DobryDestylator

Destylator prosty czy kolumna? Co wybrac?

Nie kazdy zdaje sobie sprawe, czym jest destylator prosty (pot-still), a czym
kolumna rektyfikacyjna - do czego one stuzg, czym sie roznig, i jakie destylaty za
ich pomoca przygotujemy. Tymczasem rdznice sg zasadnicze i kazdy, kto mysli o
zakupie wtasnego sprzetu, powinien doktadnie je znad.

Do czego stuzy pot-still a do czego kolumna

Oba typy destylatorow stuzg do czego$ innego. PotStill do produkowania destylatéw
smakowych: owocowych, zbozowych, aromatyzowanych czy do tradycyjnego bimbru (ktéry
ma wbrew pozorom wcigz sporo zwolennikéw), zas kolumna rektyfikacyjna — do produkcji
jak najbardziej oczyszczonego destylatu, czy wrecz spirytusu.

Destylator prosty = destylaty smakowe. Kolumna rektyfikacyjne = spirytus.

Wynika to z budowy tych aparatur, i w efekcie od sposobu, jaki odbywa sie w nich
destylacja. W destylacji prostej (pot-still), odparowanie cieczy odbywa sie tylko raz, a
nastepnie nastepuje jej skroplenie. Moc tak otrzymywanego destylatu zwykle zaczyna sie od
okoto 80% (zalezy oczywiscie od mocy cieczy ktérg destylujemy), a nastepnie, podczas catego
procesu systematycznie spada, az do 0 (przy czym z powoddéw ekonomicznych oraz
jakosciowych, destylacje zwykle kornczy sie znacznie wczesniej, gdy otrzymywana moc
spadnie ponizej 30 lub 20% mocy).

W otrzymywanym destylacie znajduje sie duzo zwigzkéw aromatycznych i smakowych,
ktore nadajg bukiet i smak destylatowi. Stezenie i udziat tych zwigzkéw zmienia sie podczas
procesu destylacji, przy czym wyrdzniamy 3 gtdwne frakcje destylatu. To od prowadzgcego
destylacje zalezy, jakie frakcje i w jakiej ilosci przejdg do finalnego produktu, przeznaczonego
do spozycia. Tak powstajg calvadosy, kirch (z wisni), brandy z winogron czy whisky z zyta.

W destylacji prostej najwazniejszy jest podziat na frakcje, bo to one stanowia o
smaku i aromacie destylatu. Podziat odbywa sie poprzez préby wechowe i
smakowe; Zdolnosci wiasciwego podziatu rosng wraz z doswiadczeniem.



Destylacja w kolumnach rektyfikacyjnych przebiega inaczej. Ciecz, podobnie jak w potstillu,
jest najpierw odparowana w kotle i skraplana w gtowicy — ale nastepnie tylko jej czes¢ jest
odbierana przez uzytkownika. Pozostata cze$é ,,wraca” z glowicy do kolumny, gdzie zostaje
ponownie odparowana i ponownie jako para wedruje do gtowicy. Zawartos$¢ alkoholu w tej
ponownie skroplonej parze, jest wyzsza niz za pierwszym razem (wynika to z praw fizyko-
chemicznych). Taka para jest znowu skraplana w gtowicy — i proces sie powtarza, z tg rdznicg,
ze za kazdym razem, ponownie skraplana para ma coraz wyiszg zawartos¢ alkoholu - az do
praktycznie maksymalnej mocy 96%.

Skutkiem ubocznym tego wielokrotnego parowania-skraplania, jest pozbywanie sie przez
destylat jakichkolwiek smakéw czy aromatéw. Otrzymujemy mniej lub bardziej czysty
spirytus.

ustawienie parametréw kolumny, tak aby otrzymywany destylat nie zawierat

‘ W rektyfikacji na kolumnie (produkujgc spirytus) najwazniejszy jest prawidtowe
zadnych aromatéw i zapachéw.

Jaka moc destylatu osiggniemy

Destylacja prosta daje alkohol o mocy poczatkowej 80-85%, po czym moc spada, wraz z
ubywaniem alkoholu z destylowanej cieczy. Szybko$é¢ pozyskiwania destylatu jest mnigj
wiecej stata podczas destylacji (o ile nie zmienimy mocy grzania lub w inny sposéb nie
zaktdcimy procesu destylacji). Destylat zawiera aromaty i smak.

Destylujac na kolumnie rektyfikacyjnej, osiggamy czysty spirytus lub bardzo mocny bimber
(94-96%) juz od samego poczatku do korica procesu. Taki destylat nie ma aromatu i smaku.

Nie ma sensu pytanie, jakg moc destylatu osiggamy na pot stilu i dlaczego jest
mniejsza niz na kolumnie rektyfikacyjnej. GdybysSmy na pot stilu osiggali 95% przy
‘ destylacie smakowych, to nie miato by to zadnego sensu - bo wdwczas nigdy nie
é otrzymalibysmy calvadosa czy whisky. Podobnie, destylujgc np. nastaw z jabtek na
kolumnie rektyfikacyjnej - nie otrzymamy calvadosa, bo w otrzymanym destylacie nie
bedzie prawie wcale aromatow i smaku jabtek. Bedzie to po prostu spirytus lub
mocny bimber bez posmaku i aromatu jabtek.

Czy wiec jeste$smy skazani na produkcje destylatéw smakowych na pot stilu, a spirytusu na
kolumnie? Nie. Dlatego, ze mozna do$¢ ftatwo przystosowaé potstill do produkcji
oczyszczonego i mocnego destylatu, a kolumne do produkcji destylatu smakowego.

Jak poszerzy¢ mozliwosci pot-stila (w kierunku kolumny)

Wiasciciel pot-stila, ma 2 mozliwosci rozbudowy swojej aparatury w kierunku aparatu
rektyfikacyjnego (kolumny) i nastepnie produkowania trunkow 96%:



e Wyposazyc¢ pot-stilla w reflux wewnetrzny, czyli dodatkowg chtodnice znajdujaca sie
na samej gérze wewnatrz kolumny, ktéra skrapla pary, i zmusza je zeby wrdcity na
wypetnienie kolumny i ponownie ulegty odparowaniu (zwiekszajgc przy tym moc —
identycznie jak w kolumnie). Oczywiscie, gdyby nie byto wypetnienia, woéwczas te
skropliny z powrotem wpadtyby do kotta i caty reflux nie miatby sensu — dlatego
stosowanie refluxu ma sens tylko wtedy, gdy w kolumnie znajduje sie wypetnienie.
Pot-Still w naszej ofercie, ma juz fabrycznie wbudowany reflux.

e Drugg mozliwoscig jest zamontowanie innej glowicy na kolumnie pot-stilla.
Pozbywamy sie gtowicy do destylacji prostej, i montujemy gtowice do rektyfikacji
(najczesciej bedzie to gtowica pracujgca jedynie w trybie LM). Wdweczas, nasza
aparatura nie jest juz pot-stillem — staje sie petnoprawng kolumnga. To rozwigzanie
oczywiscie bardziej kosztowne niz posiadanie refluxu wewnetrznego opisanego
wyzej, a dodatkowo wymaga, aby nasz pot-still miat mozliwos¢ demontazu gtowicy
(zeby nie byta na stale potgczona z kolumna).

Powyzsze rozwigzania pozwalajg na produkcje duzo mocniejszego (czystego) alkoholu. W
przypadku uzycia refluxu, osiggniecie 95-96%, bedzie jednak nieco trudniejsze niz przy
zastosowaniu gtowicy rektyfikacyjnej — wymaga pewnego doswiadczenia w sterowaniu
procesem (najczesciej kilku samodzielnych destylacji w celu zdobycia dos$wiadczenia; Przy
pierwszych prébach, zazwyczaj uzyskuje sie bardzo mocny (92-94%) bimber, ale jednak nie
spirytus 96%.

Pot-Still mozna wiec tatwo przystosowaé do produkcji spirytusu, jednak zarzadzanie
procesem bedzie nieco trudniejsze i mniej efektywne niz na kolumnie.

Jak poszerzy¢ mozliwosci kolumny (w kierunku pot-stilla)

Analogicznie - kolumne rektyfikacyjng mozemy przetagczy¢ w tryb pracy podobny jak
pracuje pot-still. Odbywa sie to bardzo prosto - poprzez petne otwarcie zaworka, ktéry
decyduje o tym, ile skroplonego destylatu ma wracaé na wypetnienie kolumny (zaworek LM).
Gdy otworzymy zaworek w petni, wdéwczas odbierzmy wszystkie skroplone za pierwszym
razem pary, nie pozwalajac zeby czes¢ z nich wrdcita do kolumny. Wtedy, kolumna
rektyfikacyjna, mimo znaczgcych réznic w budowie, pracuje podobnie jak pot-still.

W praktyce jednak, otrzymywane w ten sposob destylaty, mogg sie nieco roznié¢. Wynika to z
kilku powodow:

e specyfika budowy kolumny powoduje, ze skraplany destylat — nawet jesli w catosci jest
odbierany — to jednak w pewnym stopniu ponownie odparowuje, dlatego ze w
przeciwienstwie do pot-stilla, ma caty czas kontakt z gorgcymi parami w kolumnie.
Dlatego tez destylat odbierany w kolumnie, jest ciepty, w przeciwienstwie do zimnego z
pot-stilla. To wszystko oznacza, ze zwigzkdw aromatycznych — zwtaszcza tych najbardziej



lotnych — bedzie w destylacie smakowym wyprodukowanym na kolumnie, nieco mniej
niz na pot-stillu.

e w kolumnie nie stosuje sie aromatyzatoréw (konstrukcja najpopularniejszych kolumn,
uniemozliwia ich zastosowanie) / S3 one za$ wskazane czy wrecz niezbedne do
niektérych destylatéw smakowych (np. gin).

e kolumny rektyfikacyjne s najczesciej ze stali nierdzewnej. Najlepsze destylaty smakowe
powstajg jednak w aparatach miedzianych — miedz jest aktywnym sktadnikiem, ktory
wptywa korzystnie na destylat. Dodatek miedzi do kolumn rektyfikacyjnych (zwykle w
postaci miedzianego wypetnienia kolumny lub miedzianych pretéw wktadanych do
kolumny), poprawia sytuacje - ale nie daje jakosci, ktérg daje 100% miedziany pot-still,
ktory w swoim DNA posiada przeznaczenie do destylatéw smakowych.

Dodatkowo, prowadzac destylacje prosta na kolumnie rektyfikacyjnej, musimy posiadac
regulator pradu do grzatki (w przypadku oczywiscie grzania elektrycznego). Przy rektyfikacji,
mozna sie bez niej obejs¢ (czes¢ kolumn rektyfikacyjnych jest oferowana bez regulatora).
Jednak gdy chcemy prowadzi¢ destylacje prostg na takiej kolumnie, musimy
posiadaé/dokupic regulator.

é Na kolumnie mozna produkowac¢ destylaty smakowe, jednak wiekszo$¢ kolumn nie
da takiej jakosci destylatu smakowego, jak miedziany pot-still.

Co wiec kupic? Kolumne czy pot-still?

Odpowiadajgc wiec na pytanie, co kupi¢, odpowiedz powinna by¢ teraz prostsza:

Jesli chceszrobi¢ whisky, brandy, calvadosy, starke czy gin, jedli
chcesz eksperymentowac z wieloma réznymi smakami i surowcami— a od
czasu do czasu przepedzi¢ cukier czy glukoze na mocny bimber na nalewki lub
wodke, wybierz pot-stilla — ale takiego, ktéry ma mozliwos¢ wtgczenia refluxu.
Zrobisz na nim smaczne trunki do biezgcej konsumpcji, oraz takie, ktére moga
dojrzewac przez dtuzszy czas, i w efekcie uzyskac kolekcje starych, wybornych
destylatow.

Jesli zas koncentrujesz sie nanalewkachi potrzebujesz do nich czysty
neutralny spirytus, a nastawy owocowe Ilub zbozowe bedziesz robit
okazjonalnie — wybierz kolumne rektyfikacyjng. Zrobisz przy jej pomocy
smaczne nalewki idealne do biezgcej konsumpcji, lub czystg wédke.

Niniejszy poradnik jest wtfasnoscig sklepu DobryDestylator.pl. Jego powielanie, kopiowanie lub

wykorzystywanie w inny nieautoryzowany sposéb bez uzyskania zgody, jest zabronione.




