Дистиллятор "Мощь"

При нагреве 3кВт дает 5,5 ЛИТРОВ ДИСТИЛЛЯТА В ЧАС!
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1. 6мм трубки подвода / отвода воды

2. 6мм трубка выхода дистиллята

3. 1" переходник на испарительную емкость

Подключение и эксплуатация устройства

На переходник со стороны испарительной ёмкости наматываем 3-4 мотка ФУМ ленты для герметики, (3) накручивается дистиллятор.

Хомутами прикрепляются трубки (1) подвода / отвода воды. Вода должна входить через нижнюю трубку и выходить через верхнюю трубку.

На трубку отбора (2) дистиллята надевается капельница для отвода дистиллята в сборную ёмкость.

Включается нагрев испарительной ёмкости.

Включается подача воды для охлаждения, не менее 500мл/мин (30л/ч).

После достижения 80-85 градусов Цельсия в испарительной ёмкости, через трубку должен начинать вытекать дистиллят.

Если производится первичная дистилляция браги, то не производится деление голов, тела и хвостов, все фракции отбираются на максимальной скорости.

После первичной перегонки, спирт разбавляется до 15-20%, это способствует разделению спирта на фракции при вторичной перегонки, улучшая качество получаемого напитка.

При вторичной перегонке, отрегулируя нагрев испарительной ёмкости, со скоростью 2-3 капли в секунду отбираются головы. Обeм голов вычисляется по количеству сахара в браге, от каждого килограмма сахара отбираются 50мл голов. На пример, для получения браги использовалось 10кг сахара, 10 х 50мл=500мл голов. Головы, в народе именуемые первачом, содержит токсичные спирты. Категорически запрещается употреблять головы как напиток!

После отбора голов, на максимальной скорости отбирается тело - спирт, который будет употребляться как напиток.

Tело отбирается до достижения температуры 96-98 градусов Цельсия в испарительной ёмкости, после чего будут поступать хвосты - нижние спирты, содержащие изоамиловый спирт и меркаптан, обладают характерный самогонный аромат и являются причиной тяжелого похмелья.

Уход за устройством

Так как медь реагирует с соединениями серы, которые выделяются при варке браги из за термического розлогания белков из дрожжей, она может потемнеть или посинеть. Этот процесс не позволяет серными соединениями попасть в продукт. Чтобы реактивировать поверхность аппарата, после каждого пользования, или долгого хранения, аппарат надо промыть раствором лимонной кислоты (столовая ложка лимонной кислоты на литр теплей воды), после чего аппарат надо промыть чистой водой. 

