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Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Allgemeine Hinweise:

Der Alkoholgehalt extrakthaltiger Spirituosen, die
aus mehr Zutaten als alkoholischem Destillat und
Wasser bestehen, kann nicht direkt ardometrisch
(,Spindelung®) ermittelt werden. Auch in Weinen und
Maischen mussen diese Extraktstoffe (Zucker, Pro-
teine, Gerbstoffe etc.) zunachst durch Destillation
abgetrennt werden, bevor das dabei gewonnene
Destillat mit einem Alkoholometer gespindelt werden
kann.

Destillationsmethoden im Vergleich:

Das herkdmmliche Destillationsverfahren ist die sog.
Probedestillation, die seit vielen Jahren bewahrter
Bestandteil unseres Sortiments ist. Sie liefert sehr
genaue Ergebnisse, ohne umfangreiche analytische
Fachkenntnisse oder besondere Fingerfertigkeit zu
erfordern. Obwohl die Untersuchung einer Probe
etwa eine Stunde dauert, braucht die etwa 40-mini-
tige Destillation keine standige Beobachtung, so
dass nebenher andere Arbeiten erledigt werden kon-
nen. Im Vergleich zur Alternative, Proben mit zeitli-
cher Verzdégerung im Getrankelabor untersuchen zu
lassen, stellt die gas- oder strombeheizte Probe-
destillation eine fir den Kleinbetrieb preiswerte An-
schaffung dar.

Seit kurzem kénnen wir Ihnen ein Schnellverfahren
mit derselben Genauigkeit anbieten. Diese ebenfalls
elektrisch betriebene Wasserdampfdestillation
bietet folgende Vorteile:

e Minimaler Zeitaufwand pro Probe: knapp 15 min
fur Spirituosen / 10 min fir Weine und Maischen,
automatische Abschaltung der Destillation,

kein Anbrennen im Destillierkolben méglich,
automatische Kuhlwasserversorgung,

deutliche Energieersparnis.

Mit der Wasserdampfdestillation lassen sich auch
grolRe Probenaufkommen parallel und ohne Warte-
zeiten bequem bewaltigen.

Lieferumfang der Wasserdampfdestillation:

o elektrisch betriebenes Wasserdampfdestillations-
gerat mit '%2“-Wasserhahnverschraubung und
Schuko-Stecker (600 W, 230 V)

o 1 x Destillierkolben fir max. 50 ml Probe

e 2 x Messkolben 40 ml, Kurzhals, mit Bérdelrand
und Gummistopfen 15x11 mm

o 2 x Messkolben 100 ml, Kurzhals, mit Bérdelrand
und Gummistopfen 18x14 mm
500 ml-Spritzflasche mit Spritzverschluss

¢ 100 ml-Flasche Silicon-Antischaum-L6sung

e Poly-Einstellpipette, Griffinbecher, Kunststoff-
trichter @55 mm

e Spindelzylinder 270x30 mm

e 2 x 1L Destilliertes Wasser

Sonderzubehor, nicht im Lieferumfang enthalten:

¢ 50 ml-Vollpipette
¢ Alkoholometer fur 100 ml Destillat (0-7 / 5-12/10-
17 %vol., Teilung 0,1 %vol, inkl. Thermometer)




Vorbereitung der Wasserdampfdestillation:

e Dampferzeugerflasche bis zur Maximal-Markie-
rung mit destilliertem Wasser flllen.

o Kuhlwasserzuleitungsschlauch mit einem Was-
serhahn verbinden und diesen 6ffnen.

e Stromversorgung herstellen und Gerat einschal-
ten; der schwachere Heizstab bringt nun das
Wasser auf Kochtemperatur und halt es heil3.

¢ Uberpriifen, ob die Dampfeinleitung in den Destil-
lierkolben ungehindert mdglich ist und nicht z.B.
das Ende des Siliconschlauchs zu dicht an der In-
nenwand des Probengefalies im Destillierkolben
anliegt oder durch Schmutz verstopft ist.

Probenvorbereitung:

Die Wasserdampfdestillation erfordert keine Proben-
vorbereitung. Spirituosen, Weine und Maischen wer-
den direkt untersucht. Fir die Gewinnung sehr ge-
nauer Ergebnisse ist es wichtig, die méglichst repra-
sentativ aus der Gesamtcharge gezogene Durch-
schnittsprobe bei exakt 20°C abzumessen.

Durchfiihrung der Alkoholbestimmung:

e Vorlagekolben (100 ml-Messkolben mit kurzem
Hals und Bordelrand) mit ca. 5 ml dest. Wasser
fullen und so unter die Vorlage stellen, dass das
gezahnte Ende des Siliconschlauches am Aus-
gang des Kihlers ins Wasser eintaucht.

e Probe wie folgt abmessen:

» Likdre und andere extrakthaltige Spirituo-
sen mit hochstens 45 %vol. Alkohol (Ver-
dinnungsfaktor 2,5):

e Auf 20°C temperierte Probe mit Hilfe des Griffin-
bechers oder des Trichters mdglichst blasenfrei
in den sauberen, trockenen 40 mil-Messkolben
einflllen, und zwar genau bis zur Ringmarke und,
ohne die Innenwand des Halses oberhalb der
Ringmarke zu benetzen.

o Erforderlichenfalls mit Hilfe der Poly-Einstellpi-
pette die gewolbte Probenoberflache (Meniskus)
im Hals des 40 ml-Messkolbens exakt auf die
Ringmarke einstellen (vgl. folgende Skizze).

Ablesung

** Meniskus auf Marke "'

o Abgemessene Probe verlustlos vom Messkolben
in den Destillierkolben umfillen, Messkolben an-
schlieRend zweimal mit ca. 10ml destilliertem
Wasser nachsplilen und dieses ebenfalls in den
Destillierkolben geben.

Seite 2/2

» Maischen (Verdinnungsfaktor 2):

e 50 ml Probe im Griffinbecher abmessen, in den Des-
tillierkolben Uberfihren, mit etwa 20 ml destilliertem
Wasser nachspiilen und dieses ebenfalls in den
Destillierkolben geben.

» Weine und dinnflissige Spirituosen mit
hoéchstens 20 %vol. (Verdinnungsfak. 2):
e Auf 20°C temperierte Probe mit einer 50 ml-Vollpi-
pette abmessen und vollstandig in den Destillier-
kolben Uberflhren.

e Zur Probe im Destillierkolben 2-3 Tropfen Silicon-
Antischaum-Ldsung* geben.

¢ Destillierkolben am kugelférmigen Schaumfanger
befestigen, den Glasschliff zuvor mit etwas Was-
ser befeuchten, so dass er nach der Fixierung mit
der Schraubklammer fast glasklar erscheint.

e gewinschte Destillationszeit an der Zeitschaltuhr
einstellen (Wein und Maische 6 min, Spirituo-
sen 8min) und Destillation starten. Der starkere
Heizstab entwickelt nun etwa 10 ml Dampf / min.

¢ Nach automatisch beendeter Dampfentwicklung
den Destillierkolben vorsichtig abnehmen.

e Vorlagekolben ebenfalls langsam entnehmen
und darauf achten, dass das im Siliconschlauch
stehende Destillat noch restlos in den Vorlagekol-
ben ablauft.

¢ Destillat im Vorlagekolben mit destilliertem Was-
ser bis knapp unter die 100 ml-Ringmarke aufful-
len, den Kolben mit dem Gummistopfen dicht ver-
schlief3en, schitteln und auf 20°C temperieren.

e Mit dest. Wasser exakt auf Ringmarke auffillen,
Kolben erneut verschlielsen und gut schiitteln.

e Destillat in trockenen Spindelzylinder 270x30 um-
fillen und mit geeignetem Alkoholometer flr
100ml Probe den Alkoholgehalt und die Tempe-
ratur bestimmen.

e Falls erforderlich, Alkoholwert mit Hilfe der Amtli-
chen Alkoholtafel Nr. 1 auf 20°C korrigieren.

e Messwert des Destillates (%vol. bei 20°C) mit
dem oben genannten Verdinnungsfaktor multi-
plizieren, um so den Alkoholgehalt der untersuch-
ten Probe zu berechnen. Der Verdiinnungsfaktor
berlicksichtigt, dass die Destillation die Alkohol-
menge, die in 40 oder 50 ml Probe vorliegt, auf
100 ml Destillat verdinnt:

Rechenbeispiel fur Verdinnungsfaktor 2,5:
Destillat eines Likdrs enthalt 10,2 %vol.:
— der Likor enthalt 10,2 x 2,5 = 25,5 %vol. Alkohol

Hinweis:

*Eierlikér kann je nach seiner Zusammensetzung
stark schaumen. Falls auch 20 Tropfen Silicon-Anti-
schaum-L6sung nicht helfen, muss die Destillation
zwar mehrmals unterbrochen, aber dennoch etwa
80 ml Destillat gewonnen werden.



