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Die Kunststoffbrennanlage bietet zahlreiche Vorteile
gegeniiber einer herkommlichen Brennanlage fiir den
Hobbybereich.

e Sie konnen die Anlage einfach selbst bauen — in wenigen Minuten. Sie miissen
weder schweiBen konnen noch andere heikle Bastelarbeiten ausfiihren.

e Die Anlage ist billig im Bau.

e Die Anlage lauft geruchlos.

e Kiihlwasser wird nicht benotigt. Die Anlage kann daher an einem wahlfreien Ort
betrieben werden.

e Die Anlage nimmt wenig Platz in Anspruch — kann leicht verborgen werden, auch
wahrend des Betriebs.

e Der erzeugte Alkohol ist sehr rein.
e Die Anlage kann einfach zerlegt werden.

Hort sich das zu gut an, um wahr zu sein?
Uberhaupt nicht! Lesen Sie weiter, um zu erfahren, wie das moglich ist!

HINWEIS!

Das private Brennen von Schnaps ist in den meisten Landern nicht erlaubt oder
zumindest nur innerhalb gewisser Grenzen maglich. Bitte beachten Sie die jeweiligen
gesetzlichen Bestimmungen in Threm Land.




Besser als eine herkommliche Brennanlage

Es gibt zahlreiche Anleitungen und Zeichnungen, wie man eine Brennanlage fiir den
privaten Betrieb baut. Gemeinsam fiir alle ist, dass sie einige heikle Details enthalten.
Teile aus Edelstahl miissen verschweit werden und das Heizgerat soll man
elektronisch steuern konnen. Wahrend des Betriebs, muss die Anlage an Kiihlwasser
angeschlossen sein. Der Brennvorgang ist nicht gerade geruchlos. In den Rohren fiir
das Kiihlwasser kann es rauschen, was den Nachbarn mag ahnen lassen, was im
Gange ist. Wiahrend des Betriebs, lasst man eine Anlage nicht gern unbeaufsichtigt.
Schlauche konnen sich 10sen; das (Kiihl)wasser kann abgeschaltet werden usw. Das
Ergebnis ist nicht selten ein iibel riechender, jedoch starker Sprit, der mehrmals mit
Aktivkohle gereinigt werden muss, ehe er genieBbar ist. Die Anlagen sind oft falsch
konstruiert, um optimal funktionieren zu konnen.

Aus meinen Ausfiihrungen klingt wahrscheinlich eine gewisse Skepsis gegeniiber
herkommlichen Brennanlagen fiir den Privatgebrauch heraus. Eigentlich stimmt das
nicht. Seinen eigenen Schnaps brennen, die Anlage effektiver machen, damit der
Alkohol besser wird, ist zweifelsohne ein groBes Vergniigen. Fiir Otto
Normalverbraucher, aber, ist der mit einer herkémmlichen Brennanlage verbundene
Aufwand erheblich. Es gibt keinen Grund, ein Gerat zu betreiben, das jedesmal 10
Liter hochprozentige Ware liefert, obgleich man sich ein Glas jeweils nur am
Wochenende gonnt. Deshalb habe ich eine dem hauslichen Bedarf angepasste Anlage
konstruiert.



Und so funktioniert meine Anlage:

25 Liter Eimer.

N\

2 /\ Mit Dampf gesattigte
Tauchsieder. v /—\ Lyft im Inneren des
? 2 S v Eimers.
45-50 °
Falscher Boden. Maische, die erwarmt

/ wird.

Kondensat, das an den
Wanden des Eimers
herabflieBt.

Alkohol, der sich
am Boden des
Eimers sammelt.

Das Prinzip ist denkbar einfach. In einen 25 Liter Eimer (,Weineimer*) stellt man
einen 10 Liter Eimer mit Maische (aus Maische macht man Alkohol; ein Wein ohne
Obst, konnte man sagen; naheres dariiber spater). Dann macht man den Weineimer
mit einem Deckel dicht: der Eimer mit Maische wird quasi eingesperrt. Die Maische
wird dann mit Hilfe eines Tauchsieders auf 45-50 °C erhitzt. Dabei verdampfen
Alkohol und Wasser und sittigen das Innere des Weineimers. Nach einer Weile
kondensieren die Alkohol- und Wasserdampfe an der Wand des Weineimers. Das
Kondensat flieBt die Wand hinab und sammelt sich am Boden des Eimers. Das war”s!
Komplizierter ist es nicht. Der kondensierte Alkohol hat einen Gehalt von 35-40%vol.
— wie die meisten kauflichen Spirituosen. (Es gibt auch ein paar Varianten, bei denen
ein Sprit mit hoherem Alkoholgehalt gebildet wird. Aber dariiber spater). Der Alkohol
ist von guter Qualitit. Ganz perfekt ist er aber nicht. Es empfiehlt sich eine
Nachreinigung mit Aktivkohle. Wie das gemacht wird und die Wirkungsweise erklare
ich spater. Jedenfalls ist die Qualitat weit besser, als bei einer herkommlichen
Anlage. Bei einer Temperatur der Maische von 50 °C erhalt man rund 1 Liter Alkohol
pro Tag. Das diirfte auch dem argsten Durst geniigen. Bei 45 °C lauft der Vorgang
etwas langsamer. Man gewinnt aber an Qualitat. Die Idee, Luft mit Alkohol- und
Wasserdampf zu sittigen und dann den Dampf zu kondensieren ist nicht neu. Meines
Wissens, aber, gibt es kein Gerit, das, diesem Prinzip folgend, so einfach gebaut
werden kann.



Schrittweise Anleitung zum Bau einer Kunststoffbrennanlage

Weineimer kann man Vielerorts erwerben, z.B. im Baumarkt. Sie haben einen Inhalt
von 25 bis 30 Litern.

Der Eimer mit der Maische darf nicht
direkt auf den Boden des

Weineimers gestellt werden. Er muss
auf etwas stehen, beispielsweise
irgend einem Topf. Selbst habe ich
einen 10 Liter Eimer verwendet, den
ich auf 9 cm Hohe gekiirzt habe. Er ist
breit und kann daher nicht kippen.
Was Sie auch nehmen, denken Sie
daran: es muss Alkohol vertragen und
aus lebensmittelechtem Kunststoff
(Marke PP oder PE; im Plastik
eingepragt), Keramik oder Edelstahl
sein. Das Gestell sollte etwa 9 cm
hoch sein. Vermeiden Sie farbige
Gegenstande. Am besten weiBer oder
farbloser (durchsichtiger) Kunststoff,
um sicher zu gehen, dass keine gefahrlichen Farbstoffe enthalten sind.

Das Gestell muss an seinem unteren Ende eine Offnung haben, damit es nicht zu
schwimmen beginnt, wenn der Boden des Weineimers mit Alkohol bedeckt ist. Ich
habe eine Kerbe unten in die Wand meines Eimers geschnitten, den ich als Gestell
verwende.

Auf diesen Eimer habe ich eine
Plastikscheibe gelegt. Die Scheibe
habe ich aus dem Deckel fiir einen
Weineimer geschnitten. Man
schneidet mit einem Messer am
Rand des Deckels entlang, so sauber
wie moglich. Die Scheibe sollte 32
cm breit und die Kante ohne allzu
viele Unebenheiten sein. Aus der
Abbildung erkennt man, dass ich
nicht ganz sauber gearbeitet habe.
Aber sie zeigt doch, worum es bei
der Scheibe geht: Die Scheibe muss
ziemlich genau in den Eimer passen,
denn sie soll den Alkohol am Boden
von der Luft im Eimer trennen.
Wenn man sich”s bequem machen
will, ldsst man sich eine Glasscheibe
von einem Glaser machen. Sie sollte 4 mm dick und wie gesagt 317 mm breit sein,
mit geschliffenen Kanten, damit man sich nicht verletzen kann. Eine solche Scheibe
passt dann perfekt. Die Scheibe darf die Wand des Eimers nicht beriihren. Eine
kleine Spalte ringsum muss sein, damit der Alkohol ungestort auf den Boden des
Eimers flieBen kann.




Dieses Bild zeigt den Weineimer
von der Seite. Man erkennt die
Plastikscheibe in seinem Inneren.
Dem Alkohol am Boden muss 5-7
Liter Platz eingeraumt werden.
Falls der Weineimer aus
durchsichtigem Kunststoff und
auBen graduiert ist, kann man den
erforderlichen Abstand der
Scheibe zum Boden leicht
bestimmen.

Jetzt stellt man den
10-Liter Eimer fir die
Maische auf die
Scheibe im
Weineimer. Eimer mit
einem Inhalt von 10
Litern kann man fast
tiberall kaufen. Es
muss nicht gerade der
Eimer im Bild sein.
Kaufen Sie am besten
einen durchsichtigen
oder weiBen Eimer,
Kennzeichnung PP
oder PE. Der Eimer
wird mit 8-9 Liter
Maische gefiillt.




Der Weineimer wird jetzt mit
einem Deckel verschlossen. In
den Deckel habe ich zuvor zwei
Locher gebohrt: eins fiir den
Garspund und eins fiir den
Tauchsieder. Vorsicht beim
Bohren. Der Deckel springt
leicht.

Ein Giarspund ist erforderlich,
weil die Luft im Weineimer je
nach der Umgebungstemperatur
entweder sich ausweitet oder
zusammenzieht.

Den Tauchsieder habe ich in
einem Zoogeschaft gekauft.
Normalerweise wird er zum
Beheizen von Aquarien
benutzt. Es gibt ihn in
verschiedenen GrofSen und
unterschiedlicher Leistung.
Die meisten Tauchsieder
passen flir diese
Brennanlage. Leider sind
aber die meisten der in
Zoogeschiften angebotenen
Tauchsieder fiir unsere
Zwecke nicht geeignet.
Nahezu alle Tauchsieder
haben einen eingebauten Thermostat. Mit einem Thermostat kann man die
Temperatur des Wassers regulieren. Man stellt die gewiinschte Temperatur am
Tauchsieder ein und dann sorgt der Thermostat dafiir, dass diese Temperatur des
Wassers eingehalten wird. Leider kann der Thermostat bei den meisten Tauchsiedern
nur auf eine Temperatur von hochstens 32 °C eingestellt werden. Das ist fiir unsere
Zwecke zu niedrig. Es dauert viel zu lang, ehe wir zum gewiinschten Ergebnis
kommen. Die Kunststoffbrennanlage braucht eine Maischetemperatur von 42-52 °C.
Kaufen Sie daher einen Tauchsieder mit einem Thermostat bis 55 °C.

Sie konnen auch einen Tauchsieder ohne Thermostat kaufen.



Ein Tauchsieder mit eingebautem Thermostat fiir 22-55 °C und einer Nennleistung
von 100 Watt ist im Internet, auf http://www.geist-im-glas.com, erhaltlich. Er wird
fiir Gdrungen in kalten Raumen eingesetzt und zur Erwarmung von Maischen (45-50
°C) wiahrend der Enzymbehandlung von trockenem Obst eingesetzt und funktioniert
auch fiir unsere Zwecke bestens.

Die korrekte Temperatur der Maische (45-50 °C) sollte dann mit einem digitalen
Bratthermometer iiberpriift werden.

Es gibt auch Tauchsieder zum Erhitzen von Teewasser. Lassen Sie die Finger davon!
Sie funktionieren zunichst, vertragen aber auf Dauer die feuchte Umgebung im
Weineimer nicht. Friiher oder spater kommt es zu einem Kurzschluss.

Sobald Sie einen geeigneten Tauchsieder erworben haben, miissen Sie das Kabel nur
noch mit einem Gummistopfen versehen. Der Gummistopfen muss die fiir den
Tauchsieder gebohrte Offnung im Deckel dicht verschlieBen kénnen. Die meisten
Gummistopfen haben bereits eine Bohrung. Es gibt zwei Moglichkeiten:

1. Durchtrennen Sie das Kabel beim Stecker, fideln Sie den Gummistopfen auf und
verbinden Sie das Kabel wieder mit dem Stecker. Wenn Sie Hilfe brauchen, wenden
Sie sich an Thren Elektriker.

Dichten Sie die Bohrung im Gummistopfen mit Silikon oder Klebeband ab.

2. Schneiden oder siagen Sie den Gummistopfen seitlich bis zur Bohrung durch.
Biegen Sie die Gummiteile am Schnitt auseinander, bis ein Schlitz entsteht, durch
den Sie das Kabel bis zur Bohrung einfiihren konnen. VerschlieBen Sie den Schnitt
mit Klebeband.



Der Tauchsieder liegt jetzt in
der Maische. Jetzt miissen
Sie nur noch den Stecker in
die Steckdose stecken und
warten. Nach etwa einer
Stunde bildet sich Nebel im
Weineimer. Er verdichtet sich
zu Tropfen aus
kondensiertem Alkohol am
Deckel und an der Wand des
Eimers. Letztere flieBen auf
den Boden des Eimers.
Erstere fallen teilweise
wieder in die Maische zurtick
und erhohen dadurch den
Alkoholgehalt geringfiigig.
Jedenfalls tropft es ganz
anstandig, Y2 bis 1 Liter wenn
der Eimer bei
Raumtemperatur steht.

Das sollten Sie iiber selbst gebrannten Schnaps wissen.
Zunichst: man wird nicht blind von selbst gebranntem Schnaps.

Mit einer Brennanlage werden Stoffe nicht gebildet, sondern getrennt. Wenn man
daher gefahrlos Maische trinken kann, so kann man folglich auch selbst gebrannten
Schnaps trinken. Durch Brennen wird kein giftiger Schnaps erzeugt. Es ist aber wahr,
dass beim Garen der Maische geringe Mengen unerwiinschter Stoffe gebildet werden
(Fusel6le). Daher hat der erste Abtrieb, der Raubrand,

einen unangenehmen Geruch. Fuselole sind nicht gesundheitsschédlich, aber sie
machen den Alkohol ungenieBbar. Fuselole gibt es auch in Bier, Cider und Wein, ja
sie werden bei allen Garungen gebildet. Bier und Wein werden nicht gereinigt. Der
Alkoholgehalt, jedoch, ist gering und entsprechend gering ist auch die Menge an
Fusel6len. Man merkt sie kaum und wenn, dann oft als Aromastoffe. Whisky,
beispielsweise, ist schlecht destillierter, in Eichenfassern gelagerter Alkohol, der sein
Aroma Fuselolen verdankt.



Schnaps in drei Schritten.

1. Zuniachst braucht man etwas zum abbrennen: die Maische. Die einfachste
Maische ist eine vergorene Zuckerlosung. Sie enthalt Wasser, die bei der Garung
erzeugten Stoffe — vorwiegend den Trinkalkohol Ethanol - und Hefe.

2. Diese Maische brennt man, d.h. destilliert man, wie oben beschrieben mit Hilfe
der Brennanlage und erhilt einen Alkohol, der so einigermaB3en schmeckt.

3. Den Alkohol reinigt man mit Aktivkohle und erhélt eine Spirituose, die sich vor
dem besten Wodka nicht verstecken muss.

Die Maische

Maische ist nichts weiteres als ein aus einer zuckerhaltigen Losung und Turbohefe
vergorener, einfacher Wein. Bei der Garung wird der Zucker in Alkohol und
Kohlendioxid umgewandelt. Kohlendioxid ist ein Gas. Es wird aus der Maische
freigesetzt: die Maische blubbert. Zum Alkohol zihlen neben dem Trinkalkohol
Ethanol auch die Fuselole. Sie werden in geringen Mengen bei der Garung gebildet.
Am liebsten mochte man sie ganz vermeiden, aber so weit sind wir noch nicht.
Jahrlich werden neue Hefesorten geziichtet. Sie garen schneller und vor allem reiner,
d.h. bilden weniger Fuseltle. Das Hauptproblem mit Fusel6len ist weniger, dass Sie
nicht gesund sind — dazu werden sie in zu geringen Mengen gebildet — sondern mehr,
dass sie Geschmack und Geruch einer Spirituose beeintrachtigen. Vor allem bei
einem geschmacklosen Destillat (auf der Basis von vergorener Zuckerlosung) konnen
auch geringe Mengen an Fuselolen sich nachteilig bemerkbar machen.

Gliicklicherweise konnen Fuselole leicht und bequem mittels Aktivkohle beseitigt
werden. Das Ergebnis ist ein geschmack- und geruchloser Alkohol. Aber nicht alle
unerwiinschten Garprodukte konnen mit Aktivkohle beseitigt werden. Verwenden Sie
daher eine gute Turbohefe, die bereits von Anbeginn fiir einen moglichst reinen
Alkohol mit moglichst geringen Mengen an unerwiinschten Garprodukten sorgt.
Diese Hefen gibt es (siehe: Turbo Pure). Man muss sie nur verwenden.

Eine Voraussetzung, dass man mit der Kunststoffbrennanlage hochprozentigen
Alkohol erhilt, ist eine hochgradige Maische, d.h. eine Maische mit entsprechend
hohem Alkoholgehalt. Mit normaler Backhefe ist das nicht zu machen. Der Markt
bietet aber einige Turbohefen, die eine in diesem Sinn hochgradige Maische erzeugen
konnen. Dazu gehoren die Sorte Prestige 8 kg Turbo und vor allem Turbo Pure - die
neue Generation von Turbohefen. Diese und andere Hefen sind im Internet auf
http://www.geist-im-glas.com oder http://www.turbohefe.com erhaltlich.




Turbo Pure
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Die Maische — eine abschlieBende Betrachtung

Eine Brennmaische sollte moglichst rein sein. Um das zu erreichen, sollte man einige
Punkte beachten. Das ist kein Muss, aber es empfiehlt sich, wenn man beste Qualitat
anstrebt.

1. Verwenden Sie eine gute Turbohefe. Das beste, das der Markt gegenwartig zu
bieten hat, ist Turbo Pure.

2. Stellen Sie die Maische zum Géaren an einen kithlen (aber nicht kalten) Ort.
Optimal sind 18 bis 20 °C. Wahrend der Garung wird Warme erzeugt. Und je
weniger Warme in der Maische, desto reineren Alkohol erzeugt die Hefe. Aber
Vorsicht: unter 18 °C kann die Garung stecken bleiben.

3. Nach Garende sinkt die Hefe auf den Boden des Garbehailters. Dieser Prozess
kann beschleunigt werden, indem man der vergorenen Maische ein Klarmittel
hinzufiigt. Man erhilt eine kristallklare Maische, die man dann sauber auf den
Maischeeimer der Kunststoffbrennanlage zieht. Man kann natiirlich auch die
Maische zusammen mit der Hefe brennen. Das Ergebnis ist aber um ein
mehrfaches schlechter.



Wie man die Brennanlage verwendet

Sobald die Garung beendet und die Maische klar ist, sollten Sie nicht lange warten,
sondern sich unverziiglich ans Brennen machen. Ziehen Sie 8 Liter Maische auf den
Maischeeimer, stellen sie ihn in den Weineimer der Brennanlage und installieren Sie
den Tauchsieder. Schalten Sie den Tauchsieder ein. Der Brennvorgang lauft etwas
rascher und der Alkoholgehalt wird etwas hoher, wenn die Anlage an einem kiihlen
Ort aufgestellt wird. Aber es funktioniert auch prachtig bei normaler
Zimmertemperatur. Nach 3-4 Tagen haben Sie 3 Liter 35-40%igen Alkohol im
Weineimer. Jetzt konnen Sie den Brennvorgang abbrechen. Das was von der Maische
iibrig ist, wird nicht mehr gebraucht. Lassen Sie sie etwas auskiihlen, ehe Sie sie
auskippen. Der Inhalt im Weineimer sollte mit Aktivkohle gereinigt werden. Geben
Sie ihn zur Aufbewahrung in einen Kunststoffbehilter. Dann brennen Sie die
nachsten 8 Liter Maische und schlieBlich den Rest. Sie haben jetzt rund 9 Liter
Alkohol, der gereinigt werden sollte.

Alternative Vorgehensweise

Falls Thnen der Alkoholgehalt (35-40%) nicht hoch genug ist, konnen Sie ein
alternatives Vorgehen wahlen. Nehmen Sie wie zuvor 8 Liter Maische, aber warten
Sie, bis Sie 4 anstelle von 3 Liter Alkohol haben. Das dauert etwa einen Tag langer.
Mit drei solchen Maischen haben Sie dann 12 Liter eines etwas schwécheren
Alkohols. Reinigen Sie die Brennanlage und destillieren Sie die 12 Liter ein zweites
Mal. Mit dieser Vorgehensweise erhalten Sie 7-8 Liter 50%igen Alkohol. Den Inhalt
im Maischeeimer kippen Sie — im Unterschied zur obigen Vorgehensweise - nicht
aus! Er enthilt 10%vol. Alkohol. Sie konnen ihn mit einer neuen Maische vermengen.



Weitere Vorgehensweisen ...

Die Brennanlage ist billig. Sie konnen sich daher zwei bauen und dann wie folgt
verwenden:

1. Destillieren Sie 8 Liter Maische im ersten Gerit bis Sie 4 Liter Alkohol haben.
Geben Sie das Destillat in den Maischeeimer des zweiten Geréts. Kippen Sie den
Inhalt im Maischeeimer des ersten Gerits in einen Ausguss oder eine Toilette.

2. Wiederholen Sie diesen Vorgang. Sie haben jetzt 8 Liter Alkohol erzeugt.

3. Brennen Sie jetzt diese 8 Liter mit dem zweiten Gerat und bis Sie 4 Liter Destillat
haben. Der Alkohol ist recht stark und nahezu rein. Nur eine kleine Menge
Aktivkohle ist erforderlich, um ihn ganz rein zu bekommen.

4. Gleichzeitig mit dem Abbrennen der 8 Liter Alkohol im zweiten Gerat (Schritt 4)
starten Sie einen neuen Vorgang nach Schritt 1.

5. Geben Sie das, was im Maischeeimer des zweiten Gerats nach der Destillation
iibrig bleibt in den Maischeeimer des ersten Gerats und fiillen Sie mit neuer
Maische auf 8 Liter.

6. Weiter ab Schritt 2.

Der Vorteil mit zwei Geraten ist ein hoherprozentiger und reinerer Alkohol, weil
zweimal abgebrannt wurde. Ob ein Gerat oder zwei Gerite, der zeitliche Aufwand ist
der gleiche. Nur etwas mehr herumpusseln muss man.

Eine weitere Moglichkeit besteht darin, dass man den Vorgang zeitiger abbricht.
Anstelle von 3 Liter, werden dann nur 2 bis 2,5 Liter Destillat gesammelt. Das hat
dann aber einen hoheren Alkoholgehalt.

Zugegeben: mit dieser Brennanlage geht ein Teil des in der Maische vorhandenen
Alkohols verloren. D.h. Sie kénnen nicht allen Alkohol abdestillieren. Aber was
soll”s? Die Maische kostet wenig und mit der Brennanlage konnen Sie gentigend
Alkohol erzeugen.

Sie konnen den Eimer mit der Maische auch dimmen. Dann erhalten Sie garantiert
mehr als 40% Alkohol pro Abtrieb. Mehr dazu jetzt.



Verbesserte Brennanlage

35-40% ist etwas wenig. 45% waire besser, denn beim Reinigen mit Aktivkohle geht
leicht auch etwas Alkohol verloren. Ich habe etwas experimentiert und dabei eine
Variante gefunden, die gut funktioniert. Die Grundidee ist die gleiche. Nur wird der
Maischeeimer gedimmt. Man erhilt dann 3 Liter 45-50%igen Alkohol in 6 Tagen (die
Zeit schwankt ein wenig, abhiangig von der Temperatur). Ich empfehle Thnen, diese
Brennanlage, anstelle der oben beschriebenen zu bauen und benutzen.

Der im Weineimer
eingesetzte Maischeeimer
verliert etwas Warme durch
seine Wande. Das hat den
Nachteil, dass sich die Luft
im Weineimer erwarmt und
die Kondensation der
Dampfe erschwert. Eine
Dammung des
Maischeeimers schafft
Abhilfe. Das Dimmmaterial
darf nicht giftig und muss
alkoholvertraglich sein und
die Bezeichnung PE tragen.
Erkundigen Sie sich in
Ihrem Baumarkt.

Kaufen Sie zwei Deckel, die auf den
Maischeeimer passen. Markieren Sie die
8-Liter Marke auBen am Eimer und
schneiden Sie knapp oberhalb dieser
Marke eine 3 cm breite und 2 ¢cm hohe
Offnung in den Eimer. Fiihren Sie das
Messer behutsam, damit der Eimer nicht
springt. Auf der Seite gegeniiber
schneiden Sie dann eine etwas grofere
Offnung (3,5 x 2,5 cm) oben in den Rand
des Eimers. (Diese Offnung muss etwas
groBer sein, weil sie vom Deckel teilweise
verdeckt wird). Die unterschiedliche
Hohe der Offnungen sorgt fiir einen
guten Zug.




Das Dammen ist nicht schwierig.
Schneiden Sie sich ein Stiick
Dammmaterial der Lange ca. 1 Meter
und Breite etwas mehr als die Hohe
des Maischeeimers zurecht. Wickeln
Sie das Material um den Eimer und
festigen Sie es sorgfiltig — wie auf
dem Bild gezeigt — mit einer Schnur
aus Baumwolle.

Schneiden Sie iiberfliissiges Material
an den oberen und unteren Enden des
Eimers weg und schneiden Sie die
beiden Offnungen heraus. Das
Dammmaterial lasst sich leicht mit
dem Messer bearbeiten. Bringen Sie
nach der gleichen Vorgehensweise
weitere Schichten Dammmaterial am
Eimer an, und zwar bis zu einer Dicke
von 1 cm oder etwas mehr. Dann sind
Sie fertig.

Achten Sie darauf, dass die Temperatur im Weineimer 50 °C nicht iibersteigt. Der
Alkohol ist dann namlich von minderer Qualitiat. Bei hochstens 45 °C im Weineimer
ist der gebildete Alkohol so rein, dass nur wenig Aktivkohle zur weiteren Reinigung
benotigt wird.

Jetzt miissen Sie nur noch wie zuvor 8 Liter Maische in den Maischeeimer geben, den
Tauchsieder in die Maische legen und den Eimer mit einem Deckel verschliefen.
Dann legen Sie zur besseren Isolierung den zweiten Deckel lose auf den ersten.



Reinigung mit Aktivkohle

Alkohol wird mit Aktivkohle behandelt, um
Fuselole und schlechten Geruch zu beseitigen.
Geizen Sie nicht mit der Reinigung. Qualitat
zahlt sich aus. Und Sie als Gastgeber brauchen
sich tiber Ihre Spirituosen nicht zu schamen, die
Sie Thren Gasten anbieten. Sie konnen durch
Reinigung ein Produkt erzeugen, dass es mit
dem besten Wodka aufnehmen kann. Das beste
Ergebnis erhalten Sie, wenn Sie Thren Alkohol
durch ein mit gewiasserter Aktivkohle gefiilltes
Rohr geben. Was aus diesem Rohr herauslauft,
ist rein. Schwieriger ist es nicht!

Es gibt mehrere Sorten von Aktivkohlen. Nicht
alle eignen sich zur Reinigung von Alkohol.
Verwenden Sie eine Aktivkohle, die fiir diesen
Zweck geeignet ist und eine hohe Qualitit
besitzt. Eine Auswahl solcher Aktivkohlen
finden Sie auf http://www.geist-im-glas.com.
Aktivkohlen mit einer Kornergrof3e von 0,4-0,85
sind generell besser als jene mit groBeren
Kornern (0,4-1,2 mm).

Das Rohr fiir die gewasserte Aktivkohle sollte
1,5 Meter lang und mindestens 38 mm breit
sein. Sie konnen es im Baumarkt erwerben.
Achten Sie darauf, dass es aus
lebensmittelechtem Plastik ist. Am oberen Ende des mit Aktivkohle gefiillten Rohrs
befestigen Sie einen 10 Liter fassenden Kanister mit abgeschnittenem Boden. Dann
fiillen sie Alkohol in den Kanister und sorgen dafiir, dass der Alkohol langsam durch
die Aktivkohle im Rohr sickert.

Die Aktivkohle sollte gewissert sein, ehe man sie ins Rohr fiillt. Dadurch erhoht sich
ihre Reinigungskapazitat um das 100- bis 150fache. Lassen Sie sich Zeit beim
Reinigen. Sorgen Sie dafiir, dass der Alkohol moglichst langsam aus dem Rohr lauft.
Lesen Sie das E-Buch iiber Aktivkohle. Es beschreibt die verschiedenen Aktivkohlen
und wie man ihre Reinigungskapazitit verbessern kann. Sie konnen das Buch
kostenlos auf http://www.geist-im-glas.com herunterladen.

Und wenn dann der Alkohol ganz rein ist - ja, dann brauchen Sie keine weiteren Tips
von mir :-)



Ein paar Tips zur Anlage

Legen Sie wiahrend der Destillation ein Bratthermometer in die Maische. So konnen
Sie iiberpriifen, dass die Maische die richtige Temperatur hat.

Man kann die Leistung des Tauchsieders erhéhen. Die Destillation lduft dann
schneller und man erhalt einen etwas hoheren Alkoholgehalt — leider auf Kosten der
Qualitat. Bei niedrigerer Leistung, lauft die Destillation langsamer, der Alkohol wird
schwicher, ist aber von hoherer Qualitat.

Die Anlage funktioniert bei Zimmertemperatur. Wenn Sie iiber einen kiihleren Raum
verfiigen, einen Keller beispielsweise, dann stellen Sie die Anlage dort hinein. Als
Dank erhalten Sie einen hoherprozentigen und besseren Alkohol. Sie konnen die
Anlage auch ins Freie stellen, sogar im Winter. Oder stellen Sie sie in den
Kiihlschrank, Gefrierschrank, in einen Kithlraum usw.

In wiarmeren Liandern kann es erforderlich werden, die Temperatur der Maische
anzuheben, um einen akzeptablen Alkoholgehalt zu erhalten.



