint6ek a vonatkozé biztonsagi
és egészségiigyi szabdlyozasokkal kapcsolatban. A hasznalati itmutatéban leirtak megis-
merése és megértése biztositja a berendezés helyes hasznalatat és hosszu élettartamat.

TERMEK LEIRASA ES FUNKCIOI

A kisiisti palinkaf6z6 egy olyan leparlészerkezet, amelyet hazi palinka (parlat) és mas szesz-
es italok készitésére terveztek. A desztillacios eljaras soran alkoholos parlatot nyernek az
erjesztett gylimolcs cefrébdl (szilva, korte, kajszibarack, sz616 stb.). A kististi palinkaf6z6 egy
réz tistbél (amely melegités hatasara lehet6vé teszi az alkohol elparologtatasat) egy hiitébél
(amelyben az alkoholos g6z kondenzal6dik), illetve egy paracsébdl all, (amely osszekoti az
list6t és a hiit6t). A desztillacids folyamat soran a réz megkoti a sav és mas kémiai szenny-
ezb6dések nagy részét, amelyek a gylimolcs erjesztése soran keletkeznek.




1. Usthaz

2. Ust

3. Kupola

4. Paracs6

5. Hiit6

6. Hollander

7. Tulfolyé

8. Fogaskerék

9. Kevero6lapat

10. Vizszintes kever6 tengely
11. Fligg6leges kever6 tengely
12. Keverdkar fogantya

13. Viz betaplalas

14. Kupola héméré

15. Szilikon tomités 5 mm

16. Rozsdamentes karima 4mm
17. Rogzit6 anya a rozsdamentes
karimahoz 6 db

18. Biztonsagi szelep Abra 1. 35L hobby kisiisti f6z6

1. Usthaz
2. Ust

3. Kupola
4. Paracs6
5. Liebig hiit6 (cs6 a csében)
6. Hollander

7. Hit6viz szabalyozé csap
8. Fogaskerék

9. Keverélapat

10. Vizszintes kever6 tengely
11. Fligg6leges kever6 tengely
12. Keverékar fogantya

13. Viz elvezetés

14. Kupola héméré

15. Rozsdamentes karima 4mm
16. Szilikon témité gyird 5 mm . e
17. Rdgzité anya a rozsdamentes Abra 2. - 35L hobby kististi {626
karimahoz 6 db

18. Biztonsagi szelep

Ez a kisméretd palinkaf6z6 egy tisthazbdl (1) all, raépitett tsttel (2), amelynek kupolajat (3)
menetes csavarokkal (17) helyezziik fel. A (4) paracsévon keresztiil az iist csatlakozik a lieb-
ig(5)hiit6hoz vagy a réz spiralt tartalmazoé horganyzott tartalyoshit6hoz. A vizszintes tenge-
lyhez (10) egy keverdkar (12) csatlakozik, amely a fogaskerekek (8) altal a forgast a fiiggéleg-
es tengelyre (11) tovabbitja. Egy kever6 (9) van régzitve a fiigg6leges tengelyhez. Helyezze a
kupolat a megfelelé 4 mm-es (16) rozsdamentes acél karimara, tigyelve arra, hogy az 5 mm-es
szilikon tomités (15) jol illeszkedjen az iist e két része kozé. A két karima megfelelé menetes
csavarral (17) régziteni kell. A régzitést ugy hajtjuk végre, hogy a menetes csavarokat a meg-
felel6 erével egyszerre huzzuk meg ellentétes oldalon.

Ugyeljen arra, hogy ne huzza meg tulsagosan 6ket.




AFOzZ0

A palinkaf6zé legfontosabb része az list. A 35 literes palinkaf6z6k kever6 szerkezettel késziil-
nek (az alabbi dbra szerint). A kever6 egyszer( és konnyd kezeléssel megakadalyozza a
cefre leégését a desztillacios folyamat soran.

Abra 3. Kever6 szerkezet

Az iisthaz kétféle valtozatban kaphato: gazzal torténé flitésre vagy szilard tiizel6anyaggal
torténd fitésre (fa, kukoricacsutka stb.) alkalmas. Az {isthaz alsé részén helyezhetjiik be a
gazégo6t vagy a szilard tiizel6anyagot.

HUTO - LIEBIGHUTO (csé a csében hiitd)

A liebig hit6 két rézcsodvekbdl all, amely ellendramu hitéként mikodik. A hit6 egy 028
kiilsé és egy kisebb @22 rézcs6bdl ll. A parlatot a csé a csében elvnek (kiviil viz, beliil parlat
g6z és kondenzatum) megfeleléen lehtti. A hitécsé két viz csatlakozasi pontot tartalmaz,
amelyek koziil az els6 a csé (4) aljan helyezkedik el, és hideg viz vizbevezetéseként szolgal
és a szelepen keresztill szabalyozza a parlat h6mérsékletét, a masodik tomlévég pedig a hiité
tetején (5). forro viz elvezetésére és tulfolyo csatlakozasként szolgal. A végsé alkohol-parlat
atfolyik a hitécsovon (3).

@
Abra 4. Liebig hiité

1. Kiilsé csé

2. Bels6 cs6

3. Bels6 c¢s6, melyben az alkohol folyik
4. Vizbetaplalo csap

5. Kifoly6 csap

6. Hollander

Az paracsovet és a hiit6t egy-egy hollander koti 6ssze az {isttel. Ellenérizze, hogy a vizbev-
ezet szelep hidegviz-ellatdsa megfeleléen van-e csatlakoztatva. Biztositsa tovabba a forré
viz biztonsagos elvezetését a tulfolyo csébol. A paracsovet ugy kell elhelyezni, hogy révidebb
része az iisthoz, mig a hosszabbik része a hiit6hoz csatlakozzon. A teljes alkoholparlat kon-
denzacidja esetén a hiitéviz hoémérséklete nem haladhatja meg a 25 ° C-ot. Az edénybél
tavozo viz felso feliiletének maximalis hémérséklete legfeljebb 60 ° C lehet. Az ajanlott betap
hitéviz hémérséklete 15-18 ° C.




Sziikséges a hémérséklet szabdlyozasa a palinka desztillaciés folyamata soran, és sziikség
esetén hideg vizet kell hozzaadni, hogy a parlat hémérséklete ne haladja meg a 20 ° C-ot. Ez-
zel egyidejlileg meleg viznek kell kifolynia a tulfolyd csévon (4) keresztiil a hiit6 fels6 szélén.

Lemez tartaly
Réz spiral

Viz betaplalas
Tulfolyd
Labtartd

Lab

Kifolyo

NooswNE

Abra 5. - Réz spiralos hiité

A ht6 (5. abra) vagy kondenzator egy horganyzott lemezbdl késziilt edény, amelyet hideg
vizzel toltiink fel, és egy réz spirdlt (2) tartalmaz. A réz spirdl alsé része kilép az edénybdl
(7), és alkoholparlat kifolyoként szolgal. A parlat h6mérsékletét hideg viz (3) hozzaadasaval
szabdlyozzak. A hiité tartaly felsé szélén egy tulfoly6 csé (4) talalhatd, amelyen keresztiil
meleg viz aramlik ki.

FONTOS FIGYELMEZTETES!

Az intenziv palinka / alkohol illat jelenléte a leparlas kdzben azt jelenti, hogy az alkoholgéz
egy része kilép az listb6l. Ennek a 15 és 17 ° C kozotti hatarokon belill kell lennie. Ellenkez6
esetben ellendrizni kell az edény t6bbi alkatrészének (fedél, 6sszekoté cs6) tomitések.

GYUMOLCS CEFRE KESZITES:

A betakaritott gytimolcsbdl el kell tavolitani a leveleket, gallyakat és a szennyezédéseket. Ha
a gylimolcson szennyezédés vagy por talalhaté azt mosdssal tavolitsa el. Ez az elsé 1épés a
mindségi palinka elkészitésében. Csak olyan mindségi gyiimolcs hasznalhat6, amely nem
rothadt. Bizonyos hiedelmek, miszerint barmilyen gyiimolcs jé palinkanak, nem helytalloak.
A rothadé penészes és mds szennyezett gyiimdlcsok ize konnyen atviheté az alkoholos
parlatba, és késébb a masodik leparlas utan a palinkaban maradhat. A minéségi palinka
kovetkez6 feltétele a tartaly helyes megvalasztasa a gyiimolcs gyijtéséhez és az azt kovetd
alkoholos erjesztéshez. A legjobb valasztas egy tiszta, fabol késziilt tartdly, amelyet mar
hasznaltak a cefre erjesztéséhez. A célnak megfelelé kémiai ellendllé képességi mianyag
edény is hasznalhat6. A fémtartalyokat csak rozsdamentes acélbél szabad hasznalni.

A KISUSTI PALINKAFOZO0 ELOKESZITESE
A leparlas megkezdése el6tt a kovetkezoket kell elvégezni:

-Tegye az list6t a megfeleléen kialakitott helyre
-Csatlakoztassa a filistgaz elvezetd csovet a kéményhez

Ennek soran vegye figyelembe a hatalyos tlizvédelmi és egyéb biztonsagi el6irast, amely
vonatkozik minden mads szilard tiizel6anyagot hasznalé flitéberendezésre is. Az iistot tol-
tse fel meleg vizzel a tolt6térfogat 30% -aig, helyezzen be 1 zacskd (5 g) szédabikarbdnat,
helyezze a héforrasra, és hagyja 15 percig mikédni a tisztitas érdekében. Ne ontson vizet
a hiitébe. A g6znek a hiitécsdvon keresztill kell tavoznia. Amikor az els6 tisztitasi folyamat
befejez6dott, iiritse ki az iistét. Ezutan toltse fel Gjra 30% meleg vizzel, adjon hozza 1 tasak
(5 g) citromsavat és ismételje meg az eljarast. Forralja a vizet legaldbb 15 percig. Ezzel az
eljarassal megtisztitotta az iistot, ferttlenitette és készen 4all a hasznalatra.




Ismételje meg ezt a folyamatot minden palinkaf6zési szezon kezdetén és végén.

SOHA NE KEZDJE EL A FUTEST URES UST ALATT! NE TARTSON URES EDENYT TUZON!

Ezt kdvetben ontse ki a forrd vizet. Varjon egy darabig, és oblitse el az edényt még egyszer
tiszta vizzel, és tordlje le az 6sszes alkatrészt ruhéaval. Toltse fel az {istdt ezutan. Ontse a ce-
frét a jelzett szintig - soha ne tdltse fel az edény felsé széléig.

A t6lt6 térfogat minimuma és maximuma a kovetkezo:

+3511ist = 281 cefre - optimalis
+3511st = 151 cefre - minimalis

Helyezze a szilikon tomitést (2) az edény szélén talalhat6 rozsdamentes acél peremre (3).
Helyezze a késziilék fedelét és annak peremét az edényre és a szilikon tomitésre, ligyelve
arra, hogy a lyukak a helyiikon legyenek. Ezutan régzitse a két karimat megfelel6 mene-
tes csavarokkal (6 darab) (1), htizza meg a csavarokat az ellenkezé oldalon, a megfelelé kézi
erével (ne huzza tul). Csatlakoztassa az edény kupolajat a hitével, a paracsé segitségével.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy az edény és a hiité is vizszintben és azonos szinten van. Forgassa
el a paracsovet ugy, hogy rovidebb része az iisthoz, a hosszabbik része a hiit6hdéz kapcsoléd-
jon. Ily médon a csé kissé emelkedik a hiit6 felé.

) ) Abra 7 - Szilikon tomités
Abra 6 — Ust 0sszeszerelése felhelyezése

PALINKA DESZTILLALASI FOLYAMAT

Egyszerien megkozelités szerint a desztillacié a halmazallapot valtozast jelent hé hatasara.
A folyadékot melegitéskor g6zzé alakitjuk, majd a hitében a g6z kondenzal és a parlat lehtl.
A hazi palinka f6zése soran a cefrét az iistben melegitik, igy az alkohol elparolog az {istb6l. A
paracsovon keresztil a parlat alkoholos g6zét a hiitébe kondezaltatjuk, ahol ismét folyékony
allapotba Keriil és alkoholos parlatta valik. A masodik leparlas soran a palinkat az alszeszbél
finomithatjuk.

Amikor palinkat készitiink, tovabbra is figyeljiink a kovetkezdkre:

- Flitési intenzitas - fennall a leégés (kozmalas) veszélye; ezenkiviil a megfelels desztillacids
folyamat nagyban fiigg a fiitési rendszertél

+ Lehetséges szivargas - a keletkezé alkoholg6z ellenérizetleniil szivarog az iist tomitésein
keresztiil

« Amint az alkoholos parlat folyni kezd, figyeljen a folyamatossagara, mivel nem szabad
megszakitani a kifolyast

+ Ugyeljen a leparlasi intenzitasara - nagy parlataramlasi sebesséqg esetén csokkentse a fiité-
si intenzitast

+ Ugyeljen a hiit6cs6 felsé részén elhelyezett hémérén a mért hémérsékletre.




Az emlitett h6méré méri az alkoholg6z hémérsékletét, amelynek 75 - 85 °C kozott kell lennie
Ezt a hémérséklet tartomanyt az iist gyengébb vagy fokozott melegitésével szabalyozzuk.

A desztillatumban (parlatban) 1évé alkohol szazalékos aranyat megfelel6 médon mérni
kell; célszeri alkoholmérét hasznalni. Amikor az alkoholtartalom csokken (12,5 térfogat
% alatt), fejezze be a desztillaciés folyamatot. A mindségi hazi palinka végsé felhasznala-
sa érdekében az alszeszt még egyszer le kell f6zni- a masodik leparlas soran. Alapvetéen
ez a szennyezdédések eltavolitdsa a palinkabol (metil-alkohol-aldehid-észterek, magasabb
rendd alkoholok stb.). Javasoljuk, hogy forduljon szakért6hoz a masodik leparlas megfelelé
modszerével kapcsolatban vagy keressen palinkaf6zés oktatast interneten.

DESZTILLALAS UTANI ELJARAS

Miutan meggy6z6dott arrdl, hogy a parlatban az alkohol szazalékos aranya a minimum ala
esett, a desztillacios folyamatot (cefrefézés) le kell allitani, vagyis le kell allitani a h6kozlést
az list alatt. Ha fiitésre gazt hasznal, egyszerten allitsa le a gazellatast. Ne iiritse ki az iistot
kozvetlenil a leparlas befejezése utan. Varjon néhany percet, amig a forré cefre az iistben
lehdl. Ezutan szedje szét az berendezést forditott sorrendben. Szétszerelés kézben legyen
6vatos, és hasznaljon egyéni védéfelszerelést (kesztyq, cipd, ruhdzat stb.). Uritse ki az tistot
és mossa le tiszta meleg vizzel. Desztillalas utan az edényben megmaradt cefre hulladék
forrd lehet, ezért kivételesen 6vatosnak kell lenni a kiontéskor. Az ellendrizetlen kiontés mi-
att megné az égési sériilések kockazata. Gondoskodjon réla, hogy segitd, kompetens felnétt
legyen jelen az iiritéskor. Hirtelen hideg viz karosithatja az iistot a h6sokk miatt. Készitse
el6é az ist6t az Ujabb felontéshez, vagy térolje le szaraz ruhaval, és tarolja szaraz helyen.
Csak azok a felnéttek hasznalhatjak a palinkaf6zét, akik ismerik a biztonsagi és kezelési
utasitasokat. Harmadik illetéktelen személy jelenléte a leparlas soran égési veszély mi-
att nem megengedett. E kézikdonyvben szereplé figyelmeztetéseken kiviil be kell tartani a
desztillalé berendezés miikddésével kapcsolatos 0sszes egyéb altalanosan alkalmazhatd
biztonsagi el6irast. Kiillonos figyelmet kell forditani az itt talalhaté figyelmeztetésekre. Kér-
jiik, hogy szigoruian vegye figyelembe ezeket a figyelmeztetéseket sajat és masok biztonsaga
érdekében. A palinkaf6zé mikodtetése kdzben iigyelni kell az 6sszes forro részre (iisthaz, a
gép réz részei, csatlakozé csovek, kémény stb). Ezeknek az alkatrészeknek a hémeérséklete
rendkiviil magas, ezért nagyon nagy az égési sériilések veszélye, ha megérintik 6ket. Ha
a leparlé gép mikodése barmilyen probléma miatt megszakitasra keriil, ne szedje szét
vagy kezdje meg a javitast azonnal. Hagyja az edényt kihiilni. igy el lehet keriilni az égé-
si sériilések kockazatat. Az edény mikodése gyulékony vagy robbanasveszélyes targyak
kozelében tilos a magas hémérséklet alkalmazasa miatt. Ilyen esetekben fennall az tiiz és
robbanads veszélye. Az listhaz alatti alapozasnak ellendllé anyagbol kell késziilnie. Javasol-
juk, hogy tartson megfelelé porolt6é késziiléket miikodési helyen. Helyezze a palinkaf6zét
megfelel6 helyre. A borulas megakadalyozasahoz az elhelyezésnek stabilnak kell lennie. Ha
a gazég6t futésre hasznaljak, kotelezd betartani a gazégé biztonsagi utasitasait. Csak bev-
izsgalt gaztartalyt hasznaljon. 40 °C feletti h6mérsékletnek vagy kozvetlen napfénynek vald
kitettség nem megengedett.

PALINKAFOZO KARBANTARTAS

A palinkaf6z6 megfelel6 karbantartdsa szempontjabdl a legfontosabb az, hogy hiités utan
megtisztitsuk az Osszes részét. Ezt ugy kell megtenni, hogy a rézrészek ne sériiljenek
mechanikusan vagy kémiailag. A normal mikodéshez elegendé legalabb kétszer tiszta, me-
leg vizzel lemosni az dsszes olyan részt, amely érintkezett a cefrével vagy a desztillatum-
mal. Ha a f6zés soran a cefre az {ist belsejébe égett, akkor lehités utan meg kell tisztitani.
Javasoljuk, hogy hasznaljon nedves ruhat, és tegyen ra kis mennyiségdi finom homokot, és
ovatosan dorzsodlje a megégett részeket. Vigyazzon, nehogy megkarcolja a réz alkatrészeket.
Lassan dolgozzon, és hosszabb ideig tartson a leégett részek eltavolitasa. Tisztitsa meg az
listot réz fémes fényének visszatéréséig. Ezutan tordlje le az iistot egy tiszta, citromsavba
aztatott ruhaval. A gyarté nem felel a termék helytelen vagy gondatlan haszndlataboél vagy
miikddésébdl eredd karokeért.
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INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE

Acest manual este destinat persoanelor ce vor utiliza si intretine instalatia pentru distilare.
Acest aparat este destinat utilizarii casnice. Tinand cont de menirea produsului, este man-
datoriu respectarea instructiunilor producatorului referitoare la uzul si intretinerea corecta
a produsului. Manipularea acestui produs este permisa numai persoanelor care au luat la
cunostiinta modul de utilizare si intretinere a instalatiei. La utilizarea instalatiei este nece-
sara respectarea normelor de siguranta si de igiena in vigoare. Utilizarea conforma a insta-
latiei va asigura obtinerea rezultatelor dorite cat si o viata indelugata a acesteia.

DESCRIEREA SI UZUL PRODUSULUI

Prin procesul de distilare, prin fierberea masei de fructe (prune, pere, caise, struguri, etc...)
obtinem distilat alcoolic. Instalatia de distilare este formata din cazan de cupru cu focar,
teava de legatura si vas de racire/condensator. Intreg circuitul care intra in contact cu masa
de fructe si vaporii produsi de aceasta, este din cupru electrolitic pur. Cuprul in procesul
distilarii, neutralizeaza o mare partea a aciziilor si a altor substante chimice perisabile, care
apar la extragerea alcoolului din fructe sau la distilarea propriu-zisa.




1. Focar

2. Cazan

3. Capac

4. Teava de legatura

5. Vas racitor

6. Piulita

7. Orificiu de supraplin
8. Pinioane

9. Amestecator

10. Ax amestecator

11. Ax amestecator

12. Maner amestecator
13. Racord de alimentare cu apa
14. Termomentru

15. Garnitura silicon 5mm
16. Flansa inox 4mm

17. Suruburi pentru fixare - 6 bucati

18. Supapa de siguranta Poza 1. Cazan 35L — Racitor cu serpentina

1. Focar

2. Cazan

3. Capac

4. Teava de legatura

5. Vas racitor

6. Piulita

7. Orificiu de supraplin
8. Pinioane

9. Amestecator

10. Ax amestecator

11. Ax amestecator

12. Maner amestecator
13. Racord de alimentare cu apa
14. Termomentru

15. Garnitura silicon 5mm

16. Flansa inox 4mm

17. Suruburi pentru fixare - 6 bucati
18. Supapa de siguranta

Poza 2. Cazan 35L —Racitor flux continuu

Cazanul de tuica Hobby 35L include: focar (1) pe care este asezat cazanul din cupru (2) si
capacul cazanului (3), care se conecteaza prin doua flanse din inox de 4mm (16) si a unei
garnituri din silicon (15) stangerea se face in 6 puncte cu suburi(17) dupa asezarea corecta a
garniturii din silicon (15) pe marginea cazanului. Prin teava de legétura (4), cazanul se conec-
teaza cu racitorul (5). In interiorul vasului de racire este instalata o serpentina din cupru, prin
care se condenseaza vaporii. Teava de legatura (4) se conecteaza dupa fixarea garniturilor
din silicon in spatiul prevazut, cu ajutorul piulitei (6). Amestecatorul (9) este conectat de axul
amestecatorului (10). Actionarea manivelei (12) care este conectata cu axul amestecatorului
(10-11), angreneaza pinioanele rotind astfel amestecatorul (9). Amestecatorul previne prin-
derea si arderea masei fermentate in timpul distilarii, cu o manevrare simpla si usoara. Fix-
area capacului se realizeaza prin strangerea adecvata a suruburilor.

Atentie la strangerea excesiva.




CAZANUL

Cazanul este cea mai importanta piesa din intregul aparat de distilare. in interiorul cazanu-
lui este instalat un amestecator (poza de mai jos). Amestecatorul previne arderea masei de
fructe.

Poza 3. Amestecator

Focarul este prevazut pentru incalzirea pe gaz, In partea de jos a focarului se regaseste orifi-
ciul pentru instalarea unui arzator adecvat.

VASUL DE RACIRE - FLUX CONTINUU

Vasul de racire sau condensatorul, este format dintr-o teava din cupru de dimensiunea @28,
iar la interiorul ei se regaseste o alta teava din cupru cu dimensiunea de @22. Teava de ra-
cire (condensatorul) are instalat in partea de jos un racord pentru alimentare ', prin care se
alimenteaza cu apa (4) astfel se controleaza controleaza temperatura de condensare, iar in
partea de sus a condensatorului se afla cel de-al doilea racord (5) care serveste la evacuarea
apei din racitor. Prin partea inferioara a condensatorului (3) se va scurge distilatul final.

Poza 4. Condensator

Teava de legatura

Teava din interior

Teava de scurgere a distilatului
Racord alimentare

Orificiu de supraplin

Teava de legatura

N N

Condensatorul se conecteaza cu cazanul cu ajutorul unei piulite. Asigurati alimentarea cu
apa prin o conexiune adecvata a condensatorului. La fel procedati si la conexiunea racordu-
lui de golire prin care se elimina apa calda. Pentru condensarea completa a distilatului al-
coolic, temperatura apei de racire nu trebuie sa depaseasca 25°C. Temperatura recomandata
este intre 15-18°C. Temperatura distilatului la iesirea din vasul de racire este recomandat
sa fie de aproximativ 20°C,v acest lucru se obtine prin reglarea debitului de apa din racitor




Vas de racire

Serpentina

Racord de alimentare %
Orificiu de supraplin

Suport racitor

Picioare racitor

Teava de scurgere a distilatului

NoopwNre

Poza 5. Vas racitor cu serpentina

Al doilea tip de racitor — condensator, este produs din tablé galvanizata care se incarca cu apa
rece pana la nivelul de supraplin. In interiorul acesui racitor este instalata o teava din cupru
in forma de serpentina (2) prin orificiul tevii (7), ce iese din vasul de racire, se scurge distilat-
ul alcoolic. Temperatura distilatului obtlnut variaza in functie de debitul apei adaugate 3)in
vasul de racire. In partea de sus a ricitorului (4) se regaseste orificiul de supraplin, prin care
se va scurge apa calda.

IMPORTANT!

Prezenta abundenta a mirosului de tuica in momentul distilarii, indica faptul ca o parte din
alcoolul evaporat se pierde in procesul de distilare. Temperatura distilatului este recoman-
data intre 15°C si 17°C. De asemenea, controlati si etanseitatea tuturor pieselor (capac, teava).
PREGATIREA FRUCTELOR PENTRU PROCESUL DE DISTILARE

Din fructele colectate inlaturati frunzele, crengiile si restul deseurilor. Daca fructele sunt
murdare curatati-le cu apa. Acesta este primul pas spre obtinerea rezultatelor dorite. Evitati
folosirea fructelor aflate in procesul de putrefactie, contrar unor opinii, nu toate fructele sunt
recomandate pentru distilare. Fructele neconforme pot altera gustul si aroma distilatului.
Urmatorul pas in obtinerea unui distilat de calitate este selectarea unui vas potrivit pentru
procesul de fermentare optim a masei de fructe. Nu folositi vase de metal sau plastic, reco-
mandate sunt vasele din otel inoxidabil.

PREGATIREA INSTALATIEI PENTRU PROCESUL DE DISTILARE

nainte de punerea in functlune a aparatului, efectuati urmatoarele operatiuni:

Pozitionati orificiul de evacuare a gazelor arse intr- -un loc potrivit.

Conecta’gi orificiul de evacuare a gazelor arse la un cos sau horn si asigurati-va ca incaperea
este bine ventilata, respectand reglementariile si requlamentele anti incendiu.

Adaugati apa in proportie de 30% din capacitatea cazanului, adaugati 3 plicuri de ACID CIT-
RIC, inchideti cazanul si llasati-1 sa fiarba cca. 15 min,, in vasul d e racire nu puneti apa.
Vaporul de apa va iesi pe orificu de scurgere a distilatului de la vasul de racire. La terminarea
procesului de curatare, goliti instalatia. Repetati din nou acest proces, dar inlocuiti acidul
citric cu BICARBONAT DE SODIU in aceeasi proportie. Acest proces de pregatire, este pentru
curatarea si dezinfectarea instalatiei.

SE RECOMANDA REPETAREA ACESTUI PROCES LA INCEPEREA SEZONULIU SILA
SFARSITUL ACESTUIA.

NU ESTE PERMIS FOCUL SUB CAZANUL GOL!




PROCESUL DISTILARII - PRODUCTIA DE TUICA

Dupa terminarea procesului de curitare mentionat mai sus, curatati cu apa instalatia. Incar-
cati cazanul cu masa de fructe, valoriile maxime ale capacitatii nete de incarcare ale cazan-
ului dvs., le regasiti mai jos:

+ 35 litri - 28 litri maxim

+ 35 litri — 15 litri minim

Poza 7. Pozitionarea corecta a
Poza 6. Etansarea cazanului garniturii din silicon

Pozitionati garnitura de silicon (2) pe flansa de pe buza cazanului (3). Asigurati-va pozition-
area corespunzatoare a garniturii de silicon. Pozitionati capacul peste garnitura de silicon
tinand cont de orificiile de prindere. Incepeti prinderea cu doua suruburi din doua parti
opuse (1).

ATENTIE! Nu strangeti suruburile astfel incat sa deteriorati garnitura din silicon.

Cuplati capacul cazanului de vasul de racire prin teava de legatura, fixati feava cu ajutorul
pulitel.. Asigurati-va ca, suprafata pe care este pozitionata instalatia este plana. Fixati teava
de legatura cu partea mai lunga spre racitor, astfel cu partea scurta spre cazan.

Procesul de distilare, in termeni simpli, reprezinta schimbarea starii de agregare prin inca-
zirea lichidului este tranformat in vapor, iar prin procesul de racire, revine la starea sa
initiala . In procesul de distilare prin fierberea masei de fructe sunt eliberati vapori de alcool,
care prin condensare se tranforma in distilat.

Prin intermediul ttevii de legatura, vaporii de alcool patrund in vasul de rracire unde revin
la starea lichida - distilat de alcool. Prin repetarea procesului de distilare sau fierbere (a
doua oard) obtinem un distilat cu o concentratie mai mare de alcool. Acordati atentie sporita
urmatoarelor aspecte:

- intensitatea caldurii

- intreg procesul de distilare depinde o temperatura controlata si actionarea mecanismului
de amestecare (pentru evitarea arderii masei de fructe si lipirea acesteia de fundul cazanu-
lui)

- atentie la o eventuala scurgere necontrolata a

vaporului dintre inbinarile instalatiei de distilare;

- acordati atentie sporita fluxului distilatului, care trebuie sa fie neintrerupt;

- atentie la intensitatea de scurgere a fluxului de distilat, in cazul debitului marit, reduceti
intensitatea focului;

- masurati cantitatea alcoolului in distilat, aceasta masurare poate fi efectuata cu alcoolmet-
ru. Daca procentul alcoolului din distilat scade sub 8% vol,, intrerupeti procesul de distilare.




A DOUA DISTILARE

Pentru a obfine un distilat cu concentratie mai mare de alcool, este necesara a doua disti-
lare. in esenta acest proces asigura eliminarea materiilor daunitoare (metil, aldehizi, estri,
alcooli superiori, etc...).

PROCEDURA DUPA TERMINAREA PROCESULUI DE DISTILARE

In momentul in care doriti sa opriti procesul de distilare opriti/stingeti sursa de caldura.

In cazul in care sursa de incilzire este gaz, intrerupeti supapa de la sursa de alimentare.
Asteptati cateva minute ca masa de fructe sa se raceasca, apoi goliti cazanul. Dupa golirea
cazanului, dezmembratti aparatul in ordine opusa montarii. Acordati atentie sporita si folos-
iti echipament de protectie (ménusi, salopete, incaltaminte adecvatd). Dupa golirea cazanu-
lui spalati cu apa curata. Masa de fructe ramasa in urma procesului de distilare este fierbinte,
acordati atentie sporita acestui aspect, cat sila persoanele terte care participa la procesul de
golire. Pentru evitarea deteriorarii cazanului, nu folositi apa rece la curatarea acestuia ime-
diat dupa incheirea procesului de distilare (diferentd mare de temperatura). Dupa terminarea
procesului de curatare, depozitati-1 intr-o incépere uscata.

Operarea instalatiei de distilare este permisa numai persoanelor majore, care au luat la
conostinta instructiunile de utilizare si intretinere ale instalatiei. Prezenta persoanelor terte
pe perioada distilarii este interzisa datorita riscului mare de arsuri. Pe langa avertismen-
tele din acest manual de utilizare, va rugam sa respectati normele de sigurata in vigoare.
Acordati atentie sporita avertismentelor din aceste instructiuni de folosire, si respectatile
pentru siguranta voastra si a altora. Pe durata operarii acestei instalati acordati atentie la
toate piesele ferbinti (focar, partea din cupru a capacului, teava de conectare) Temperatura
acestor piese este foarte ridicata si din acest motiv perlcolul de arsuri este foarte mare la
contact cu instalatia. In caz de defectiune de orice naturd, nu procedati la dezmembrarea
sirepararea 1nstala';1e1 Asteptati ca aparatul sa se raceascaa astfel evitand pericolul de arsu-
ri. Datorita temperaturilor ridicate este interzisa folosirea instalatiei in apropierea obiectelor
inflamabile sau explozive.

Instalatia trebuie asezata pe o suprafata care nu este inflamabila. Recomandam ca pe toata
perioada folosirii instalatiei sa aveti alaturi capacitati de stingerea incendiilor. Asigurati-va
ca suprafata pe care este montata 1nsta1at1a impiedica rasturnarea acesteia.

INTRETINEREA INSTALATIEI

Pentru’ intrefinerea corecta a instalatiei, este foarte important mentinerea curata a tuturor
componentelor ale acesteia. Aceasta operatiune trebuie efectuata astfel incat sa nu pro-
duceti leziuni mecanice sau chimice componentelor instalatiei. Pentru functionare opti-
m3, este sufcient ca toate piesele care intréd in contact cu masa de fructe sau distilat, sa fie
curatate. In cazul in care, in timpul distilarii apar asuri ale masei de fructe in cazan, acesta
trebuie curatat imediat. Recomandam, sa folositi un produs usor abraziv, fara a zgaria fundul
cazanului. Operati incet pentru o perioada mai indelungata, curatati cazanul pana produceti
stralucire, dupa acea curatati cu acid citric.

AVERTISMENT!

Toate piesele instalatiei de distilare sunt fierbinti pe perioada folosirii aparatului, astfel ca
este prezent pericolul de arsuri. Persoana care opereaza aparatul trebuie sa fie atenta si
protejata adecvat. Este obligatoriu uzul manusilor de protectie, incaltdmintei inchise si inal-
te, salopete care acopera toate partile corpului.

AVERTISMENT! Este interzisa folosirea instalatiei de catre persoane minore. Producator-
ul nu este responsabil pentru leziunile care apar la folosirea incorecta sau inconstienta a
aparatului.

Simbolul marfurilor si serviciilor acordate intreprinderilor cu program pentru reabilitarea
profesionala si angajarea persoanelor cu dizabilitati
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