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Half in comparison with the top major brands.
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VEVOR® ALCOHOL STILL

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODEL:
STDB-10L,STDB-20L,STDB-30L,STDB-10L-U,STDB-10L-E,STDB-10L-

A,STDB-20L-U,STDB-20L-E,STDB-20L-A,STDB-30L-U,STDB-30L-E,ST
DB-30L-A, STDB-50L-U,STDB-50L-E,STDB-50L-A

NEED HELP? CONTACT US!

Have product questions? Need technical support? Please feel free to

contact us:

Technical Support and E-Warranty Certificate
www.vevor.com/support

This is the original instruction, please read all manual instructions
carefully before operating. VEVOR reserves a clear interpretation of our
user manual. The appearance of the product shall be subject to the
product you received. Please forgive us that we won't inform you again if
there are any technology or software updates on our product.
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OPERATING MANUAL OF ALCOHOL DISTILLER

Safety instructions of the submersible aquarium pump

The manipulation and utilization of our pump are very simple and
convenient. The user just needs to pour a suitable height level of water and
link the pump with the outlet water pipe and then connect the pump with
power supply in accordance with the mark on the label.

Thus, the pump can run well.

Technical data

Model JYC-1100
Rating voltage 110-120V~ 220-240V~
Rating Frequency 60Hz 50Hz
Rating power 8w 8w
Protection type IPX8 IPX8
Max. supply height 110cm 110cm
Max. conveying amount 450L/h 450L/h

To reduce risk of electric shock

* Always unplug the pump from the electric outlet before cleaning and
handling.

* use with clean water only. Do not place it in other liquid. Never let the
pump run dry.

* Option -The pump is supplied with ground in conductor and a

grounding type attachment plug , and must be connected only to a proper
ground outlet to reduce the risk of electric shock (Europe
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standard only) .

* The use of liquid temperature can not be higher than 35C .

* prevent the water from running into the electrical outlet down the cord .

* Do not lift, carry, or pull the pump by the power cord .

* Do not replace the pump cord . stop using the pump if it sustains damage
(option for pump with safe low voltage) .

* Always use the transformer provided to run the water pump or consult
with your electrician before other transformer is

connected .

* Do not connect the transformer provided to other appliance.

* Always unplug the power transformer from the electrical outlet before any
cleaning and handling.

* Indoor use only. place the transformer away from fire , moisture & direct
sunlight. (option for pump with light)

» The supply cord cannot be replaced. If the cord is damaged the
appliance should be scrapped.

To clean the pump
* unplug the pump from electrical outlet. use a small soft brush or place it
underwater stream to remove debris.

To keep water clean
« periodically change water to prevent water from becoming sticky and
forming microorganisms.

Troubleshooting

if the pump fails to run, the following should be checked, - check the circuit
breaker, or try a different outlet to make sure that the pump is  getting
electrical power. NOTE-Always disconnect the pump from electrical outlet
before checking.

* check the pump discharge and tubing for kinks and obstructions. - Algae
buildup can be flushed out with a garden hose.

WARNING !!! the water pump must be fully soaked or it will be damaged!
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Disposal information

)¢

I This product is subject to the provision of European Directive

2012/19/EC. The symbol showing a wheelie bin crossed through
indicates that the product requires separate refuse collection in the
European union. This applies to the product and all accessories marked
with this symbol. products marked as such may not be discarded with
normal domestic waste , but must be taken to a collection point for
recycling electrical and electronic devices.

please read this manual carefully before using the product.

BOM
Item Part Name QTY Picture
1 Boiler Lid 1PCS
D
2 Boiler Pot 1PCS N //




Cooling bucket

Corrugated pipe

Copper Connection

Copper Connection

Silicone Tubes

Copper pipe




9 Wine copper pipe 1PCS
10 Nut 1PCS
11 Short Silicone Tube 1PCS
12 Copper Extension Tube | 1PCS
13 Thermometer 1PCS




14 Brass Nut 1PCS
15 Bubble Airlock 1PCS
16 Stopper 1PCS
Silicone Washer /;f_:
17 2PCS &( 2
ey //,—:\\\
18 Gasket 2PCS g B /




19 Pump 1PCS

20 User Manual 1PCS

Product Introduction

« stainless steel fermenters concentrate steam by heating to boiling and
then cooling. In addition , the entire alcohol distillation unit is made of 201
food-

grade stainless steel , which is durable and easy to clean .

« Efficient condensation Treatment: The alcohol distiller adopts stainless
steel spiral tube , which has fast thermal conductivity and ensures good
cooling

performance. At the same time , it has a large contact area with the
condenser keg and provides a relatively low distillation temperature.

* Full set of Accessories: The set comes with a thermometer (0 - 150°C/32
-302°T") for easy real-time monitoring of alcohol temperature. Also includes
a one-way vent valve and adds 2/3 water to it to help release air (only gas
out) when the grain is fermented. our distillation kits also include an alcohol
meter kit for accurate measurement of wine strength.

» Multiple Heating Methods: This wine boiler is compatible with various
stoves including gas stove , coal stove , and firewood. It's perfect for
fermented liquors such as beer, brandy, whiskey, wine , and seasonings
such as Soy sauce and vinegar.

The following are the reference data , the yield is mainly determined by the

fermentation , distillate time and fire power.
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Dimension(mm)
volume | ModelNo Wine barrel Cooling Filter barrel
bucket
3 Gal STD-10L-U | ®250xH250 ®200xH110 | P180xH100
11.4L STD-10L-E | ®250xH250 ®200xH110 | P180xH100
(£10%) | STD-10L-A | ®250xH250 ®200xH110 | P180xH100
5 Gal STD-20L-U | ®300xH300 ®200xH110 | P180xH100
19L STD-20L-E | ®300xH300 ®200xH110 | P180xH100
(£10%) | STD-20L-A | ®300xH300 ®200xH110 | ®180xH100
8 Gal STD-30L-U | ®350xH350 ®200xH110 | ®180xH100
30L STD-30L-E | $350xH350 ®200xH110 | ®180xH100
(#10%) | STD-30L-A | ®350xH350 ®200xH110 | ®180xH100
13.2 STD-50L-U | ®400xH400 ®200xH110 | ®180xH100
Gal STD-50L-E | ®400xH400 ®200xH110 | ®180xH100
S0L STD-50L-A | ®400xH400 ®200xH110 | P180%xH100
(£10%)

2

Warning To reduce the risk of injury, user must
read instructions manual carefully.

BEFORE YOU START

A please read all instructions carefully.

ARetain instructions for future reference. / separate and count all

parts and hardware.

ARead through each step carefully and follow the proper order.

We recommend that , where possible , all items are assembled near to the
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area in which they will be placed in use , to avoid moving the production
necessarily once assembled.

AAlways place the product on a flat , steady and stable surface.

Akeep all small parts and packaging materials for this product away
from babies and children as they potentially pose a serious choking
hazard .

OWNER'S MANUAL

AATTENTION! PLEASE READ THESE INTRUCIONS BEFORE
USING THIS DEVICE

NOTICE:

If your package is missing parts or you are having issues with assemble ,
our customer service team will address any questions or concerns you
may have . please have this manual open and ready for reference.

SAFETY
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To reduce the risk of fire or injury when using your distiller follow these
precautions:

« If the water/Alcohol Distiller is to be used for making distilled alcohol
beverages , it must be used only by adults of legal drinking age. Never
attempt to operate distiller while under the influence of alcohol , etc.

» consult federal and state laws and obtain any permits required for
distilling alcohol .

* Distilling outdoors is always preferred.

* Never use distiller over an open-flame heat source indoors. An electric
heat source is preferred.

* Never leave hot or boiling liquids on a heat source unattended .

» keep distiller and any heating unit out of reach and away from children .
o use caution when removing Boiler Lid while heating any liquid within

the Boiler.

* To avoid affecting the normal operation of the distiller , it is recommended
not to exceed 70% of the rated volume during distillation .

* Do not heat or boil liquids in the distiller if all openings are blocked or
closed . steam and heat must be allowed to escape through the

» Condenser unit or one of the holes in the Boiler Lid for safe operation.
Failure to do So may result high pressure and explosion.

* Prevent alcohol vapor from leaking from the Distiller Alcohol vapor is
highly explosive.

* Always check for, and address any leaks during the alcohol distilling
process.

* To prevent liquid/mash contents of the boiler pot from overflowing or
being forced up into the condenser copper tube or into the bubble airlock ,
always leave approximately4" of airspace above the top of contents of the
boiler pot.

* RISK OF METHANOL POISONING: Avoid consumption of Methanol
(Methyl Alcohol)!

Methanol can cause blindness and be fatal . carefully follow precautions in
recipes for distilled beverages. Discard the first 4- 7 oz (100 -200ml) of
liquid as it comes out of the condenser Distillate outlet , for of each 5
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gallons (20L) of fermented "mash " . These first ounces are often referred
to as " heads" or fore-shots" . DO NOT CONSUME THEM .

PARTS & FEATURES

®

® ® v
| 1= E

o ® O o

SETTING UP FOR DISTILLING
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* Wash all parts with dish soap and hot water before assembling.

PARTS & FEATURES

(D Fermenter pot X1 |@Exhaust valve X1
(@Metal thermometer X1 |(®Extension silicone tube |X1
(3)Corrugated pipe X1 |©Extension copper pipe | X1
@Pump X1 |@Wine ou X1
B Water outlet/inle X1
©® Copper pipe X1

@ @ ®

Equipment cleaning and Maintenance

The distiller needs to clean the inside of its pot, condenser and other

components before or after each use , and drain all the impurities inside it.

After we have used the distilled water dispenser, we need to clean it every
-13 -



once in a while. pay attention to cleaning the inner wall of its evaporation
pot, the inner wall of the condenser, the surface of the condenser tube and
the scale in the outlet pipe of the condenser. Avoid affecting its use.

For some newly purchased stills , we need to clean them first and power
them on for more than 2 hours to evaporate until the obtained distilled
water meets the requirements. Remember not to cut off the water during
use .

Note that when the distilled device is working , its surface temperature
will be very high , So be careful not to touch it to prevent being scalded.
please wait until the temperature drops to normal temperature before
cleaning.

USING YOUR WATER/ALCOHOL DISTILLER

Before making your first fermented and distilled beverages , or distilling
water, perform the followings:

» wash all parts of your distiller with hot water and dish soap and dry
completely.

« perform a "vinegar Run " described in the Distilling section .

« If distilling water only, perform a "water Run " by distilling 1 gallon or more
of clean water, which will be discarded .

* Your Distiller can be used for the fermentation process , and then used for
the addition process.

* For fermenting , use the Fermenting configuration , for Distilling use the
Distilling configuration.

* This product manual is not a complete guide to fermenting and distilling In
order to produce a satisfying and safe product suitable for adult
consumption , please consult books , recipes , and how-to resources and
videos on-line , in bookstores and libraries.

* Caution: RISK OF METHANOL POISONING

* Avoid consumption of Methanol (Methyl Alcohol)! Methanol can cause
blindness and be fatal .

* Carefully follow precautions in recipes for distilled beverages. Discard
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the first4-7 oz (100 - 200ml) of liquid as it comes out of the condenser
Distillate outlet , for of each 5 gallons (20L) of fermented " mash " . These
first ounces are often referred to as "heads " or "foreshots" . DO NOT
CONSUME THEM.

MAKING DISTILLED SPIRITS:

A2 stage process: Fermenting &Distilling STAGE1 : FERMENTATION

* Fermenting beverages into wine or beer is the first step to then producing
brandy, whiskey origin.

» The next step is distilling the results of fermentation , resulting in greater
concentrations of alcohol , and refinement of color and flavors. Distilling the
result a second time further concentrates alcohol and clarity.

* Fermentation is the process of microorganisms , usually yeast ,

« converting (metabolizing) sugars into carbon dioxide and alcohol . The
carbon dioxide bubbles out of the beverage , leaving behind alcohol .

* Beer, Ale and wine are fermented beverages which are complete at this
stage. They do not need to go through the second stage: distillation .

* A wide variety of foods can be fermented . Grains such as corn , wheat ,
barley, or rye , are used for many beverages , such as beer and whiskey.
Fruits , sugars , rice , and molasses are most often used to make
wine,brandy, rum , and other spirits. potatoes are used to create vodka.

* You can use a separate large container for fermenting The fermentation
process happens over several days or weeks. You may wish to keep your
Distiller available for distilling only. use clean glass , stainless steel or
food-safe ceramic or plastic containers. It's helpful to have 2 or more
containers available.

SETTING UP FOR FERMENTING

* Wash all parts with dish soap and hot water before assembling.
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Parts needed

//é‘?t Silicone

Sealing Ring

¢

Bubble Stopper  Thermometer  Boiler Pot
Airlock

Please check the parts & features list before assembly.

Attach Thermometer to Boiler Lid

Silicone Washer

Gasket +

Brass Nut e

Step 1. Slide silicone washer Step 2. Thread brass nut on
and Gasket onto thermometer thermometer stem under the
stem. Slide thermometer into boiler lid. Firmly tighten but

either hole in boiler lid. avoid over-tightening.

L
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Preparing the Bubble Airlock

Step 1. Insert bottom end of : { \
Bubble Airlock into stopper. AR 7 { A

Step 2. Add a small amount of
water or sanitizing solution to

half fill the bubble airlock (.
cavities. / e 1§ l

@ Te = |

| it k (

| e (H

Fermenting Configuration !

Step 3. Insert the Bubble A '\
Airlock& stopper into the ~
available hole in the boiler lid.
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STAGE 2: DISTILLING

Distillation of fermented beverages is the process of concentrating the
alcoholic content by separating much of the alcohol from the fermented
product. Slowly heating the fermented beverage in the Distillation causes
the alcohol to vaporize, rise into the Copper Coil and then be cooled as it
travels through the condenser. The alcohol in the fermented beverage
turns to vapor at about 173°F, before the water content of the beverage
turns to steam at 212°F. As the alcohol cools, it drips from the Condenser
Distillate Outlet.

This more pure form of alcohol dipping from the Distillate Outlet (after the
initial 4- 7 oz) is ethanol.

Read the caution about methanol(See Distillation Configuration)

SET UP WATER FLOW TO CONDENSER

Provide a continuous source of cold water to the condenser pot. The
cold water flowing into the condenser pot cools the distillate flowing
through the copper coil . There are two methods:

Method 1 . Home faucet method:

Locate lose end of the condenser's "water out" tube . Attach a hose
connector (not included) to it.

Attach hose connector your home faucet.

place the loose end of the "water out" tube to drain into sink basin .

Distilling Configuration
Method 1: Faucet cooling method
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Distillate Hose
Connector (not

included)

Copper
Extension Tube

e
{ Smal
\ Silicone
v Tube

Extending the Distillate Outlet:

Add SmallSilicone Tube + Copper
Extension Tube

Method 2. Water reservoir method:

Recirculate cold water from a cold-water reservoir: Fill a large container
with cold water.

Place a submersible pump (included) into the container.

Connect the pump to the "Water In” Tube, which is connected to the
Condenser.

The Condenser's "Water Out" Tube will drain into the container.

-19-



Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
(Included)

BEFORE DISTILLING:
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The preliminary Runs

Vinegar Run (using the Distilling configuration)

The vinegar Run cleans the parts of the distiller more thoroughly than soap
and water. perform this before your first use of your Distiller.

step 1 . combine 1/2 gallon white vinegar and 1/2 gallon tap water in the
Boiler pot.

step 2 . Latch in place the Distiller Lid with the condenser and
Thermometer attached.

step 3 . start cold water flow to the condenser.

step4 . Heat on medium to high heat until steaming. and liquid drips out of
the distillate outlet.

step 5. Turn off heat , allow to cool Dispose of the distilled vinegar and
water mixture.

step 6 . Follow this by performing the "sacrificial Run " .

Sacrificial Run (Final cleaning Run &christening of your still)

* The sacrificial Run clears the distiller pats of anything which might affect
the purity of favors of your distilled beverages or distilled water. This stage
is considered a " rite of passage " .

* Follow instructions for making your first batch of a distilled beverage.
Distill the first batch , but discard and do not drink it.

Caution about the output of Distilled Beverages:

* RISK OF METHANOL POISONING

Avoid consumption of Methanol (Methyl Alcohol)! Methanol can cause
blindness and be fatal .

carefully follow precautions in recipes for distilled beverages Discard the
first 4 -7 oz (100- 200ml) of liquid as it comes out of the condenser
Distillate outlet , for of each 5 gallons (20L) of fermented " mash " . These
first ounces are often referred to as " heads" or "foreshots" . DO NOT
CONSUME THEM.

SET UP WATER FLOW TO CONDENSER
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Provide a continuous source of cold water to the condenser pot. The cold
water flowing into the condenser

Pot cools the distillate flowing through the copper coil. There are two
methods:

Method 1. Home faucet method:

Locate lose end of the condenser's "water out" tube. Attach a hose
connector (not included) to it.

Attach hose connector your home faucet.

Place the loose end of the "water out" tube to drain into sink basin.

Distilling Configuration
Method 1: Faucet cooling method

Distillate ‘I- \/@
l-' _,@::3.4
RS

Hose
‘\ Connector (not

included)

&

AN
Ml

Heat Source ¥

/ ~ g

! F 4-,

. T -
Copper S
ExtensionTube g
/ W =T o =

Silicone |
Tube [

Extending the Distillate Outlet:

Add Small Silicone Tube + Copper
Extension Tube
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Method 2. Water reservoir method:

Recirculate cold water from a cold-water reservoir: Fill a large container
with cold water.

Place a submersible pump (included) into the container.

Connect the pump to the "Water In” Tube, which is connected to the
Condenser.

The Condenser's "Water Out" Tube will drain into the container.

Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
(Included)
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BEFORE DISTILLING:

The Preliminary Runs

Vinegar Run (using the Distilling Configuration)

* The Vinegar Run cleans the parts of the distiller more thoroughly than
soap and water. Perform this before your first use of your Distiller.

Step 1. Combine 1/2 gallon white vinegar and 1/2 gallon tap water in the
Boiler Pot.

Step 2. Latch in place the Distiller Lid with the Condenser and
Thermometer attached.

Step 3. Start cold water flow to the Condenser.

Step 4. Heat on medium to high heat until steaming. and liquid drips out of
the distillate outlet.

Step 5. Turn off heat, allow to cool Dispose of the distilled vinegar and
water mixture.

Step 6. Follow this by performing the “Sacrificial Run".

Sacrificial Run (Final Cleaning Run & Christening of your still)
» The Sacrificial Run clears the distiller pats of anything which might affect
the purity of favors of your distilled beverages or distilled water. This stage
is considered a “rite of passage”.

* Follow instructions for making your first batch of a distilled beverage.
Distill the first batch, but discard and do not drink it.

Caution about the output of Distilled Beverages:

* RISK OF METHANOL POISONING

Avoid consumption of Methanol (Methyl Alcohol)! Methanol can cause
blindness and be fatal.

Carefully follow precautions in recipes for distilled beverages Discard the
first 4-7 oz (100 200ml) of liquid as it comes out of the Condenser Distillate
Outlet, for of each 5 gallons (20L) of fermented "mash". These first ounces
are often referred to as "heads" or “foreshots”. DO NOT CONSUME
THEM.
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How to use

Distill Liquor

1. choose good common rice for steaming , add the steamed rice in the
ratio of 500g grain , 1kg water and 5g distilled yeast, mix well and then
carry out liquid fermentation .

2. Fermentation temperature of20 -25°C , stirring once a day,
fermentation10 -20 days.

3. Fill the fermented grain into the matching filter bag and pour the liquid
produced during the fermentation process directly into the barrel. Then
place the bag containing the grain directly on the grate (to prevent
gumming up the pot) . After installation, the distillation starts, the
pre-prepared submersible pump is connected to the power supply for
cooling water circulation when there is heat at the outlet.

Distill Hydrolat

1. choose the petals or other plants you like.

2. soak the petals in pure water for 3-5 cm for 8 hours (only for dried
petals) .

3. Take out the petals and place them in a matching strainer bag. Then ,
place the filter bag with the petals on the grate, pour the soaked water into
the bucket, install it and start distilling.

Distill Brandy

1. crush grapes , and add ingredients such as pectinase , yeast ,
fermentation promoter and tannin in proper order.

2. Add white sugar in the next day of fermentation , and generally separate
peels and residues after fermentation for 7 - 10 days.

3. Add bentonite into the separated wine for ageing and clarification.

4. put the separated peel and residue into a filter bag , put the bag on the
grate and add water at the bottom of the barrel. The distilled spirit is
brandy -
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Ferment wine

1. crush grapes , and add sulfur regulating tablets to prevent microbial
contamination .

2. Add pectinase to decompose pectin and increase juice yield. 3 . Add
yeast, ferment for 7- 10 days , and increase juice yield.

4. Add bentonite for clarification after filtration , brew for about 1 month ,
and put the wine in a bottle.

5. store the wine in a cool place after bottling.
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Assistance technique et certificat de garantie électronique www.vevor.com/support

ALCOOLISE

MODELE:

STDB-10L, STDB-20L, STDB-30L, STDB-10L-U, STDB-10L-E,
STDB-10L-A, STDB-20L-U, STDB-20L-E, STDB-20L-A,
STDB-30L-U, STDB-30L-E, STDB-30L-A, STDB-50L-U,

STDB-50L-E, STDB-50L-A

Nous continuons a nous engager a vous fournir des outils a des prix compétitifs.
« Economisez la moitié », « Moitié prix » ou toute autre expression similaire utilisée par nous uniquement
représente une estimation des économies dont vous pourriez bénéficier en achetant certains outils
avec nous par rapport aux grandes marques et ne signifie pas nécessairement couvrir
toutes les catégories d'outils que nous proposons. Nous vous rappelons de bien vouloir vérifier attentivement
lorsque vous passez une commande chez nous si vous économisez réellement

La moitié par rapport aux plus grandes marques.


https://www.vevor.com/support

Machine Translated by Google

®
VEVOR ALGoOLISE

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELE:
STDB-10L, STDB-20L, STDB-30L, STDB-10L-U, STDB-10L-E, STDB-10L-

A,STDB-20L-U,STDB-20L-E,STDB-20L-A,STDB-30L-U,STDB-30L-E,ST
DB-30L-A, STDB-50L-U, STDB-50L-E, STDB-50L-A

‘»”';’ 77 )

BESOIN D'AIDE? CONTACTEZ-NOUS!

Vous avez des questions sur nos produits ? Vous avez besoin d'assistance technique ?

N'hésitez pas

a nous contacter : Assistance technique et certificat de garantie
électronique www.vevor.com/support

Il s'agit de la notice d'utilisation d'origine. Veuillez lire attentivement toutes les
instructions du manuel avant de I'utiliser. VEVOR se réserve le droit d'interpréter clairement
notre manuel d'utilisation. L'apparence du produit dépend du produit que vous avez
regu. Veuillez nous excuser, nous ne vous informerons plus si des mises a jour technologiques

ou logicielles sont disponibles sur notre produit.
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Machine Translated by Google

MANUEL D'UTILISATION DU DISTILLATEUR D'ALCOOL

Consignes de sécurité de la pompe submersible pour aquarium

La manipulation et |'utilisation de notre pompe sont trés simples et

pratique. L'utilisateur doit simplement verser un niveau d'eau de hauteur appropriée et
relier la pompe au tuyau de sortie d'eau, puis connecter la pompe a

alimentation électrique conforme au marquage sur I'étiquette.

Ainsi, la pompe peut bien fonctionner.

Données techniques

Modéle JYC-1100
Tension nominale 110-120V~ 220-240V~
Fréquence de notation 60 Hz 50 Hz
8w 8w

Puissance nominale

Type de protection IPX8 IPX8
Hauteur d'alimentation max. 110 cm 110 cm
Quantité max. transportée 450L/h 450L/h

Pour réduire le risque de choc électrique

» Débranchez toujours la pompe de la prise électrique avant de la nettoyer et

« utiliser

uniquement avec de l'eau propre. Ne pas le placer dans un autre liquide. Ne jamais laisser le
pompe a sec. *

Option - La pompe est fournie avec un conducteur de terre et un

fiche de raccordement de type mise a la terre et doit étre connectée uniquement a une prise appropriée

prise de terre pour réduire le risque de choc électrique (Europe)
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(standard uniquement).

» La température du liquide utilisé ne doit pas étre supérieure a 35 .+ Empéchez

I'eau de s'écouler dans la prise électrique par le cordon. « Ne soulevez pas, ne transportez pas et
ne tirez pas la pompe par le cordon d'alimentation. « Ne remplacez pas le

cordon de la pompe. Arrétez d'utiliser la pompe si elle subit des dommages.

(option pour pompe avec basse tension de sécurité) .

« Utilisez toujours le transformateur fourni pour faire fonctionner la pompe a eau ou consultez
avec votre électricien avant que l'autre transformateur soit

connecté .

* Ne pas connecter le transformateur fourni a un autre appareil. * Débranchez

toujours le transformateur d'alimentation de la prise électrique avant toute

nettoyage et manipulation. ¢

Utilisation en intérieur uniquement. Placer le transformateur a I'abri du feu , humidité et direct
et des rayons du soleil. (option pour pompe avec

éclairage) * Le cordon d'alimentation ne peut pas étre remplacé. Si le cordon est endommagé,

L'appareil doit étre mis au rebut.

Pour nettoyer la pompe

« débranchez la pompe de la prise électrique. utilisez une petite brosse douce ou placez-la
jet sous-marin pour éliminer les débris.

Pour garder I'eau propre
« changer périodiqguement I'eau pour éviter que I'eau ne devienne collante et

formant des micro-organismes.

Dépannage

si la pompe ne fonctionne pas, les éléments suivants doivent étre vérifiés : - vérifier le circuit
disjoncteur ou essayez une autre prise pour vous assurer que la pompe recoit

alimentation électrique. REMARQUE - Débranchez toujours la pompe de la prise électrique

avant de vérifier. ¢

vérifiez que la pompe de refoulement et les tuyaux ne présentent pas de plis ni d'obstructions. - Algues
L'accumulation peut étre éliminée avec un tuyau d'arrosage.

ATTENTION !!! la pompe a eau doit étre enti€rement trempée sinon elle sera endommagée !
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Informations sur I'élimination

I Ce produit est soumis aux dispositions de la directive européenne
2012/19/CE. Le symbole représentant une poubelle a roulettes barrée

indique que le produit nécessite une collecte séparée des déchets dans le

Union européenne. Ceci s'applique au produit et a tous les accessoires marqués
avec ce symbole. les produits marqués comme tels ne doivent pas étre jetés avec
déchets ménagers normaux | mais doit étre apporté a un point de collecte pour

recyclage des appareils électriques et électroniques.

Veuillez lire attentivement ce manuel avant d'utiliser le produit.

BIEN

Article Nom de la piéce Qté Image

1 Couvercle de chaudiére 1 piéce

2 Chaudiere 1 piece
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1 piéce

Tube ondulé

1 piéce

Connexion en cuivre

1 piéce

1 piéce

Tubes en silicone

1 piéce
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9 Tuyau en cuivre pour le vin 1 piéce
10 Noix 1 piéce
11 Tube court en silicone 1 piéce
12 Tube d'extension en cuivre 1 piéce

13 Thermometre 1 piéce
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14 Ecrou en laiton 1 piece
15 Sas a bulles 1 piece
16 Bouchon 1 piece
Rondelle en silicone P ™

17 2 pie ‘( C// 7 \\ \}
piéces

\§‘ é'
18 Joint d'étanchéité 2 pieces
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19 Pompe 1 piéce

20 Manuel d'utilisation 1 piéce

Présentation du produit

* les fermenteurs en acier inoxydable concentrent la vapeur en chauffant jusqu'a ébullition et

puis refroidissement. En plus de la , 'ensemble de I'unité de distillation d'alcool est composé de 201

nourriture-

acier inoxydable de qualité « , qui est durable et facile a nettoyer.

Traitement de condensation efficace : Le distillateur d'alcool adopte I'acier inoxydable

refroidissement par tube , qui a une conductivité thermique rapide et assure une bonne

spiralé en acier

performances. En méme temps, le fat , il a une grande surface de contact avec le

condenseur fournit une température de distillation relativement basse. * Ensemble complet
d'accessoires : L'ensemble est livré avec un thermométre (0 - 150 /32

-302 ) pour une surveillance facile en temps réel de la température de I'alcool. Comprend également
une soupape de ventilation unidirectionnelle et y ajoute 2/3 d'eau pour aider a libérer I'air (uniquement du gaz
lorsque le grain est fermenté. nos kits de distillation comprennent également un alcool

Kit de mesure pour une mesure précise de la force du vin. « Plusieurs

méthodes de chauffage : cette chaudiére a vin est compatible avec diverses

cuisiniéres, y compris les cuisinieres , Poéle acharbon | et du bois de chauffage. C'est parfait pour

a gaz, les liqueurs fermentées telles que la biere, le brandy, le whisky, le vin  , et assaisonnements
comme la sauce soja et le vinaigre.

Voici les données de référence sur la fermentation , le rendement est principalement déterminé par la

, Temps de distillation et puissance de feu.
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Dimension (mm)
Volume Numéro de modéle
Tonneau de vin Refrodissement Barillet filtrant
seau
3 gal. STD-10L-U $25pxH250 $200xH110| #180xH100
11,4 L STD-10L-E ®25p0*xH250 $200%H110|$180%H100
(+10%) STD-10L-A ®25p0*xH250 $200%H110($180%H100
5 gallons STD-20L-U $30pxH300 $200xH110|P180xH100
19L STD-20L-E ®300*xH300 ®200%H110{$180%H100
(+10%) STD-20L-A ®300*xH300 $200%H110{$180%H100
8 gallons STD-30L-U ®35pxH350 ®200xH110|$180xH100
30L STD-30L-E ®35pxH350 $200%H110|®180xH100
(x10%) STD-30L-A ®35pxH350 $200%H110|d180xH100
13.2 STD-50L-U ®400xH400 ®200xH110|$180xH100
Fille STD-50L-E ®40pxH400 $200%H110|®180xH100
50L
STD-50L-A ®40pxH400 $200%H110|d180xH100
(£10%)

Lisez attentivement le manuel d'instructions.

Avertissement Pour réduire le risque de blessure, I'utilisateur doit

AVANT DE COMMENCER

A Veuillez lire attentivement toutes les instructions.

AConservez les instructions pour référence ultérieure. /T séparer et compter tous

piéces et quincaillerie.

A Lisez attentivement chaque étape et suivez 'ordre approprié.

Nous recommandons que , gans la mesure du possible, tous les articles sont assemblés & proximité

-9-
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zone dans laquelle ils seront mis en service , pour éviter de déplacer la production

nécessairement une fois assemblés.
APlacez toujours le produit sur une surface plane, stable et stable.

conserver toutes les petites piéces et les matériaux d'emballage de ce produit a I'écart

des bébés et des enfants car ils présentent potentiellement un risque d'étouffement grave
danger .

MANUEL DU PROPRIETAIRE

AATTENTION ! VEUILLEZ LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT

UTILISATION DE CET APPAREIL

AVIS:

Si votre colis manque de piéces ou si vous rencontrez des problémes d'assemblage, notre
équipe du service client répondra a toutes vos questions ou préoccupations.

peut-étre avoir. Veuillez garder ce manuel ouvert et prét pour référence.

SECURITE
-10 -
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Pour réduire le risque d'incendie ou de blessure lors de I'utilisation de votre distillateur, suivez ces
précautions : ¢

Si le distillateur d'eau/alcool doit étre utilisé pour fabriquer de I'alcool distillé

boissons, il ne doit étre utilisé que par des adultes en age Iégal de boire. Ne jamais

tenter d'utiliser un distillateur sous l'influence de I'alcool « consulter les lois fédérales  , etc.

et nationales et obtenir tous les permis requis pour

distillation d'alcool. « La

distillation a I'extérieur est toujours préférée. « N'utilisez

jamais le distillateur sur une source de chaleur a flamme nue a l'intérieur. Un appareil électrique
une source de chaleur est

préférable. + Ne laissez jamais de liquides chauds ou bouillants sur une source de chaleur sans
surveillance. « Gardez le distillateur et tout appareil de chauffage hors de portée et hors de portée des
enfants. Soyez prudent lorsque vous retirez le couvercle de la chaudiére tout en chauffant un liquide a l'intérieur.
la chaudiére.

« Pour éviter d'affecter le fonctionnement normal du distillateur, ne pas , C'est recommandé
dépasser 70 % du volume nominal pendant la distillation. « Ne pas chauffer ni

faire bouillir de liquides dans le distillateur si toutes les ouvertures sont bloquées ou

fermé. La vapeur et la chaleur doivent pouvoir s'échapper a travers le

+ Unité de condensation ou I'un des trous du couvercle de la chaudiére pour un fonctionnement sar.
Le non-respect de cette consigne peut entrainer une pression élevée et une

explosion. « Empécher la fuite de vapeur d'alcool du distillateur. La vapeur d'alcool est

hautement explosif. «

Vérifiez toujours et réparez toute fuite pendant la distillation de I'alcool

processus.

* Pour éviter que le contenu liquide/mash de la marmite ne déborde ou

étant forcé dans le tube en cuivre du condenseur ou dans le sas a bulles, laissez toujours environ 4",
d'espace d'air au-dessus du haut du contenu du

marmite de

la chaudiére. » RISQUE D'INTOXICATION AU METHANOL : Eviter la consommation de méthanol
(Alcool méthylique) !

Le méthanol peut provoquer la cécité et étre mortel. Suivez attentivement les précautions d'emploi.
recettes de boissons distillées. Jetez les 4 a 7 0z (100 a 200 ml) de

liquide & sa sortie du condenseur Sortie du distillat , pour chaque 5
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gallons (20L) de « purée » fermentée Ces premiéres onces sont souvent appelées
appelés « tétes » ou « avant-plans ». NE LES CONSOMMEZ PAS.

PIECES ET CARACTERISTIQUES

t )
N—A
® B % ®
D
SCIES)
OIES)
® ® =
u ﬂ g8 g
© D ®

PREPARATION POUR LA DISTILLATION
-12-
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* Lavez toutes les pieces avec du savon a vaisselle et de I'eau chaude avant 'assemblage.

PIECES ET CARACTERISTIQUES

Cuve de X1  Soupape d'échappement X1
fermentation X1 [Tube en silicone rallonge X1
Thermomeétre en métal X1 Rallonge de tuyau en cuivre X1

Tuyau X1 NMinou X1
ondulé  Pompe X1
Sortie/entrée d'eau  Tuyau en cuivre X1

@ ©©

Nettoyage et entretien des équipements

Le distillateur doit nettoyer l'intérieur de son pot, son condenseur et d'autres
composants avant ou aprés chaque utilisation , et drainer toutes les impuretés qu'il contient.
Apres avoir utilisé le distributeur d’eau distillée, nous devons le nettoyer tous les

13-
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de temps en temps. faites attention a nettoyer la paroi intérieure de son évaporation

pot, la paroi intérieure du condenseur, la surface du tube du condenseur et

le tartre dans le tuyau de sortie du condenseur. Evitez de compromettre son utilisation.

Pour certains alambics nouvellement , nous devons d'abord les nettoyer et les alimenter
achetés, il faut les laisser s'évaporer pendant plus de 2 heures jusqu'a obtenir le distillat obtenu.
I'eau répond aux exigences. N'oubliez pas de ne pas couper I'eau pendant

utiliser .

Notez que lorsque I'appareil distillé fonctionne, la température sa température de surface
sera trés élevée. Veillez donc a ne pas le toucher pour éviter de vous brdler. Veuillez attendre que
la température redescende a la température normale avant

nettoyage.

UTILISER VOTRE DISTILLATEUR D'EAU/ALCOOL

Avant de réaliser vos premiéres boissons fermentées et distillées, ou de les distiller
eau, procédez comme suit : « lavez

toutes les pieces de votre distillateur avec de I'eau chaude et du liquide vaisselle et séchez
« effectuer un

« cycle de vinaigre » décrit dans la section Distillation. « Si vous distillez uniquement

de l'eau, effectuez un « cycle d'eau » en distillant 1 gallon ou plus

d'eau propre, qui sera jetée. * Votre distillateur peut

étre utilisé pour le processus de fermentation, puis utilisé pour

le processus d'addition. «

Pour la fermentation, utilisez la configuration Fermentation, pour la distillation, utilisez la
Configuration de la distillation. ¢

Ce manuel du produit n'est pas un guide complet de la fermentation et de la distillation.
afin de produire un produit satisfaisant et sGr adapté aux adultes

consommation, veuillez consulter des livres, des recettes et des ressources pratiques et

vidéos en ligne dans les librairies et bibliothéques.

« Attention : RISQUE D'INTOXICATION AU METHANOL

« Evitez la consommation de méthanol (alcool méthylique) ! Le méthanol peut provoquer
la cécité et étre fatale.

« Suivez attentivement les précautions indiquées dans les recettes de boissons distillées. Jetez-les
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les 4 a 7 premiéres onces (100 a 200 ml) de liquide a la sortie du condenseur

Sortie du distillat | pour chaque 5 gallons (20 L) de « purée » fermentée . Ces

Les premiéres onces sont souvent appelées « tétes » ou « avant-coups ». NE PAS

CONSOMMEZ-LES.

FABRICATION DE SPIRITUEUX DISTILLES :

Etape 2 du processus : Fermentation et distillation ETAPE 1 : FERMENTATION

« La fermentation des boissons en vin ou en biére est la premiére étape pour ensuite produire
eau-de-vie, origine whisky. ¢

L'étape suivante consiste a distiller les résultats de la fermentation, ce qui donne une plus grande
concentrations d'alcool , et le raffinement des couleurs et des saveurs. La distillation du
Le résultat une deuxiéme fois concentre davantage l'alcool et la clarté. < La

fermentation est le processus par lequel des micro-organismes, généralement des

levures, * convertissent (métabolisent) les sucres en dioxyde de carbone et en alcool.

les bulles de dioxyde de carbone sortent de la boisson, laissant derriére elles de l'alcool. «

La biére, l'ale et le vin sont des boissons fermentées qui sont complétes a ce stade

étape. lIs n'ont pas besoin de passer par la deuxiéme étape : la distillation. * Une grande

variété d'aliments peuvent étre fermentés. Les céréales telles que le mais, 'orge ou blé )
le seigle sont utilisées pour de nombreuses boissons, comme la biére et le whisky.

Fruits, rigesyregufn, eau-, et la mélasse est le plus souvent utilisée pour faire

* Vous pouvez utiliser , et d'autres spiritueux. Les pommes de terre sont utilisées pour créer de la vodka.
un grand récipient séparé pour la fermentation La fermentation

processus se déroule sur plusieurs jours ou semaines. Vous souhaiterez peut-étre conserver votre
Distillateur disponible pour la distillation uniquement. Utilisez du verre propre, de I'acier inoxydable ou

récipients en céramique ou en plastique de qualité alimentaire. Il est utile d'en avoir 2 ou plus
conteneurs disponibles.

PREPARATION POUR LA FERMENTATION

« Lavez toutes les piéces avec du savon a vaisselle et de I'eau chaude avant 'assemblage.
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Parts needed

®

(./\. \ Boiler Lid
|

\
/
N7

1=

=) Silicone \
g Sealing Ring \/

Bubble Stopper Thermometer  Boiler Pot
Airlock

Please check the parts & features list before assembly.

Attach Thermometer to Boiler Lid

Silicone Washer s’ +

Gasket

Brass Nut el

Step 1. Slide silicone washer Step 2. Thread brass nut on
and Gasket onto thermometer thermometer stem under the
stem. Slide thermometer into boiler lid. Firmly tighten but
either hole in boiler lid. avoid over-tightening.

LS
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Preparing the Bubble Airlock

Step 1. Insert bottom end of

Bubble Airlock into stopper. AN (g \
B T = |
| ] - /

‘/

Step 2. Add a small amount of [/ ’

water or sanitizing solution to
half fill the bubble airlock

cavities. /t-, |

Fermenting Configuration ﬁ
Step 3. Insert the Bubble / \

Airlock& stopper into the
available hole in the boiler lid.
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ETAPE 2 : DISTILLATION

La distillation des boissons fermentées est le processus de concentration de

teneur en alcool en séparant une grande partie de l'alcool du fermenté

produit. Le chauffage lent de la boisson fermentée dans la distillation provoque
I'alcool se vaporise, monte dans la bobine de cuivre et se refroidit ensuite

traverse le condenseur. L'alcool contenu dans la boisson fermentée

se transforme en vapeur a environ 173°F, avant que la teneur en eau de la boisson
se transforme en vapeur a 212°F. Lorsque l'alcool refroidit, il s'égoutte du condenseur
Sortie du distillat.

Cette forme plus pure d'alcool provenant de la sortie du distillat (aprés le

les 4 a 7 oz initiaux sont de I'éthanol.

Lisez I'avertissement concernant le méthanol (voir Configuration de la distillation)

CONFIGURER LE DEBIT D'EAU VERS LE CONDENSEUR

Fournir une source continue d'eau froide au pot du condenseur.
I'eau froide qui coule dans le pot du condenseur refroidit le distillat qui coule

a travers la bobine de cuivre. Il existe deux méthodes :

Méthode 1. Méthode du robinet domestique :

Localisez I'extrémité libre du tube de « sortie d'eau » du condenseur. Fixez un tuyau
connecteur (non inclus) a celui-ci.

Fixez le connecteur de tuyau a votre robinet domestique.

Placez l'extrémité libre du tube « sortie d'eau » pour qu'il s'écoule dans le bassin de I'évier.

Configuration de la distillation

Méthode 1 : Méthode de refroidissement du robinet
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Distillate "At/’._ '
’/n_ :

/ 5
T /rl

Hose
Connector (not
included)

Copper
Extension Tube

.
{ Smal
Silicone

Extending the Distillate Outlet:

Add SmallSilicone Tube + Copper
Extension Tube

Méthode 2. Méthode du réservoir d'eau :

Faire recirculer I'eau froide d'un réservoir d'eau froide : Remplissez un grand récipient
avec de I'eau froide.

Placez une pompe submersible (incluse) dans le récipient.

Connectez la pompe au tube « Water In », qui est connecté a I

Condenseur.
Le tube « Sortie d'eau » du condenseur s'écoulera dans le récipient.
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Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
IN (Included)

AVANT LA DISTILLATION :
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Les courses préliminaires

Vinaigre Run (en utilisant la configuration de distillation)

Le vinaigre Run nettoie les pieces du distillateur plus en profondeur que le savon

et de I'eau. Effectuez ceci avant votre premiére utilisation de votre distillateur.

étape 1. Mélangez 1/2 gallon de vinaigre blanc et 1/2 gallon d'eau du robinet dans le

Marmite de la

chaudiére. étape 2. Verrouillez en place le couvercle du distillateur avec le condenseur et

Thermométre attaché.

étape 3. Commencez a faire couler I'eau froide vers le

condenseur. étape 4. Chauffez a feu moyen a élevé jusqu'a ce que de la vapeur s'échappe. et le liquide s'écoule

la sortie du distillat. étape

5. Eteignez le mélange eau-  , laisser refroidir Jetez le vinaigre distillé et

chaleur.

étape 6. Suivez ceci en effectuant la « course sacrificielle »

Course sacrificielle (course de nettoyage final et baptéme de votre alambic)
* La course sacrificielle nettoie les marcs de distillerie de tout ce qui pourrait affecter
la pureté des saveurs de vos boissons distillées ou de votre eau distillée. Cette étape

est considéré comme |, « rite de passage »

* Suivez les instructions pour préparer votre premier lot de boisson distillée.
Distiller le premier lot , mais jetez-le et ne le buvez pas.

Attention concernant la production de boissons distillées :

+ RISQUE D'INTOXICATION AU METHANOL

Evitez la consommation de méthanol (alcool méthylique) ! Le méthanol peut provoquer
cécité et étre fatal. Suivez

attentivement les précautions dans les recettes de boissons distillées. Jetez le

les 4 a 7 premiéres onces (100 a 200 ml) de liquide a la sortie du condenseur

Sortie du distillat | pour chaque 5 gallons (20 L) de « purée » fermentée - Ces
Les premiéres onces sont souvent appelées « tétes » ou « avant-coups ». NE PAS

CONSOMMEZ-LES.

CONFIGURER LE DEBIT D'EAU VERS LE CONDENSEUR
-21-
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Fournissez une source continue d'eau froide au pot du condenseur. L'eau froide qui coule dans le
pot du condenseur refroidit le distillat qui

circule dans le serpentin en cuivre. |l existe deux méthodes :

Méthode 1. Méthode du robinet domestique :
Localisez I'extrémité libre du tube de « sortie d'eau » du condenseur. Fixez un tuyau
connecteur (non inclus) a celui-ci.

Fixez le connecteur de tuyau a votre robinet domestique.

Placez I'extrémité libre du tube « sortie d'eau » pour évacuer l'eau dans le bassin de I'évier.

Distilling Configuration
Method 1: Faucet cooling method

Distillate ¢ Hose
J Connector (not
'] /
'
v
4) S
|
\
\
\\\
Copper - & -
ExtensionTube B o
/[ e *,4 i \
‘ { Small [ //
Silicone | =

Tube |
Extending the Distillate Outlet:

Add Small Silicone Tube + Copper
Extension Tube
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Méthode 2. Méthode du réservoir d'eau :

Faire recirculer I'eau froide d'un réservoir d'eau froide : Remplissez un grand récipient
avec de I'eau froide.

Placez une pompe submersible (incluse) dans le récipient.

Connectez la pompe au tube « Water In », qui est connecté a I

Condenseur.

Le tube « Sortie d'eau » du condenseur s'écoulera dans le récipient.

Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

£ /‘%
o

Distillate

Submersible
Pump
IN (Included)
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AVANT LA DISTILLATION :

Les essais préliminaires

Vinaigre Run (en utilisant la configuration de distillation)

* Le Vinegar Run nettoie les pieces du distillateur plus en profondeur que

eau et savon. Effectuez cette opération avant la premiére utilisation de votre distillateur.
Etape 1. Mélangez 1/2 gallon de vinaigre blanc et 1/2 gallon d'eau du robinet dans le

Chaudiére.

Etape 2. Verrouillez en place le couvercle du distillateur avec le condenseur et

Thermometre attaché.

Etape 3. Démarrez 'écoulement d’eau froide vers le condenseur.

Etape 4. Chauffer & feu moyen a élevé jusqu'a ce que de la vapeur s'échappe et que du liquide s'écoule

la sortie du distillat.

Etape 5. Eteignez le feu, laissez refroidir. Jetez le vinaigre distillé et
mélange d'eau.

Etape 6. Suivez ceci en effectuant la « Course sacrificielle ».

Course sacrificielle (course de nettoyage final et baptéme de votre alambic)
* La course sacrificielle nettoie les marcs de distillerie de tout ce qui pourrait affecter

la pureté des saveurs de vos boissons distillées ou de votre eau distillée. Cette étape

est considéré comme un « rite de passage ».

« Suivez les instructions pour préparer votre premier lot de boisson distillée.

Distiller le premier lot, mais le jeter et ne le boire pas.

Attention concernant la production de boissons distillées :
« RISQUE D'INTOXICATION AU METHANOL

Evitez la consommation de méthanol (alcool méthylique) ! Le méthanol peut provoquer
la cécité et étre fatale.

Suivez attentivement les précautions dans les recettes de boissons distillées. Jetez les
les 4 a 7 premiéeres onces (100 a 200 ml) de liquide a la sortie du distillat du condenseur

Sortie, pour chaque 5 gallons (20 L) de « purée » fermentée. Ces premiéres onces
sont souvent appelés « tétes » ou « avant-plans ». NE PAS CONSOMMER

EUX.

-24 -



Machine Translated by Google

Comment utiliser

Distiller de I'alcool

1. Choisissez du bon riz commun pour la cuisson a la vapeur, ajoutez le riz cuit a la vapeur dans le
ratio de 500 g de céréales, 1 kg d'eau et 5 g de levure distillée, bien mélanger puis
effectuer une fermentation liquide.

2. Température de fermentation de 20 a 25 , en remuant une fois par jour,
fermentation10 -20 jours.

3. Remplissez le grain fermenté dans le sac filtrant correspondant et versez le liquide
produit pendant le processus de fermentation directement dahs le fiit.

placez le sac contenant le grain directement sur la grille (pour éviter

gommage du pot). Aprés l'installation, la distillation démarre, le

la pompe submersible pré-préparée est connectée a l'alimentation électrique pour

circulation d'eau de refroidissement lorsqu'il y a de la chaleur a la sortie.

Hydrolat de distillation

1. Choisissez les pétales ou autres plantes que vous aimez. 2. Faites

tremper les pétales dans de I'eau pure pendant 3 a 5 cm pendant 8 heures (uniquement pour les fleurs séchées).
pétales).

3. Retirez les pétales et placez-les dans un sac filtrant assorti. Placez ensuite le sac filtrant ,
avec les pétales sur la grille, versez I'eau trempée dans

le seau, installez-le et commencez a distiller.

Distiller du brandy

1. écrasez les raisins et ajoutez des ingrédients tels que la pectinase, la levure,

promoteur de fermentation et tanin dans le bon ordre.

2. Ajoutez du sucre blanc le lendemain de la fermentation des , et généralement séparés
écorces et des résidus apres la fermentation pendant 7 a 10 jours.

3. Ajoutez de la bentonite au vin séparé pour le vieillissement et la clarification. 4.

Mettez la peau et les résidus séparés dans un sac filtrant, placez le sac sur le

rapez et ajoutez de I'eau au fond du tonneau. L'alcool distillé est

Brandy -
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Vin fermenté

1. écrasez les raisins et ajoutez des comprimés régulateurs de soufre pour éviter la prolifération microbienne

contamination .

2. Ajoutez de la pectinase pour décomposer la pectine et augmenter le rendement en jus. 3. Ajoutez

levure, fermenter pendant 7 a 10 jours et augmenter le rendement en jus.
4. Ajoutez de la bentonite pour clarifier apres filtration et mettez  infuser pendant environ 1 mois

le vin en bouteille. 5. Conservez le vin

dans un endroit frais aprés la mise en bouteille.
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Assistance technique et certificat de garantie

électronique www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Technischer Support und E-Garantie-Zertifikat www.vevor.com/support

ALKOHOL-DESTILLE

MODELL:

STDB-10L, STDB-20L, STDB-30L, STDB-10L-U, STDB-10L-E,
STDB-10L-A, STDB-20L-U, STDB-20L-E, STDB-20L-A,
STDB-30L-U, STDB-30L-E, STDB-30L-A, STDB-50L-U,

STDB-50L-E,STDB-50L-A

Wir sind weiterhin bestrebt, Ihnen Werkzeuge zu wettbewerbsfahigen Preisen anzubieten.
"Sparen Sie die Halfte", "Halber Preis" oder andere ahnliche Ausdriicke, die wir nur verwenden
stellt eine Schatzung der Einsparungen dar, die Sie durch den Kauf bestimmter Werkzeuge erzielen kdnnen
mit uns im Vergleich zu den groRen Top-Marken und bedeutet nicht unbedingt, zu decken
alle Kategorien von Werkzeugen, die wir anbieten. Wir bitten Sie, sorgfaltig zu tberpriifen
wenn Sie eine Bestellung bei uns aufgeben, wenn Sie tatséchlich sparen
Die Halfte im Vergleich zu den Top-GroRmarken.


https://www.vevor.com/support
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®
VEVOR ALKOHOL-DESTILLE

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELL:
STDB-10L, STDB-20L, STDB-30L, STDB-10L-U, STDB-10L-E, STDB-10L-

A,STDB-20L-U,STDB-20L-E,STDB-20L-A,STDB-30L-U,STDB-30L-E,ST
DB-30L-A, STDB-50L-U, STDB-50L-E, STDB-50L-A

Brauchen Sie Hilfe? Kontaktieren Sie uns!

Haben Sie Fragen zum Produkt? Bendétigen Sie technischen Support? Bitte kontaktieren Sie

uns:

Technischer Support und E-Garantie-Zertifikat www.vevor.com/
support

Dies ist die Originalanleitung. Bitte lesen Sie alle Anweisungen sorgféltig durch,
bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen. VEVOR behaélt sich eine klare Auslegung unserer
Bedienungsanleitung vor. Das Erscheinungsbild des Produkts richtet sich nach
dem Produkt, das Sie erhalten haben. Bitte verzeihen Sie uns, dass wir Sie nicht erneut
informieren, wenn es Technologie- oder Software-Updates fir unser Produkt gibt.
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BEDIENUNGSANLEITUNG FUR ALKOHOLDESTILLATOR

Sicherheitshinweise der Aquarien-Tauchpumpe

Die Handhabung und Nutzung unserer Pumpe ist sehr einfach und

bequem. Der Benutzer muss nur eine geeignete Hohe Wasser einfillen und

Verbinden Sie die Pumpe mit der Auslasswasserleitung und verbinden Sie dann die Pumpe mit
Stromversorgung entsprechend der Markierung auf dem Etikett.

Somit kann die Pumpe gut laufen.

Technische Daten

Modell JYC-1100
Nennspannung 110-120 V~ 220-240 V~
Bewertungshaufigkeit 60 Hz 50 Hz
Nennleistung 8w 8W
Schutzart IPX8 IPX8
Max. Forderhghe 110 cm 110 cm
Max. Foérdermenge 450L/h 450L/h

Um das Risiko eines Stromschlags zu verringern

* Ziehen Sie vor dem Reinigen und Reinigen der Pumpe immer den Stecker aus der Steckdose.
Handhabung.

* Nur mit sauberem Wasser verwenden. Nicht in andere Flissigkeiten legen. Lassen Sie das
Pumpe lauft

trocken. ¢ Option -Die Pumpe wird mit Erdungsleiter und einem

Erdungsstecker und darf nur an eine geeignete Steckdose angeschlossen werden.
Erdungssteckdose zur Reduzierung des Stromschlagrisikos (Europa

-2-
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(nur Standard). « Die

Temperatur der verwendeten Flussigkeit darf 35 °C nicht tiberschreiten. « Verhindern Sie,

dass Wasser Uber das Kabel in die Steckdose lauft. « Heben, tragen oder ziehen Sie die Pumpe nicht am
Netzkabel. * Ersetzen Sie das Pumpenkabel nicht. Verwenden Sie die Pumpe

nicht mehr, wenn sie beschéadigt ist.

(Option fur Pumpe mit sicherer Niederspannung). ¢

Verwenden Sie zum Betrieb der Wasserpumpe immer den mitgelieferten Transformator oder

mit lhrem Elektriker, bevor ein anderer Transformator

verbunden.

» SchlieRen Sie den mitgelieferten Transformator nicht an andere Geréte an. « Ziehen Sie

immer den Netztransformator aus der Steckdose, bevor Sie

Reinigung und Handhabung.

Nur im Innenbereich verwenden. Den Transformator fern von Feuer und , Feuchtigkeit & Direkt
Sonnenlicht platzieren. (Option fir Pumpe mit Licht)

* Das Netzkabel kann nicht ersetzt werden. Wenn das Kabel beschadigt ist,

Das Gerat sollte verschrottet werden.

So reinigen Sie die Pumpe

« Ziehen Sie den Stecker der Pumpe aus der Steckdose. Verwenden Sie dazu eine kleine, weiche Birste oder legen Sie sie

Unterwasserstrahl zum Entfernen von Schmutz.

Um das Wasser sauber zu halten
« regelmanig Wasser wechseln, um zu verhindern, dass das Wasser klebrig wird und

bildende Mikroorganismen.

Fehlerbehebung

Wenn die Pumpe nicht lauft, sollten folgende Punkte Uberpriift werden: - Uberpriifen Sie den Kreislauf
oder versuchen Sie es mit einer anderen Steckdose, um sicherzustellen, dass die Pumpe

Strom. HINWEIS: Trennen Sie die Pumpe immer von der Steckdose

vor der Uberprifung.

Uberpriifen Sie den Pumpenauslass und die Schlauche auf Knicke und Verstopfungen. - Algen
Ablagerungen kénnen mit einem Gartenschlauch ausgespiilt werden.

ACHTUNG!!! Die Wasserpumpe muss vollstéandig eingeweicht werden, sonst wird sie beschéadigt!

-3-
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Hinweise zur Entsorgung '

Dieses Produkt unterliegt den Bestimmungen der europaischen Richtlinie
2012/19/EG. Das Symbol einer durchgestrichenen Milltonne

weist darauf hin, dass das Produkt einer getrennten Miillentsorgung im

Européische Union. Dies gilt fir das Produkt und alle Zubehorteile, die mit

mit diesem Symbol gekennzeichnete Produkte dirfen nicht mit dem Hausmull entsorgt werden.
normaler Hausmuill

, sondern miissen zu einer Sammelstelle gebracht werden fir

Recycling von elektrischen und elektronischen Geréten.

Bitte lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

GUT

Artikel Teilename Menge Bild

1 Kesseldeckel 1 STUCK

2 Kesseltopf 1STUCK
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Kuhleimer

1 STUCK

1 STUCK

1 STUCK

1 STUCK

Silikonschlauche

1 STUCK
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9 Weinkupferrohr 1sTUCK

10 Nuss 1STUCK

11 Kurzer Silikonschlauch 1STUCK
12 Kupfer-Verlangerungsrohr 1 STK

13 Thermometer 1STUCK
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14 Messingmutter 1 STUCK

15 Luftschleuse mit Blasen 1STUCK

16 Stopper 1 STUCK

Silikondichtung P

(N )

17 2STK L < )
e
/ f =N

18 Dichtung 2 STK A P, )
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19 Pumpe 1 STUCK

20 Bedienungsanleitung 1 STUCK

Produkteinfiihrung

« Edelstahlfermenter konzentrieren Dampf durch Erhitzen bis zum Siedepunkt und

anschlieRendes Abktihlen. , Die gesamte Alkoholdestillationseinheit besteht aus 201
Zusatzlich
Edelstahl « Effiziente , das langlebig und leicht zu reinigen ist.

Kondensationsbehandlung: Der Alkoholdestillierapparat verwendet Edelstahl

Stahlspiralrohrkihlung, die eine schnelle Warmeleitfahigkeit aufweist und fiir eine gute

Leistung. Gleichzeitig Kondensator Fass , Es hat eine grof3e Kontaktflache mit dem

und bietet eine relativ niedrige Destillationstemperatur. « Vollstandiges Set an Zubehor: Das

Set kommt mit einem Thermometer (0 - 150y/32

-302y) zur einfachen Echtzeitiiberwachung der Alkoholtemperatur. Enthalt auRerdem

ein Einweg-Entluftungsventil und flugt 2/3 Wasser hinzu, um die Entliiftung zu erleichtern (nur Gas
aus), wenn das Getreide fermentiert wird. Unsere Destillationskits enthalten auch einen Alkohol
Messgerat-Set zur genauen Messung der Weinstarke. « Mehrere

Heizmethoden: Dieser Weinkessel ist kompatibel mit verschiedenen

Ofen, einschlieRlich Gasherd, zur , Kohleofen  ynd Brennholz. Es ist perfekt fiir
Herstellung fermentierter Spirituosen wie Bier, Brandy, Whisky, Wein , und Gewurze

sowie Sojasauce und Essig.

Nachfolgend sind die Referenzdaten der , Die Rendite wird hauptséchlich bestimmt durch die

Fermentation aufgeftifigtillationszeit und Feuerkraft.
_g-
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Abmessungen (mm)
Volumen Modell Nr . Kithlung .
Weinfass Eimer Filterfass
3 Gal STD-10L-U y250xH250 y200xH110 y180xH100
11,41 STD-10L-E y250xH250 y200xH110 ¥y180xH100
(+10 %) STD-10L-A §250xH250 y200xH110 {f180xH100
5 Gal STD-20L-U y300xH300 y200xH110 y180xH100
9L STD-20L-E y300xH300 y200xH110 y180xH100
(+10 %) STD-20L-A §300xH300 y200xH110 {f180xH100
8 Gal STD-30L-U ¥350xH350 §200xH110 §180xH100
30 Liter STD-30L-E y350xH350 y200xH110 y180xH100
(+10 %) STD-30L-A y350xH350 y200xH110 y180xH100
13.2 STD-50L-U y400xH400 y200xH110 ¥180xH100
Gal STD-50L-E y¥400xH400 y200xH110 y180xH100
50 Liter
STD-50L-A y400xH400 y200xH110 y180xH100
(£10 %)

Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig durch.

Warnung Um das Verletzungsrisiko zu verringern, muss der Benutzer

BEVOR SIE BEGINNEN

A\

Bitte lesen Sie alle Anweisungen sorgféltig durch.

A Bewahren Sie die Anleitung zum spateren Nachschlagen auf. :ﬁ. trennen und zahlen Sie alle

Teile und Hardware.

A Lesen Sie jeden Schritt sorgfaltig durch und halten Sie die richtige Reihenfolge ein.

Wir empfehlen,

, wo moglich, werden alle Artikel in der Nahe der

-9-
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Bereich, in dem sie nach der Montage eingesetzt , um eine Verlagerung der Produktion zu vermeiden

werden, unbedingt erforderlich.

Stellen Sie das Produkt immer auf eine flache, stabile und stabile Oberflache.

> >

Bewahren Sie alle Kleinteile und Verpackungsmaterialien fir dieses Produkt

von Babys und Kindern fern, da sie eine ernsthafte Erstickungsgefahr darstellen
Gefahr.

BENUTZERHANDBUCH

AACHTUNG! BITTE LESEN SIE DIESE ANLEITUNG VORHER

VERWENDUNG DIESES GERATS

BEACHTEN:

Wenn in Ihrem Paket Teile fehlen oder Sie Probleme beim Zusammenbau haben, beantwortet Ihnen ,
unser Kundenservice gerne alle Fragen und Anliegen.

maoglicherweise. Bitte halten Sie dieses Handbuch gedéffnet und zum Nachschlagen bereit.

SICHERHEIT
-10 -
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Um die Brand- oder Verletzungsgefahr bei der Verwendung Ihres Destilliergeréts zu verringern, befolgen Sie diese

VorsichtsmaBnahmen: « Wenn der Wasser/Alkohol-Destillierapparat zur Herstellung von destilliertem Alkohol verwendet wir
Getranke, es darf nur von Erwachsenen im gesetzlichen Mindestalter verwendet werden. Niemals
Versuchen Sie, den Destillierapparat unter Alkoholeinfluss zu betreiben « Informieren Sie , USW.

sich Uber die Bundes- und Landesgesetze und holen Sie alle erforderlichen Genehmigungen ein fur
Destillieren von Alkohol.

* Das Destillieren im Freien ist immer vorzuziehen. ¢

Verwenden Sie den Destillierapparat niemals tber einer offenen Flamme in Innenrdumen. Ein elektrischer
Warmequelle ist vorzuziehen. ¢

Lassen Sie heil3e oder kochende Flussigkeiten niemals unbeaufsichtigt auf einer Warmequelle

stehen. « Bewahren Sie den Destillierapparat und alle Heizgerate auBerhalb der Reichweite von Kindern

auf. o Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Kesseldeckel abnehmen, wahrend Sie Fliissigkeiten darin erhitzen.
der Kessel.

« Um den normalen Betrieb des Destillierapparats nicht zu beeintréchtigen, diirfen , €S Wird empfohlen

Sie wéhrend der Destillation nicht mehr als 70 % des Nennvolumens verwenden. ¢

Erhitzen oder kochen Sie keine Fliissigkeiten im Destillierapparat, wenn alle Offnungen verstopft sind oder
geschlossen sein. Dampf und Hitze miissen durch die

» Kondensatoreinheit oder eines der Lécher im Kesseldeckel fir sicheren Betrieb.

Andernfalls kann es zu hohem Druck und einer Explosion kommen. ¢ Verhindern

Sie, dass Alkoholdampf aus dem Destilliergerat austritt. Alkoholdampf ist

hochexplosiv. ¢

Uberprifen Sie immer, ob wahrend der Alkoholdestillation Lecks vorhanden sind, und beheben Sie diese.
«Um ein

Uberlaufen der Flissigkeit/des Maischeinhalts des Kesseltopfs zu verhindern oder

in das Kupferrohr des Kondensators oder in die Luftschleuse gedriickt wird, lassen Sie immer etwa 4
Zoll Luftraum Uber dem Inhalt des

Kesseltopf. ¢

RISIKO EINER METHANOLVERGIFTUNG: Vermeiden Sie den Konsum von Methanol

(Methylalkohol)!

Methanol kann Blindheit verursachen und tédlich sein. Vorsichtsmafinahmen sorgféltig befolgen in
Rezepte fur destillierte Getréanke. Entsorgen Sie die ersten 4-7 oz (100 -200ml)

Flussigkeit, wie sie aus dem Kondensator kommt Destillatauslass , fur jeweils 5

-11 -
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Gallonen (20L) fermentierte ,Maische* Diese ersten Unzen werden oft bezeichnet
als ,Kopfe* oder ,Vorschisse” bezeichnet. NICHT VERZEHREN.

TEILE & FUNKTIONEN

t,\-,,\,&'é," - //H
J = U
® . = .
0
ES
OIS
® ® i
u H g8 Q
® ® "

VORBEREITUNG ZUM DESTILLIEREN
-12 -
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* Waschen Sie alle Teile vor dem Zusammenbau mit Spilmittel und heillem Wasser.

TEILE & FUNKTIONEN

y Gartopf y X1y Auslassventil X1
Metallthermometer y X1 yMerlangerungs-Silikonschlauch X1
Wellrohr §y Pumpe y X1 yMerlangerung Kupferrohr X1

X1 yWein oder X1
Wasserauslass/-einlass X1
§ Kupferrohr X1

@ ©©

Reinigung und Wartung der Gerate

Der Destillierapparat muss das Innere seines Topfes, des Kondensators und anderer
Komponenten vor oder nach jedem Gebrauch , und alle darin enthaltenen Unreinheiten abtropfen lassen.
Nachdem wir den Destillationswasserspender benutzt haben, missen wir ihn alle

-13 -
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ab und zu. achten Sie auf die Reinigung der Innenwand der Verdunstung

Topf, die Innenwand des Kondensators, die Oberflache des Kondensatorrohres und

der Kalk im Auslassrohr des Kondensators. Vermeiden Sie eine Beeintrachtigung seiner Nutzung.
Bei einigen neu gekauften Destillierapparaten , wir missen sie zuerst reinigen und

muss man sie Uber 2 Stunden verdampfen lassen, bis das erhaltene destillierte

Wasser erflllt die Anforderungen. Denken Sie daran, das Wasser wahrend des

verwenden .

Beachten Sie, dass die Temperatur beim Betrieb des Destilliergerats seine Oberflachentemperatur
sehr hoch ist. Berlihren Sie es daher nicht, um Verbrihungen zu vermeiden. Warten Sie, bis die
Temperatur auf Normaltemperatur gesunken ist, bevor Sie

Reinigung.

VERWENDUNG IHRES WASSER-/ALKOHOLDESTILLIERERS

Bevor Sie Ihre ersten fermentierten und destillierten Getrénke herstellen oder destillieren

Wasser, fuhren Sie die folgenden Schritte

aus: » Waschen Sie alle Teile Ihres Destilliergeréts mit heiRem Wasser und Spulmittel und trocknen Sie
vollsténdig.

Fuhren Sie einen ,Essiglauf* durch, der im Abschnitt ,,Destillieren* beschrieben ist. ¢

Wenn Sie nur Wasser destillieren, fihren Sie einen ,Wasserlauf‘ durch, indem Sie 1 Gallone oder mehr destillieren
sauberes Wasser, das entsorgt wird. ¢ lhr Destilliergeréat

kann fir den Fermentationsprozess verwendet werden und dann fir

der Additionsprozess. « Zum

Garen verwenden Sie die Garkonfiguration , zum Destillieren verwenden Sie die
Destillierkonfiguration. ¢ Dieses

Produkthandbuch ist keine vollsténdige Anleitung zum Fermentieren und Destillieren.

um ein zufriedenstellendes und sicheres Produkt fir Erwachsene herzustellen

Verbrauch, konsultieren Sie bitte Biicher, Rezepte und Anleitungen und

Videos online in Buchhandlungen und Bibliotheken.

* Achtung: RISIKO EINER METHANOLVERGIFTUNG

* Vermeiden Sie den Konsum von Methanol (Methylalkohol). Methanol kann verursachen
Blindheit und tddlich sein.

* Beachten Sie die Vorsichtsmafinahmen in den Rezepten fir destillierte Getranke sorgfaltig.

-14 -
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die ersten 100 - 200 ml Flissigkeit, die aus dem Kondensator kommt

Destillatauslass , fiir je 5 Gallonen (20L) vergorene Maische . Diese

Die ersten Unzen werden oft als ,Kopf“ oder ,Vorlauf* bezeichnet.

KONSUMIEREN SIE SIE.

HERSTELLUNG VON SPIRITUOSEN:

A2-Stufenprozess: Garung und Destillation STUFE 1: GARUNG

» Die Garung von Getranken zu Wein oder Bier ist der erste Schritt zur Herstellung

Brandy, Whisky Herkunft. «

Der néchste Schritt ist die Destillation der Ergebnisse der Garung, was zu einer gré3eren
Konzentrationen von Alkohol , und Verfeinerung von Farbe und Geschmack. Destillation der
Das Ergebnis wird ein zweites Mal weiter konzentriert Alkohol und Klarheit. «

Fermentation ist der Prozess von Mikroorganismen, in der Regel Hefe, « Umwandlung
(Metabolisierung) von Zucker in Kohlendioxid und Alkohol. Die

Kohlendioxid sprudelt aus dem Getréank heraus und hinterlasst Alkohol. ¢ Bier, Ale und Wein

sind fermentierte Getrénke, die zu diesem Zeitpunkt vollstéandig fermentiert sind.

Stufe. Sie miissen die zweite Stufe, die Destillation, nicht durchlaufen. « Eine Vielzahl von
Lebensmitteln kann fermentiert werden. Getreide wie Mais, Gerste oder Roggen , Weizen |
werden fur viele Getranke wie Bier und Whisky verwendet.

FrUChte,W@iﬁ,’ Zucker, , und Melasse werden am haufigsten verwendet zur Herstellung

Brandy, Rum « Sie , und andere Spirituosen. Aus Kartoffeln wird Wodka hergestelit.

kdnnen einen separaten gro3en Behélter fir die Garung verwenden Die Garung

Der Prozess dauert mehrere Tage oder Wochen. Sie mdchten vielleicht lhre

Destilliergerat nur zum Destillieren erhaltlich. Verwenden Sie sauberes Glas, Edelstahl oder

lebensmittelechte Keramik- oder Kunststoffbehélter. Es ist hilfreich, 2 oder mehr zu haben
Behalter vorhanden.

VORBEREITUNG ZUR GARUNG

» Waschen Sie alle Teile vor dem Zusammenbau mit Spuilmittel und heil3em Wasser.
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Parts needed

®

(./\. \ Boiler Lid
|

\
/
N7

1=

=) Silicone \
g Sealing Ring \/

Bubble Stopper Thermometer  Boiler Pot
Airlock

Please check the parts & features list before assembly.

Attach Thermometer to Boiler Lid

Silicone Washer s’ +

Gasket

Brass Nut el

Step 1. Slide silicone washer Step 2. Thread brass nut on
and Gasket onto thermometer thermometer stem under the
stem. Slide thermometer into boiler lid. Firmly tighten but
either hole in boiler lid. avoid over-tightening.

LS

S
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Preparing the Bubble Airlock

Step 1. Insert bottom end of

Bubble Airlock into stopper. AN (g \
B T = |
| ] - /

‘/

Step 2. Add a small amount of [/ ’

water or sanitizing solution to
half fill the bubble airlock

cavities. /t-, |

Fermenting Configuration ﬁ
Step 3. Insert the Bubble / \

Airlock& stopper into the
available hole in the boiler lid.
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STUFE 2: DESTILLIEREN

Die Destillation fermentierter Getrénke ist der Prozess der Konzentration der

Alkoholgehalt durch Trennung eines GrofRteils des Alkohols aus dem vergorenen

Produkt. Langsames Erhitzen des fermentierten Getranks in der Destillation bewirkt

der Alkohol verdampft, steigt in die Kupferspule auf und wird dann gekihlt, wahrend er
wandert durch den Kondensator. Der Alkohol im fermentierten Getrank

verwandelt sich bei etwa 173°F in Dampf, bevor der Wassergehalt des Getranks

verwandelt sich bei 212°F in Dampf. Wenn der Alkohol abkihlt, tropft er aus dem Kondensator
Destillatauslass.

Diese reinere Form von Alkohol wird aus dem Destillatauslass (nach dem

Die ersten 4—7 Unzen) sind Ethanol.

Lesen Sie die Warnhinweise zu Methanol (siehe Destillationskonfiguration).

Wasserfluss zum Kondensator einrichten

Sorgen Sie fur eine kontinuierliche Versorgung des Kondensatortopfs mit kaltem Wasser.
Kaltes Wasser, das in den Kondensator flie3t, kiihlt das flieRende Destillat

durch die Kupferspule. Es gibt zwei Methoden:

Methode 1. Methode mit dem Wasserhahn zu Hause:

Suchen Sie das lose Ende des "Wasserauslass"-Rohrs des Kondensators. Befestigen Sie einen Schlauch

Stecker (nicht im Lieferumfang enthalten) daran.
Befestigen Sie den Schlauchanschluss an Ihrem

Wasserhahn zu Hause. Fihren Sie das lose Ende des Wasserablaufschlauchs in das Spulbecken ein.

Destillierkonfiguration
Methode 1: Wasserhahn-Kihlmethode

-18 -
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Distillate  — - Hose
! % Connector (not
: & included)
P R 7N
: / /1 | - S {.‘J
s / -
= // ‘( Heat Source ¥ i, !
. / \;;)/ )
[ <49
‘)é,

Copper
Extension Tube

* Small
Silicone

Extending the Distillate Outlet:

Add SmallSilicone Tube + Copper
Extension Tube

Methode 2. Wasserreservoir-Methode:

Kaltes Wasser aus einem Kaltwasserbehalter rezirkulieren: Fillen Sie einen grol3en Behélter
mit kaltem Wasser.

Setzen Sie eine Tauchpumpe (im Lieferumfang enthalten) in den Behélter ein.

SchlieBen Sie die Pumpe an den ,Water In“-Schlauch an, der wiederum mit dem

Kondensator.

Das Wasserablaufrohr des Kondensators lauft in den Behélter ab.
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Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
IN (Included)

VOR DEM DESTILLIEREN:

-20-
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Die Vorlaufe
Vinegar Run (mit der Distilling-Konfiguration)

Der Essiglauf reinigt die Teile des Destilliergeréts grindlicher als Seife

und Wasser. Fuhren Sie dies vor dem ersten Gebrauch Ihres Destilliergerats

durch. Schritt 1. Mischen Sie 1/2 Gallone weif3en Essig und 1/2 Gallone Leitungswasser in der
Kesseltopf.

Schritt 2. Den Destillierdeckel mit dem Kondensator verriegeln und

Thermometer angeschlossen.

Schritt 3. Kaltwasserzufuhr zum Kondensator starten. Schritt

4. Bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen, bis Dampf entsteht und Flissigkeit aus dem

der Destillatauslass. Schritt

5. Schalten Sie die Hitze des , Abkuhlen lassen Den destillierten Essig entsorgen und

Wassergemischs ab.

Schritt 6. AnschlieRend fiihren Sie den ,Opferlauf durch.

Opferlauf (letzter Reinigungslauf und Taufe Ihrer Destille)

« Der Opferlauf reinigt die Destillierkolben von allem, was die
die Reinheit der Geschmacker lhrer destillierten Getranke oder destillierten Wassers. Diese Phase

gilt als ,, Ubergangsritus

« Befolgen Sie die Anweisungen zur Herstellung Ihrer ersten Charge eines destillierten Getranks.
Destillieren Sie die erste Charge | aber wegschitten und nicht trinken.

Vorsicht bei der Ausgabe von destillierten Getranken:
+ RISIKO EINER METHANOLVERGIFTUNG

Vermeiden Sie den Konsum von Methanol (Methylalkohol). Methanol kann verursachen

Blindheit und todlich sein.

Befolgen Sie sorgféltig die Vorsichtsmafinahmen in Rezepten fur destillierte Getranke. Entsorgen Sie die
die ersten 100-200 ml Flussigkeit, die aus dem Kondensator kommt

Destillatauslass | fiyr je 5 Gallonen (20L) vergorene Maische . Diese

Die ersten Unzen werden oft als ,Kopf* oder ,Vorlauf‘ bezeichnet. NICHT

KONSUMIEREN SIE SIE.

Wasserfluss zum Kondensator einrichten
_21_
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Versorgen Sie den Kondensatortopf kontinuierlich mit kaltem Wasser. Das in den Kondensatortopf flieBende kalte Wasser kiihlt
das durch die Kupferspule flieRende Destillat. Es gibt

zwei Methoden:

Methode 1. Methode mit dem Wasserhahn zu Hause:

Suchen Sie das lose Ende des "Wasserauslass"-Rohrs des Kondensators. Befestigen Sie einen Schlauch

Stecker (nicht im Lieferumfang enthalten) daran.

Befestigen Sie den Schlauchanschluss an Ihrem Wasserhahn zu Hause.

Legen Sie das lose Ende des Wasserablaufschlauchs so ein, dass das Wasser in das Spulbecken ablauft.

Distilling Configuration
Method 1: Faucet cooling method

Distillate ,l' t#
/I RS

Hose
Connector (not
included)

§C_

Copper
ExtensionTube

——
{ Small
Silicone

Tube

Extending the Distillate Outlet:

Add Small Silicone Tube + Copper
Extension Tube
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Methode 2. Wasserreservoir-Methode:

Kaltes Wasser aus einem Kaltwasserbehalter rezirkulieren: Fillen Sie einen groRen Behalter
mit kaltem Wasser.

Setzen Sie eine Tauchpumpe (im Lieferumfang enthalten) in den Behdlter ein.

SchlieBen Sie die Pumpe an den ,Water In“-Schlauch an, der wiederum mit dem
Kondensator.

Das Wasserablaufrohr des Kondensators lauft in den Behélter ab.

Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
(Included)
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VOR DEM DESTILLIEREN:

Die Vorlaufe

Vinegar Run (unter Verwendung der Destillationskonfiguration)
« Der Vinegar Run reinigt die Teile des Destilliergerats grindlicher als

Seife und Wasser. Fihren Sie dies vor dem ersten Gebrauch Ihres Destilliergeréats durch.
Schritt 1. Mischen Sie 1/2 Gallone weifl3en Essig und 1/2 Gallone Leitungswasser in der

Kesseltopf.

Schritt 2. Den Destillierdeckel mit dem Kondensator verriegeln und

Thermometer angeschlossen.

Schritt 3. Starten Sie den Kaltwasserfluss zum Kondensator.

Schritt 4. Bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen, bis Dampf entsteht und Flissigkeit aus dem

der Destillatauslass.

Schritt 5. Hitze abstellen, abkiihlen lassen Den destillierten Essig entsorgen und

Wassermischung.

Schritt 6. Fiihren Sie anschlieRend den ,Opferlauf* durch.

Opferlauf (letzter Reinigungslauf und Taufe lhrer Destille)
« Der Sacrificial Run reinigt die Destillierkolben von allem, was

die Reinheit der Geschmécker lhrer destillierten Getranke oder destillierten Wassers. Diese Phase
gilt als ,Ubergangsritus®. » Befolgen Sie die
Anweisungen zur Herstellung lhrer ersten Charge eines destillierten Getranks.

Destillieren Sie die erste Charge, schitten Sie sie jedoch weg und trinken Sie sie nicht.

Vorsicht bei der Ausgabe von destillierten Getrénken:
* RISIKO EINER METHANOLVERGIFTUNG

Vermeiden Sie den Konsum von Methanol (Methylalkohol). Methanol kann verursachen
Blindheit und tddlich sein.

Beachten Sie die VorsichtsmafRnahmen in den Rezepten fir destillierte Getrénke.

die ersten 100-200 ml Fliissigkeit, die aus dem Kondensatordestillat kommt

Auslass fur jeweils 5 Gallonen (20L) vergorene Maische. Diese ersten Unzen
werden oft als ,Kopf“ oder ,Vorlauf‘ bezeichnet. NICHT VERZEHREN

IHNEN.
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Anwendung

Schnaps destillieren

1. Wéhlen Sie guten gewdhnlichen Reis zum Dampfen, geben Sie den gedampften Reis in die
Verhaltnis von 500g Getreide, 1kg Wasser und 5g destillierter Hefe, gut mischen und dann
Flussiggérung durchfuhren.

2. Fermentationstemperatur von 20 -25 , einmal taglich umriihren,

Géarung 10-20 Tage.

3. Fillen Sie das fermentierte Getreide in den passenden Filterbeutel und gieRen Sie die Flissigkeit
wahrend des Garungsprozesses direkt in das Fass gegeben. Dand

Legen Sie den Sack mit dem Getreide direkt auf den Rost (um zu verhindern,

Verkleben des Topfes). Nach der Installation beginnt die Destillation, die

Die vorbereitete Tauchpumpe wird an die Stromversorgung angeschlossen fur

Kihlwasserzirkulation bei Warme am Austritt.

Destilliertes Hydrolat

1. Wahlen Sie die Blutenblatter oder andere Pflanzen, die Ihnen

gefallen. 2. Weichen Sie die Blitenblatter 8 Stunden lang in reinem Wasser fir 3-5 cm ein (nur fur getrocknete
Blutenblatter).

3. Die Blutenblatter herausnehmen und in einen passenden Filterbeutel geben. AnschlieRend den ,
Filterbeutel mit den Blutenblattern auf den Rost legen, das eingeweichte Wasser hineingie3en

den Eimer, installieren Sie ihn und beginnen Sie mit der Destillation.

Brandy destillieren

1. Trauben zerdriicken und Zutaten wie Pektinase, Hefe hinzuftgen,

Garungsférderer und Tannin in der richtigen Reihenfolge.

2. Figen Sie am Tag der Garung weien Zucker hinzu, Schalen und , und im Allgemeinen getrennt
Ruckstande nach 7ybis 10yTagen Garung.

3. Dem abgetrennten Wein Bentonit zur Reifung und Klarung hinzuftigen. 4. Die abgetrennten
Schalen und Riickstande in einen Filterbeutel geben, den Beutel auf den

reiben und Wasser am Boden des Fasses hinzufiigen. Der destillierte Alkohol ist

Schnaps -
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Wein garen
1. Trauben zerkleinerrund schwefelregulierende Tabletten hinzufigen, um mikrobielle
Kontamination .

2. Pektinase zugeben, um Pektin zu zersetzen und den Saftertrag zu erhéhen. 3. zugeben

Hefe, garen Sie 7-10 Tage lang und erhéhen Sie den Saftertrag.
4. Nach der Filtration Bentonit zur Klarung hinzufiigen , ca. 1 Monat ziehen lassen

und den Wein in eine Flasche

fullen. 5. Den Wein nach der Abfullung kihl lagern.
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Technischer Support und E-Garantie-Zertifikat
www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Supporto tecnico e certificato di garanzia elettronica www.vevor.com/support

ALCOOL ALambicco

MODELLO:

STDB-10L,STDB-20L,STDB-30L,STDB-10L-U,STDB-10L-E,
STDB-10L-A,STDB-20L-U,STDB-20L-E,STDB-20L-A,
STDB-30L-U,STDB-30L-E,STDB-30L-A,STDB-50L-U,

STDB-50L-E,STDB-50L-A

Continuiamo a impegnarci per fornirvi strumenti a prezzi competitivi.
"Risparmia la meta", "Meta prezzo" o altre espressioni simili utilizzate solo da noi
rappresenta una stima dei risparmi che potresti ottenere acquistando determinati strumenti
con noi rispetto ai grandi marchi top e non significa necessariamente coprire
tutte le categorie di utensili da noi offerti. Vi ricordiamo cortesemente di verificare attentamente
quando effettui un ordine con noi se stai effettivamente risparmiando
La meta rispetto ai marchi pit importanti.


https://www.vevor.com/support
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®
VEVOR ALCOOL ALambicco

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELLO:
STDB-10L,STDB-20L,STDB-30L,STDB-10L-U,STDB-10L-E,STDB-10L-

A,STDB-20L-U,STDB-20L-E,STDB-20L-A,STDB-30L-U,STDB-30L-E,ST
Modello DB-30L-A, STDB-50L-U, STDB-50L-E, STDB-50L-A

HAI BISOGNO DI AIUTO? CONTATTACI!

Hai domande sul prodotto? Hai bisogno di supporto tecnico? Non esitare a contattarci:

Supporto
tecnico e certificato di garanzia elettronica www.vevor.com/

support

Questa € l'istruzione originale, si prega di leggere attentamente tutte le istruzioni del
manuale prima di utilizzare. VEVOR si riserva una chiara interpretazione del nostro manuale

utente. L'aspetto del prodotto sara soggetto al prodotto ricevuto. Vi preghiamo di
perdonarci se non vi informeremo di nuovo se ci sono aggiornamenti tecnologici o software sul

nostro prodotto.
-1-
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MANUALE OPERATIVO DEL DISTILLATORE DI ALCOOL

Istruzioni di sicurezza della pompa sommergibile per acquario
La manipolazione e I'utilizzo della nostra pompa sono molto semplici e

conveniente. L'utente deve solo versare un livello di acqua di altezza adeguata e
collegare la pompa con il tubo di uscita dell'acqua e quindi collegare la pompa con
alimentazione elettrica conforme al marchio riportato sull'etichetta.

In questo modo la pompa puo funzionare bene.

Dati tecnici

Modello JYC-1100
Tensione nominale 110-120 V~ 220-240V~
Frequenza di valutazione 60 Hz 50 Hz
Potenza nominale 8w 8w
Tipo di protezione IPX8 IPX8
Altezza massima di fornitura 110 centimetri 110 centimetri
Quantita massima trasportabile 450L/ora 450L/ora

Per ridurre il rischio di scosse elettriche

* Scollegare sempre la pompa dalla presa elettrica prima di pulirla e

manipolazione.

« utilizzare solo con acqua pulita. Non immergerlo in altri liquidi. Non lasciare mai che il

pompa funziona a

secco. » Opzione - La pompa é fornita con conduttore di terra e un

spina di collegamento di tipo con messa a terra e deve essere collegata solo a una presa elettrica adeguata

presa di terra per ridurre il rischio di scosse elettriche (Europa

-2-



Machine Translated by Google

* La temperatura

del liquido non puo essere superiore a 35y. « Evitare che I'acqua scorra nella

presa elettrica lungo il cavo. » Non sollevare, trasportare o tirare la pompa dal cavo di
alimentazione.. Non sostituire il cavo della pompa. Interrompere l'uso

della pompa se subisce danni

(opzione per pompa con bassa tensione di sicurezza).

« Utilizzare sempre il trasformatore fornito per far funzionare la pompa dell'acqua o consultare
con il tuo elettricista prima che un altro trasformatore sia

connesso .

* Non collegare il trasformatore in dotazione ad altri apparecchi. ¢ Scollegare

sempre il trasformatore dalla presa elettrica prima di qualsiasi

pulizia e manipolazione. ¢

Solo per uso interno. Posizionare il trasformatore lontano dal fuocoe ~, umidita e diretto
dalla luce solare. (opzione per pompa con luce)

« Il cavo di alimentazione non puo essere sostituito. Se il cavo € danneggiato, il

I'elettrodomestico dovrebbe essere rottamato.

Per pulire la pompa

« scollegare la pompa dalla presa elettrica. Utilizzare una piccola spazzola morbida o posizionarla
flusso sottomarino per rimuovere i detriti.

Per mantenere I'acqua pulita
» cambiare periodicamente |'acqua per evitare che diventi appiccicosa e

formando microrganismi.

Risoluzione dei problemi

se la pompa non funziona, € necessario controllare quanto segue: - controllare il circuito
interruttore, oppure provare una presa diversa per assicurarsi che la pompa riceva
alimentazione elettrica. NOTA: scollegare sempre la pompa dalla presa elettrica

prima di controllare. ¢

controllare lo scarico della pompa e la tubazione per eventuali pieghe e ostruzioni. - Alghe
I'accumulo puo essere eliminato con un tubo da giardino.

ATTENZIONE!!! la pompa dell'acqua deve essere completamente immersa altrimenti verra danneggiata!

-3-
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Informazioni sullo smaltimento

I Questo prodotto € soggetto alle disposizioni della Direttiva Europea
2012/19/CE. Il simbolo raffigurante un bidone della spazzatura barrato
indica che il prodotto richiede una raccolta differenziata dei rifiuti
Unione Europea. Cio si applica al prodotto e a tutti gli accessori contrassegnati
con questo simbolo. | prodotti contrassegnati come tali non possono essere smaltiti con

rifiuti domestici normali , ma deve essere portato in un punto di raccolta per

riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.

si prega di leggere attentamente questo manuale prima di utilizzare il prodotto.

Articolo Nome della parte Quantita Immagine
1 Coperchio della caldaia 1Pz

a D
2 Pentola per caldaia 1PZ ]\\\7 i ‘
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ooooooooooooo

Collegamento in rame

Collegamento in rame

Tubi in silicone
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9 Tubo di rame per vino 1Pz
10 Noce 1Pz
11 Tubo corto in silicone 1Pz
12 Tubo di prolunga in rame 1 pz.

13 Termometro 1PZ
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14 Dado in ottone 1PZ

15 Camera stagna a bolle 1PZ

16 Tappo 1Pz

Rondella in silicone P ey

£ i N

17 2Pz L C D)
%\ )
.
K N

18 Guarnizione 2Pz k«\ < ) /‘
N
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19 Pompa 1Pz

20 Manuale d'uso 1PZ

Introduzione al prodotto

« | fermentatori in acciaio inossidabile concentrano il vapore riscaldandolo fino all'ebollizione e
poi raffreddamento. Inoltre cibo-, I'intera unita di distillazione dell'alcol & composta da 201

acciaio inossidabile di , che é durevole e facile da pulire.

qualita  Trattamento di condensazione efficiente: il distillatore di alcol adotta acciaio inossidabile
raffreddamento tubo , che ha una rapida condulttivita termica e garantisce una buona

spirale acciaio

prestazioni. Allo stesso tempo, il , ha una grande area di contatto con il

condensatore a barile fornisce una temperatura di distillazione relativamente bassa. ¢

Set completo di accessori: il set & dotato di un termometro (0 - 150y/32

-302y) per un facile monitoraggio in tempo reale della temperatura dell'alcol. Include anche

una valvola di sfiato unidirezionale e aggiunge 2/3 di acqua per aiutare a liberare I'aria (solo gas
fuori) quando il grano viene fermentato. | nostri kit di distillazione includono anche un alcol

kit misuratore per la misurazione accurata della gradazione del vino.

» Metodi di riscaldamento multipli: questa caldaia per vino € compatibile con vari

fornelli, compresi i fornellia gas, , stufaacarbone | e |egna da ardere. E perfetto per

liquori fermentati come birra, brandy, whisky, vino come salsa di soia , e condimenti

e aceto.

Di seguito i dati di riferimento della fermentazione la resa € determinata principalmente dal

, distillare tempo e potenza di fuoco.
-8-
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Dimensioni (mm)
Numero modello volume
Botte di vino Raffreddamento Filtro a barile
secchio
3 galloni Dimensioni: y250xH250 y200xH110 y180xH100
11,4 litri Dimensioni: y25pxH250 Dimensioni: y200xH110 Dimensigni: y180xH100
(+10%) Dimensioni: y25pxH250 Dimensioni: y200xH110 Dimensigni: y180xH100
5 galloni Dimensioni: y300xH300 y200xH110 y180xH100
191 Dimensioni: y30pxH300 y200xH110 y180xH100
(+10%) Dimensioni: y30pxH300 y200xH110 y180xH100
8 galloni Dimensioni: y350xH350 §200xH110 §180xH100
30L Dimensioni: y35pxH350 y200xH110 y180xH100
(+10%) Dimensioni: y35p0xH350 y200xH110 y180xH100
13.2 Dimensioni: y400xH400 y200xH110 y180xH100
ragazza Dimensioni: y40p0xH400 y200xH110 y180xH100
50L
Dimensioni: y40p0xH400 y200xH110 jy180xH100
(£10%)

Attenzione Per ridurre il rischio di lesioni, l'utente deve

leggere attentamente il manuale di istruzioni.

PRIMA DI INIZIARE

A\

si prega di leggere attentamente tutte le istruzioni.

AConservare le istruzioni per riferimento futuro. Fii separare e contare tutto

parti e hardware.

A\

Ti consigliamo di

-9-

Leggere attentamente ogni passaggio e seguire I'ordine corretto.

, ove possibile, tutti gli articoli vengono assemblati vicino al
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area in cui saranno necessariamente collocati e , per evitare di spostare la produzione

utilizzati una volta assembilati.
APosizionare sempre il prodotto su una superficie piana, stabile e stabile.
Atenere tutte le piccole parti e i materiali di imballaggio di questo prodotto lontano dalla portata dei bambini

da neonati e bambini in quanto possono rappresentare un rischio grave di soffocamento
pericolo .

MANUALE DEL PROPRIETARIO

AATTENZIONE! LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA

UTILIZZO DI QUESTO DISPOSITIVO

AVVISO:

Se nel tuo pacco mancano delle parti o riscontri problemi con il montaggio, il nostro team del
servizio clienti rispondera a qualsiasi domanda o dubbio tu possa avere.

potrebbe avere. Si prega di tenere questo manuale aperto e pronto per la consultazione.

SICUREZZA
-10 -
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Per ridurre il rischio di incendi o lesioni durante I'utilizzo del distillatore, seguire queste istruzioni:
precauzioni: ¢

Se il distillatore di acqua/alcool deve essere utilizzato per produrre alcol distillato

bevande, deve essere utilizzato solo da adulti in eta legale per bere. Mai

tentare di far funzionare il distillatore sotto I'effetto dell'alcool  consultare le leggi , €CC-
federali e statali e ottenere tutti i permessi richiesti per

distillazione di alcol. ¢

La distillazione all'aperto & sempre preferibile. ¢

Non utilizzare mai il distillatore su una fonte di calore a fiamma libera in ambienti chiusi. Un
« Si preferisce una fonte di

calore. « Non lasciare mai liquidi caldi o bollenti su una fonte di calore senza

sorveglianza. « Tenere il distillatore e qualsiasi unita di riscaldamento fuori dalla portata dei
bambini. « Usare cautela quando si rimuove il coperchio della caldaia mentre si riscalda qualsiasi liquido al
la Caldaia.

« Per evitare di compromettere il normale funzionamento del distillatore, € consigliato

non superare il 70% del volume nominale durante la distillazione. « Non

riscaldare o far bollire liquidi nel distillatore se tutte le aperture sono bloccate o

chiuso. il vapore e il calore devono poter fuoriuscire attraverso il

« Unita condensatrice o uno dei fori nel coperchio della caldaia per un funzionamento sicuro.
In caso contrario, si potrebbero verificare pressioni elevate ed esplosioni.

« Evitare che il vapore di alcol fuoriesca dal distillatore. Il vapore di alcol &

altamente esplosivo.

» Controllare sempre e risolvere eventuali perdite durante la distillazione dell'alcool
processo.

* Per evitare che il contenuto liquido/di mosto della pentola trabocchi o

essendo forzato nel tubo di rame del condensatore o nella camera di compensazione a bolle,
lasciare sempre circa 4" di spazio d'aria sopra la parte superiore del contenuto del

pentola

caldaia. * RISCHIO DI AVWVELENAMENTO DA METANOLO: evitare il consumo di metanolo
(Alcool metilico)!

I metanolo pud causare cecita ed essere fatale. Seguire attentamente le precauzioni in
ricette per bevande distillate. Scartare i primi 4-7 0z (100-200 ml) di

liquido in uscita dal condensatore Uscita distillato , per ogni 5

-11 -
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galloni (20L) di "mosto” fermentato Queste prime once sono spesso chiamate
come "teste" o "colpi di testa". NON CONSUMARLI.

PARTI E CARATTERISTICHE

L!\.-\:;;; 4 //n
e Q
® . = .
0
ES
OIS
® ® i
u ﬂ g8 g
® ® "

PREPARAZIONE PER LA DISTILLAZIONE
-12 -
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« Lavare tutte le parti con detersivo per piatti e acqua calda prima del montaggio.

PARTI E CARATTERISTICHE

y Pentola di X1 yMalvola di scarico X1
fermentazione yTermometro X1 yTubo di estensione in silicone X1

in metallo yTubo X1 yRrolunga tubo di rame X1

corrugato X1 yVino o X1
yPompa yUscita/ X1

ingresso acqua yTubo in rame X1

@ ©©

Pulizia e manutenzione delle attrezzature

Il distillatore deve pulire l'interno del suo recipiente, del condensatore e di altri
componenti prima o dopo ogni utilizzo , e far scolare tutte le impurita presenti al suo interno.
Dopo aver utilizzato il distributore di acqua distillata, dobbiamo pulirlo ogni

-13 -
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ogni tanto fare attenzione a pulire la parete interna della sua evaporazione

pentola, la parete interna del condensatore, la superficie del tubo del condensatore e

il calcare nel tubo di uscita del condensatore. Evitare di comprometterne |'utilizzo.

Per alcuni alambicchi appena acquistati, , dobbiamo prima pulirli e dargli energia

lasciarli evaporare per piu di 2 ore fino a ottenere il distillato

l'acqua soddisfa i requisiti. Ricordati di non tagliare I'acqua durante

utilizzo .

Si noti che quando il dispositivo distillato € in funzione, la la sua temperatura superficiale
temperatura sara molto alta, quindi fare attenzione a non toccarlo per evitare di scottarsi. Si
prega di attendere che la temperatura scenda alla temperatura normale prima di

pulizia.

UTILIZZO DEL DISTILLATORE DI ACQUA/ALCOOL

Prima di preparare le tue prime bevande fermentate e distillate, o distillare

acqua, procedere come segue: ¢ lavare

tutte le parti del distillatore con acqua calda e detersivo per piatti e asciugare

completamente.

* eseguire una "corsa con aceto" descritta nella sezione Distillazione. * Se si

distilla solo acqua, eseguire una "corsa con acqua" distillando 1 gallone o piu

di acqua pulita, che verra scartata. « Il tuo distillatore

puo essere utilizzato per il processo di fermentazione e quindi utilizzato per

il processo di aggiunta. ¢

Per la fermentazione, utilizzare la configurazione Fermentazione, per la distillazione utilizzare la
Configurazione di distillazione.

» Questo manuale del prodotto non & una guida completa alla fermentazione e alla distillazione In
al fine di produrre un prodotto soddisfacente e sicuro adatto agli adulti

consumo, si prega di consultare libri, ricette e risorse pratiche e
video on-line nelle librerie e nelle biblioteche.

* Attenzione: RISCHIO DI AVWVELENAMENTO DA METANOLO

« Evitare il consumo di metanolo (alcol metilico)! Il metanolo pud causare
cecita e puo essere fatale.

« Seguire attentamente le precauzioni nelle ricette per le bevande distillate. Smaltire
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i primi 4-7 oz (100 - 200 ml) di liquido che esce dal condensatore

Uscita distillato | per ogni 5 galloni (20L) di "mosto" fermentato - Questi
le prime once sono spesso chiamate "teste” o "colpi di testa". NON
CONSUMALL.

PRODUZIONE DI ACQUAVITI DISTILLATI:

Processo di fase A2: Fermentazione e distillazione FASE 1: FERMENTAZIONE

* La fermentazione delle bevande in vino o birra € il primo passo per poi produrre

brandy, origine whisky. « |l

passo successivo é la distillazione dei risultati della fermentazione, con conseguente maggiore
concentrazioni di alcol , e la raffinatezza del colore e dei sapori. Distillando il
risultato una seconda volta concentra ulteriormente l'alcol e la chiarezza. ¢

La fermentazione ¢ il processo di microrganismi, solitamente lievito, * che

convertono (metabolizzano) gli zuccheri in anidride carbonica e alcol.

|'anidride carbonica esce dalla bevanda, lasciando dietro di sé alcol. ¢ Birra, Ale e vino

sono bevande fermentate che sono complete a questo punto

fase. Non hanno bisogno di passare attraverso la seconda fase: la distillazione. « Un'ampia
varieta di alimenti puo essere fermentata. Cereali come mais, orzo o segale sono , 9rano |
utilizzati per molte bevande, come birra e whisky.

Frutta, risgyzHgghamvino, , e lamelassa é piu spesso utilizzata per realizzare

« E possibile utilizzare un , € altri liquori. Le patate vengono utilizzate per creare la vodka.
contenitore grande separato per la fermentazione La fermentazione

il processo avviene in diversi giorni o settimane. Potresti voler mantenere il tuo

Distillatore disponibile solo per la distillazione. Utilizzare vetro pulito, acciaio inossidabile o

contenitori in ceramica o plastica adatti agli alimenti. E utile averne 2 o pil
contenitori disponibili.

PREPARAZIONE PER LA FERMENTAZIONE

« Lavare tutte le parti con detersivo per piatti e acqua calda prima del montaggio.

-15 -



Machine Translated by Google

Parts needed

®

(./\. \ Boiler Lid
|

\
/
N7

1=

=) Silicone \
g Sealing Ring \/

Bubble Stopper Thermometer  Boiler Pot
Airlock

Please check the parts & features list before assembly.

Attach Thermometer to Boiler Lid

Silicone Washer s’ +

Gasket

Brass Nut el

Step 1. Slide silicone washer Step 2. Thread brass nut on
and Gasket onto thermometer thermometer stem under the
stem. Slide thermometer into boiler lid. Firmly tighten but
either hole in boiler lid. avoid over-tightening.

LS

S
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Preparing the Bubble Airlock

Step 1. Insert bottom end of

Bubble Airlock into stopper. AN (g \
B T = |
| ] - /

‘/

Step 2. Add a small amount of [/ ’

water or sanitizing solution to
half fill the bubble airlock

cavities. /t-, |

Fermenting Configuration ﬁ
Step 3. Insert the Bubble / \

Airlock& stopper into the
available hole in the boiler lid.
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FASE 2: DISTILLAZIONE

La distillazione delle bevande fermentate € il processo di concentrazione dell'
contenuto alcolico separando gran parte dell'alcol dal fermentato

prodotto. Il riscaldamento lento della bevanda fermentata nella distillazione provoca
I'alcool per vaporizzare, salire nella bobina di rame e poi essere raffreddato mentre
viaggia attraverso il condensatore. L'alcool nella bevanda fermentata

si trasforma in vapore a circa 173°F, prima che il contenuto d'acqua della bevanda

si trasforma in vapore a 212°F. Mentre |'alcool si raffredda, gocciola dal condensatore
Uscita del distillato.

Questa forma piu pura di alcol immerso nel Distillate Outlet (dopo il

le prime 4-7 once) sono etanolo.

Leggere le avvertenze sul metanolo (vedere Configurazione di distillazione)

IMPOSTARE IL FLUSSO DELL'ACQUA AL CONDENSATORE

Fornire una fonte continua di acqua fredda al condensatore.
I'acqua fredda che scorre nel condensatore raffredda il distillato che scorre

attraverso la bobina di rame. Ci sono due metodi:

Metodo 1. Metodo del rubinetto domestico:

Individuare I'estremita libera del tubo "uscita acqua" del condensatore. Collegare un tubo flessibile

connettore (non incluso) ad esso.
Collegare il connettore del tubo flessibile al rubinetto di

casa. Posizionare I'estremita libera del tubo di "uscita acqua" in modo che scarichi nel lavandino.

Configurazione di distillazione

Metodo 1: Metodo di raffreddamento del rubinetto
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S

S

|
\
——

Distillate  — Hose
! % Connector (not
) & included)
J / ’/' - ( w\
X / /1 ( s {
s : / - & ™
= f/ ‘( Heat Source ¥ i
- \K"/

Copper
Extension Tube

"~ Small
Silicone
Extending the Distillate Outlet:

Add SmallSilicone Tube + Copper
Extension Tube

Metodo 2. Metodo del serbatoio d'acqua:
Ricircolare I'acqua fredda da un serbatoio di acqua fredda: riempire un contenitore grande

con acqua fredda.

Posizionare una pompa sommersa (inclusa) nel contenitore.

Collegare la pompa al tubo "Water In", che & collegato al
Condensatore.

Il tubo di "uscita acqua" del condensatore scarichera nel contenitore.
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Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
IN (Included)

PRIMA DELLA DISTILLAZIONE:
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Le corse preliminari
Corsa all'aceto (utilizzando la configurazione di distillazione)

L'aceto Run pulisce le parti del distillatore piu a fondo del sapone

e acqua. Eseguire questa operazione prima del primo utilizzo del distillatore.

Fase 1. Unire 1/2 gallone di aceto bianco e 1/2 gallone di acqua del rubinetto nel

Pentola della

caldaia. Fase 2. Agganciare in posizione il coperchio del distillatore con il condensatore e
Termometro attaccato.

passaggio 3. Avviare il flusso di acqua fredda verso il condensatore.

passaggio 4. Riscaldare a fuoco medio-alto fino a quando non si forma vapore. e il liquido gocciola fuori

I'uscita del distillato.

passaggio 5. Spegnere la , lasciare raffreddare Smaltire I'aceto distillato e
miscela di acqua calda.

passo 6. Seguire questo eseguendo la "corsa sacrificale"

Corsa sacrificale (corsa di pulizia finale e battesimo del tuo alambicco)

« La corsa sacrificale pulisce i frammenti del distillatore da qualsiasi cosa che potrebbe influenzare
la purezza dei sapori delle vostre bevande”distillate 0 acqua distillata. Questa fase

€ considerato un "yitg di passaggio”

* Seguire le istruzioni per preparare il primo lotto di bevanda distillata.
Distillare il primo lotto , ma gettatelo via e non bevetelo.

Attenzione all'uscita di bevande distillate:
« RISCHIO DI AVWVELENAMENTO DA METANOLO

Evitare il consumo di metanolo (alcol metilico)! Il metanolo pud causare
cecita e puo essere fatale.

Seguire attentamente le precauzioni nelle ricette per le bevande distillate. Eliminare il

i primi 4-7 0z (100-200 ml) di liquido che esce dal condensatore

Uscita distillato | per ogni 5 galloni (20L) di "mosto” fermentato - Questi
le prime once sono spesso chiamate "teste” o "colpi di testa". NON
CONSUMALL.

IMPOSTARE IL FLUSSO DELL'ACQUA AL CONDENSATORE
-21-
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Fornire una fonte continua di acqua fredda al condensatore. L'acqua fredda che scorre nel condensatore
raffredda il distillato che scorre attraverso la

serpentina di rame. Esistono due metodi:

Metodo 1. Metodo del rubinetto domestico:
Individuare I'estremita libera del tubo "water out" del condensatore. Collegare un tubo flessibile
connettore (non incluso) ad esso.

Collega il connettore del tubo flessibile al rubinetto di casa.

Posizionare I'estremita libera del tubo di "uscita dell'acqua” in modo che defluisca nel lavandino.

Distilling Configuration
Method 1: Faucet cooling method

Distillate Hose

Connector (not

-

Copper -

ExtensionTube S§\\
A —r :i \

{ Small [ / “.:_

Silicone | ey

Tube | i

\\\
—T
L

Extending the Distillate Outlet:

Add Small Silicone Tube + Copper
Extension Tube
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Metodo 2. Metodo del serbatoio d'acqua:

Ricircolare I'acqua fredda da un serbatoio di acqua fredda: riempire un contenitore grande
con acqua fredda.
Posizionare una pompa sommersa (inclusa) nel contenitore.

Collegare la pompa al tubo "Water In", che é collegato al
Condensatore.

Il tubo di "uscita acqua" del condensatore scarichera nel contenitore.

Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
(Included)
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PRIMA DELLA DISTILLAZIONE:

Le corse preliminari

Corsa all'aceto (utilizzando la configurazione di distillazione)
« Il Vinegar Run pulisce le parti del distillatore in modo pit approfondito rispetto
acqua e sapone. Esegui questa operazione prima del primo utilizzo del tuo Distiller.
Fase 1. Mescolare 1/2 gallone di aceto bianco e 1/2 gallone di acqua del rubinetto nel

Pentola per caldaia.

Fase 2. Agganciare in posizione il coperchio del distillatore con il condensatore e

Termometro attaccato.

Fase 3. Awviare il flusso di acqua fredda verso il condensatore.

Fase 4. Riscaldare a fuoco medio-alto fino a quando non si forma vapore e il liquido gocciola fuori.

l'uscita del distillato.

Fase 5. Spegnere il fuoco, lasciare raffreddare Smaltire I'aceto distillato e
miscela d'acqua.

Fase 6. A questo punto esegui la "Corsa sacrificale".

Corsa sacrificale (corsa di pulizia finale e battesimo del tuo alambicco)

* La corsa sacrificale pulisce i pezzi del distillatore da qualsiasi cosa che potrebbe influenzare
la purezza dei sapori delle vostre bevande distillate o acqua distillata. Questa fase

€ considerato un "rito di passaggio”. « Segui

le istruzioni per preparare il tuo primo lotto di una bevanda distillata.

Distillare il primo lotto, ma scartarlo e non berlo.

Attenzione all'uscita di bevande distillate:

* RISCHIO DI AVWWELENAMENTO DA METANOLO

Evitare il consumo di metanolo (alcol metilico)! Il metanolo puo causare

cecita e puo essere fatale.

Seguire attentamente le precauzioni nelle ricette per le bevande distillate. Smaltire il
i primi 4-7 oz (100-200 ml) di liquido che esce dal distillato del condensatore

Uscita, per ogni 5 galloni (20L) di "mosto” fermentato. Queste prime once
sono spesso indicati come "teste" o "colpi di testa”. NON CONSUMARE

LORO.
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Come usare

Distillare liquore

1. Scegli un buon riso comune per la cottura a vapore, aggiungi il riso cotto a vapore nel
rapporto di 500 g di grano, 1 kg di acqua e 5 g di lievito distillato, mescolare bene e quindi
effettuare la fermentazione liquida.

2. Temperatura di fermentazione di 20-25y, mescolando una volta al giorno,
fermentazione 10 -20 giorni.

3. Riempire il grano fermentato nel sacchetto filtro corrispondente e versare il liquido
prodotto durante il processo di fermentazione direttamente nella botte. Quindi

posizionare il sacco contenente il grano direttamente sulla griglia (per evitare

incollando la pentola). Dopo l'installazione, inizia la distillazione, il

la pompa sommersa pre-preparata € collegata all'alimentazione elettrica per

circolazione dell'acqua di raffreddamento quando c'é calore in uscita.

Distillare Idrolato

1. scegli i petali o altre piante che ti piacciono. 2. immergi i

petali in acqua pura per 3-5 cm per 8 ore (solo per piante secche)

petali).

3. Togliere i petali e metterli in un sacchetto filtro abbinato. Quindi posizionare il sacchetto filtro ,
con i petali sulla griglia, versare 'acqua inzuppata in

il secchio, installarlo e iniziare la distillazione.

Distillare il brandy

1. pigiare l'uva e aggiungere ingredienti come pectinasi, lievito,

promotore di fermentazione e tannino nel giusto ordine.

2. Aggiungere lo zucchero bianco il giorno successivo alla , e generalmente separati
fermentazione delle bucce e dei residui dopo 7-10 giorni.

3. Aggiungere bentonite al vino separato per l'invecchiamento e la chiarificazione. 4. mettere
la buccia separata e il residuo in un sacchetto filtrante, mettere il sacchetto sul

grattugiare e aggiungere acqua sul fondo del barile. Lo spirito distillato €

acquavite -
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Fermentare il vino

1. pigiare l'uva e aggiungere compresse regolatrici di zolfo per prevenire la contaminazione microbica
contaminazione .

2. Aggiungere pectinasi per decomporre la pectina e aumentare la resa del succo. 3. Aggiungere
lievito, fermenta per 7-10 giorni e aumenta la resa del succo.

4. Aggiungere bentonite per la chiarificazione dopo la , fermentare per circa 1 mese
filtrazione e mettere il vino in una

bottiglia. 5. Conservare il vino in un luogo fresco dopo l'imbottigliamento.

-26 -



Machine Translated by Google

VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Supporto tecnico e certificato di garanzia
elettronica www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Soporte técnico y certificado de garantia electronica www.vevor.com/support

ALCOHOL AL DESCUBIERTO

MODELO:

STDB-10L,STDB-20L,STDB-30L,STDB-10L-U,STDB-10L-E,
STDB-10L-A, STDB-20L-U, STDB-20L-E, STDB-20L-A,
STDB-30L-U,STDB-30L-E,STDB-30L-A,STDB-50L-U,

STDB-50L-E, STDB-50L-A

Seguimos comprometidos a brindarle herramientas a precios competitivos.
"Ahorra la mitad", "mitad de precio" o cualquier otra expresién similar utilizada tnicamente por nosotros
Representa una estimacion de los ahorros que podria obtener al comprar ciertas herramientas.
con nosotros en comparacion con las principales marcas lideres y no significa necesariamente cubrir
Todas las categorias de herramientas que ofrecemos. Le recordamos que debe verificarlas cuidadosamente.
Cuando realiza un pedido con nosotros, si realmente esta ahorrando
La mitad en comparacion con las principales marcas.


https://www.vevor.com/support
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®
VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELO:
STDB-10L,STDB-20L,STDB-30L,STDB-10L-U,STDB-10L-E,STDB-10L-

A, STDB-20L-U, STDB-20L-E, STDB-20L-A, STDB-30L-U, STDB-30L-E, ST
DB-30L-A, STDB-50L-U, STDB-50L-E, STDB-50L-A

¢(NECESITAS AYUDA? {CONTACTANOS!

¢ Tiene preguntas sobre el producto? ; Necesita asistencia técnica? No dude en ponerse en
contacto con
nosotros: Asistencia técnica y certificado de garantia electronica
www.vevor.com/support

Estas son las instrucciones originales, lea atentamente todas las instrucciones
del manual antes de utilizar el producto. VEVOR se reserva una interpretacion clara
de nuestro manual de usuario. La apariencia del producto estara sujeta al
producto que recibio. Perdonenos por no informarle nuevamente si hay actualizaciones
de tecnologia o software en nuestro producto.
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MANUAL DE OPERACION DEL DESTILADOR DE ALCOHOL

Instrucciones de seguridad de la bomba sumergible para acuario
La manipulacién y utilizacion de nuestra bomba son muy sencillas y

Coémodo. El usuario solo necesita verter un nivel de agua adecuado y

Conecte la bomba con la tuberia de salida de agua y luego conecte la bomba con
fuente de alimentacion de acuerdo con la marca en la etiqueta.

De esta manera la bomba podra funcionar correctamente.

Datos técnicos

Modelo JYC-1100
Tensién nominal 110-120 V~ 220-240 V~
Frecuencia de calificacion 60 Hz 50 Hz
Poder de calificacion 8w 8W
Tipo de proteccién IPX8 IPX8
Altura maxima de suministro 110 centimetros 110 centimetros
Cantidad maxima de transporte 450 litros por hora 450 itros por hora

Para reducir el riesgo de descarga eléctrica

» Desenchufe siempre la bomba del tomacorriente antes de limpiarla y

« Utilicelo

unicamente con agua limpia. No lo coloque en ningun otro liquido. Nunca lo deje en contacto con el agua.
La bomba funciona

en seco. * Opcién: la bomba se suministra con un conductor de conexién a tierra y un

Enchufe con conexién a tierra y debe conectarse Unicamente a una toma de corriente adecuada.

Toma de tierra para reducir el riesgo de descarga eléctrica (Europa)
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* La temperatura del
liquido no debe ser superior a 35 . « Evite que el agua entre en la toma de
corriente por el cable. * No levante, transporte ni tire de la bomba por el cable de alimentacion. « No

reemplace el caple de la bomba. Deje de usar la bomba si sufre dafios.

(opcién para bomba con bajo voltaje seguro). « Utilice

siempre el transformador provisto para hacer funcionar la bomba de agua o consulte

con su electricista antes de otro transformador

conectado .

* No conecte el transformador provisto a otro aparato. « Siempre desenchufe el

transformador de energia de la toma eléctrica antes de cualquier

Limpieza y manipulacién. « Uso

en interiores unicamente. Coloque el transformador lejos de la luz solary ~, humedad y directa
del fuego. (opcién para bomba con luz) « El cable

de alimentacion no se puede reemplazar. Si el cable esta dafiado,

El aparato debe desecharse.

Para limpiar la bomba

» Desconecte la bomba del tomacorriente. Utilice un cepillo suave pequefio o coléquelo
corriente submarina para eliminar escombros.

Para mantener el agua limpia
» Cambie periddicamente el agua para evitar que se vuelva pegajosa y

formando microorganismos.

Solucion de problemas

Si la bomba no funciona, se debe verificar lo siguiente: - Verifique el circuito

disyuntor, o pruebe con una toma de corriente diferente para asegurarse de que la bomba esté funcionando.
Energia eléctrica. NOTA: Desconecte siempre la bomba de la toma eléctrica.

Antes de comprobarlo.

» Compruebe que la descarga de la bomba y los tubos no tengan torceduras ni obstrucciones. - Algas
La acumulacién se puede eliminar con una manguera de jardin.

iiiADVERTENCIA!!! j La bomba de agua debe estar completamente mojada o se dafiara!
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Informacion de eliminacion

L Este producto esta sujeto a las disposiciones de la Directiva Europea

2012/19/CE. El simbolo que muestra un contenedor de basura tachado

indica que el producto requiere recoleccion de residuos por separado en el

Unién Europea. Esto se aplica al producto y a todos los accesorios marcados

con este simbolo. Los productos marcados como tales no pueden desecharse con

residuos domesticos normales | pero debe llevarse a un punto de recogida para

reciclaje de aparatos eléctricos y electrénicos.

Lea atentamente este manual antes de utilizar el producto.

BIEN

Articulo Nombre de la pieza CANTIDAD Imagen
1 Tapa de la caldera 1 piezas
2 Olla de caldera 1 piezas
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Cubo de enfriamiento

1 piezas

ooooooooooooo

1 piezas

Conexion de cobre

Conexién de cobre

1 piezas

Tubos de silicona

2 piezas
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9 Tubo de cobre para vino 1 piezas
10 Tuerca 1 piezas
11 Tubo de silicona corto 1 piezas
12 Tubo de extension de cobre 1 piezg

13 Termoémetro 1 piezas
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14 Tuerca de laton 1 piezas
15 Esclusa de aire con burbujas 1 piezas
16 Tapon 1 piezas

Arandela de silicona

17 2 piezas

18 Empaquetadora 2 piezas k :\/ ) |
Y St
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19 Bomba 1 piezas

20 Manual de usuario 1 piezas

Introduccion del producto

* Los fermentadores de acero inoxidable concentran el vapor calentandolo hasta la ebullicion y

Luego se enfria. Ademds, los , Toda la unidad de destilacion de alcohol esta compuesta por 201

alimentos...

acero inoxidable de calidad « , que es duradero y facil de limpiar.

Tratamiento de condensacion eficiente: El destilador de alcohol adopta acero inoxidable

Tubo espiral de acero para , que tiene una conductividad térmica rapida y garantiza una buena
refrigeracion

Rendimiento. Al mismo tiempo, el , Tiene una gran area de contacto con el

condensador del barril proporciona una temperatura de destilacion relativamente baja. « Juego
completo de accesorios: el juego viene con un termémetro (0 - 150 /32

-302 ) para un facil control en tiempo real de la temperatura del alcohol. También incluye

una valvula de ventilacién unidireccional y le agrega 2/3 de agua para ayudar a liberar aire (solo gas)
fuera) cuando el grano esta fermentado. Nuestros kits de destilacion también incluyen un alcohol

Kit de medidor para medir con precision la graduacion del vino. « Multiples

métodos de calentamiento: esta caldera para vino es compatible con varios

Estufas incluyendo estufas de gas , estufade carbon |y |efia. Es perfecto para

que fermentan licores como cerveza, brandy, whisky, vino como salsa de , y condimentos

soja y vinagre.

Los siguientes son los datos de referencia de , El rendimiento esta determinado principalmente por la

fermentacion. , destilar tiempo y potencia de fuego.
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Dimension (mm)
Modelo de yolumen N.°
Barril de vino Enfriamiento Barril de filtro
balde
3 galones STD-10L-U ©250xAlto250 ®200xAlto[l 10 ®180xAlto100
11.4L STD-10L-E <D25¢><Alt0250 ®200xAltofl 10 ®180xAlto100
(10%) STD-10L-A ¢25¢XAIt0250 ®200xAlto[l 10 ®180xAlto100
5 galones STD-20L-U <D30¢)><Alto ®200xAlto ®180xAlto $100
19litros STD-20L-E <D30¢><Alto ®200xAlto ®180xAlto $100
(+10%) STD-20L-A <D30¢><Alto ®200xAlto ®180xAlto $100
8 galones STD-30L-U ¢35¢XAIto ®200xAlto ®180xAlto 100
30 litros STD-30L-E ¢35¢><Alto ®200xAlto ®180xAlto 100
(+10%) STD-30L-A ¢35¢><Alto $200xAlto ®180xAlto 100
13.2 STD-50L-U <D40¢)><AI 400 ®©200xAl 11D ®180x%Al 100
Galon STD-50L-E <D40¢><AI 400 ®200xAl 110 ©180xAl 100
e STD-50L-A CD40%>XAI 400 ®200xAl 11p ®180xAl 100
(£10%)

Lea atentamente el manual de instrucciones.

Advertencia Para reducir el riesgo de lesiones, el usuario debe

ANTES DE EMPEZAR

A\

Por favor, lea todas las instrucciones cuidadosamente.

AConserve las instrucciones para futuras consultas. TN separar y contar todo

Partes y hardware.

A Lea cada paso cuidadosamente y siga el orden adecuado.

Recomendamos que

-9-
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area en la que seran colocados en uso , para evitar mover la produccién

necesariamente una vez montados.
AColoque siempre el producto sobre una superficie plana, firme y estable.
A Mantenga todas las piezas pequefias y los materiales de embalaje de este producto alejados.

de bebés y nifios, ya que pueden suponer un riesgo grave de asfixia.
peligro .

MANUAL DEL PROPIETARIO

AiATENCION! POR FAVOR LEA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES
USO DE ESTE DISPOSITIVO

AVISO:

Si a su paquete le faltan piezas o tiene problemas con el ensamblaje, nuestro equipo de
servicio al cliente abordara cualquier pregunta o inquietud que tenga.

Puede tener. Tenga este manual abierto y listo para consultarlo.

SEGURIDAD
-10 -
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Para reducir el riesgo de incendio o lesiones al utilizar su destilador, siga estos pasos:
Precauciones: ¢

Si el destilador de agua/alcohol se va a utilizar para elaborar alcohol destilado

bebidas, deben ser consumidas Unicamente por adultos mayores de edad. Nunca

Intente operar el destilador bajo la influencia del alcohol. Consulte las leyes , etc.
federales y estatales y obtenga los permisos necesarios.

Destilacion de alcohol.

« Siempre es preferible destilar al aire libre. « Nunca

utilice el destilador sobre una fuente de calor de llama abierta en interiores.

Se prefiere una fuente de calor.

* Nunca deje liquidos calientes o hirviendo sobre una fuente de calor sin supervision. «
Mantenga el destilador y cualquier unidad de calentamiento fuera del alcance y lejos de los nifios.
» Tenga cuidado al retirar |la tapa de la caldera mientras calienta cualquier liquido dentro.

La caldera.

« Para evitar afectar el funcionamiento normal del destilador, no exceda , Se recomienda

el 70% del volumen nominal durante la destilacién. « No caliente ni hierva

liquidos en el destilador si todas las aberturas estan bloqueadas o

cerrado. se debe permitir que el vapor y el calor escapen a través de la

» Unidad condensadora o uno de los orificios en la tapa de la caldera para un funcionamiento seguro.
De lo contrario, puede producirse alta presion y explosion. « Evite que el

vapor de alcohol se escape del destilador. El vapor de alcohol es

Altamente explosivo.

« Siempre verifique y solucione cualquier fuga durante la destilacion del alcohol.

proceso. *

Para evitar que el contenido liquido/puré de la olla se desborde o

Al ser forzado hacia el tubo de cobre del condensador o hacia la esclusa de aire de burbuja, ,
siempre deje aproximadamente 4" de espacio de aire por encima de la parte superior del contenido del
olla de

caldera. » RIESGO DE INTOXICACION POR METANOL: Evite el consumo de metanol.
(Alcohol metilico)!

El metanol puede causar ceguera y ser fatal. Siga cuidadosamente las precauciones en
Recetas para bebidas destiladas. Deseche los primeros 100-200 ml (4-7 oz) de

Liquido tal como sale del condensador Salida de destilado , para de cada 5

-11 -
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galones (20L) de "puré" fermentado Estas primeras onzas a menudo se denominan

también se les conoce como "cabezas" o "anteojos". NO LOS CONSUMA.

PIEZAS Y CARACTERISTICAS

t{;\;/ //n
J = U
® . - -
D
ES
OIS
® ® i
u H g8 Q
® @ o

PREPARACION PARA LA DESTILACION
-12-



Machine Translated by Google

« Lave todas las piezas con jabon lavavaijillas y agua caliente antes de ensambilar.

PIEZAS Y CARACTERISTICAS

Recipiente X1 Valvula de escape X1
fermentador  Termémetro X1 Tubo de silicona de extension X1
de metal  Tubo X1 Tubo de cobre de extension X1
corrugado X1 Vinoo X1
Bomba  Entrada/ X1
salida de agua  Tubo de cobre X1

@ ©©

Limpieza y mantenimiento de equipos

El destilador necesita limpiar el interior de su olla, condensador y otros
componentes antes o después de cada uso , 'y drenar todas las impurezas de su interior.

Después de haber utilizado el dispensador de agua destilada, debemos limpiarlo cada
13-
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De vez en cuando, preste atencién a limpiar la pared interior de su evaporacion.

olla, la pared interior del condensador, la superficie del tubo del condensador y

La cal en el tubo de salida del condensador. Evitar afectar su uso.

Para algunos alambiques recién adquiridos, , Necesitamos limpiarlos primero y encenderlos.
déjelos encendidos durante mas de 2 horas para que se evaporen hasta obtener el destilado.
El agua cumple con los requisitos. Recuerde no cortar el agua durante

usar .

Tenga en cuenta que cuando el dispositivo destilado esté su temperatura superficial
funcionando, la temperatura sera muy alta, asi que tenga cuidado de no tocarlo para evitar
quemarse. Espere hasta que la temperatura baje a la temperatura normal antes de

limpieza.

USO DEL DESTILADOR DE AGUA/ALCOHOL

Antes de preparar sus primeras bebidas fermentadas y destiladas, o destilar

agua, realice lo siguiente: « lave todas

las partes de su destilador con agua caliente y jabon para platos y seque
completamente.

* Realice un "ensayo de vinagre" descrito en la seccion Destilacion. « Si solo

destila agua, realice un "ensayo de agua" destilando 1 galén o mas

de agua limpia, que sera desechada. « Su destilador

se puede utilizar para el proceso de fermentacion y luego se puede utilizar para

el proceso de adicion. « Para

fermentar, utilice la configuracion de fermentacién, para destilar utilice la configuracion de fermentacion.
Configuracion de destilacion. «

Este manual del producto no es una guia completa para la fermentacion y destilacién.
Con el fin de producir un producto satisfactorio y seguro, apto para adultos.

consumo, consulte libros, recetas y recursos practicos y

Videos en linea en librerias y bibliotecas.

+ Precaucion: RIESGO DE INTOXICACION POR METANOL

« jEvite el consumo de metanol (alcohol metilico)! EI metanol puede causar
ceguera y ser fatal.

» Siga cuidadosamente las precauciones de las recetas de bebidas destiladas. Descartar

-14 -
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Las primeras 4 a 7 oz (100 a 200 ml) de liquido que salen del condensador.

Salida de destilado | por cada 5 galones (20L) de "puré” fermentado - Estos

Las primeras onzas a menudo se denominan "cabezas" o "puntas delanteras". NO

CONSUMIRLOS.

ELABORACION DE LICORES DESTILADOS:

Proceso de 2 etapas: Fermentacion y destilaciéon ETAPA 1: FERMENTACION

» La fermentacion de bebidas en vino o cerveza es el primer paso para luego producir

brandy, origen whisky. * El

siguiente paso es destilar los resultados de la fermentacién, lo que da como resultado una mayor
concentraciones de alcohol , y refinamiento de color y sabores. Destilando el

El resultado es una segunda vez que se concentra aun mas el alcohol y la

claridad.  La fermentacién es el proceso por el cual los microorganismos, generalmente
levaduras, * convierten (metabolizan) los aztcares en diéxido de carbono y alcohol.

El diéxido de carbono sale de la bebida en forma de burbujas, dejando atras el alcohol. « La
cerveza, la cerveza tipo Ale y el vino son bebidas fermentadas que estan completas en este punto.
etapa. No necesitan pasar por la segunda etapa: la destilacion. « Se pueden fermentar una

gran variedad de alimentos. Los cereales como el maiz, la cebada o el centeno se , trigo
utilizan para muchas bebidas, como la cerveza y el whisky.

Frutas akfpp, 3#4RaRES, , ¥ la melaza se utiliza con mayor frecuencia para hacer

ron « Puede utilizar un , y otros licores. Las patatas se utilizan para crear vodka.

recipiente grande aparte para fermentar La fermentacion

El proceso se lleva a cabo durante varios dias o semanas. Es posible que desees mantener tu
Destilador disponible solo para destilar. Utilice vidrio limpio, acero inoxidable o

Recipientes de ceramica o plastico aptos para alimentos. Es util tener 2 0 mas
Contenedores disponibles.

PREPARACION PARA LA FERMENTACION

* Lave todas las piezas con jabén lavavajillas y agua caliente antes de ensamblar.

-15-
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Parts needed

®

(./\. \ Boiler Lid
|

\
/
N7

1=

=) Silicone \
g Sealing Ring \/

Bubble Stopper Thermometer  Boiler Pot
Airlock

Please check the parts & features list before assembly.

Attach Thermometer to Boiler Lid

Silicone Washer s’ +

Gasket

Brass Nut el

Step 1. Slide silicone washer Step 2. Thread brass nut on
and Gasket onto thermometer thermometer stem under the
stem. Slide thermometer into boiler lid. Firmly tighten but
either hole in boiler lid. avoid over-tightening.

LS
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Preparing the Bubble Airlock

Step 1. Insert bottom end of

Bubble Airlock into stopper. AN (g \
B T = |
| ] - /

‘/

Step 2. Add a small amount of [/ ’

water or sanitizing solution to
half fill the bubble airlock

cavities. /t-, |

Fermenting Configuration ﬁ
Step 3. Insert the Bubble / \

Airlock& stopper into the
available hole in the boiler lid.

-17 -
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ETAPA 2: DESTILACION

La destilacion de bebidas fermentadas es el proceso de concentracion de

contenido alcohdlico separando gran parte del alcohol de la fermentacion

producto. Calentar lentamente la bebida fermentada en la destilacion provoca

El alcohol se vaporiza, sube a la bobina de cobre y luego se enfria a medida que

viaja a través del condensador. El alcohol en la bebida fermentada

se convierte en vapor a unos 173 °F, antes de que el contenido de agua de la bebida

Se convierte en vapor a 212 °F. A medida que el alcohol se enfria, gotea desde el condensador.
Salida de destilado.

Esta forma mas pura de inmersion en alcohol de la salida de destilado (después de la

inicial 4-7 oz) es etanol.

Lea la advertencia sobre el metanol (consulte Configuracién de destilacién)

CONFIGURAR EL FLUJO DE AGUA AL CONDENSADOR

Proporcionar una fuente continua de agua fria al recipiente del condensador.
El agua fria que fluye hacia el recipiente del condensador enfria el destilado que fluye.

A través de la bobina de cobre. Existen dos métodos:

Método 1. Método del grifo de la casa:

Localice el extremo suelto del tubo de "salida de agua" del condensador. Conecte una manguera

Conector (no incluido) al mismo.
Conecte el conector de la manguera al grifo de su casa.

Coloque el extremo suelto del tubo de "salida de agua" para drenar en el lavabo del fregadero.

Configuracién de destilacion
Método 1: Método de enfriamiento del grifo

-18 -
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Distillate "At/’._ '
VA=,
’/n_ :

p 5
T /rl

Hose
Connector (not
included)

Copper
Extension Tube

Extending the Distillate Outlet:

Add SmallSilicone Tube + Copper
Extension Tube

Método 2. Método del depdsito de agua:

Recircular agua fria de un depésito de agua fria: Llene un recipiente grande
con agua fria.
Coloque una bomba sumergible (incluida) en el recipiente.

Conecte la bomba al tubo de “Entrada de agua”, que esta conectado a la
Condensador.

El tubo de “salida de agua” del condensador drenara hacia el recipiente.

-19-
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Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

i

v
Distillate |
[ /

/

Submersible
Pump
(Included)

ANTES DE DESTILAR:

-20-
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Las carreras preliminares

Ejecucion de vinagre (utilizando la configuracion de destilacion)

El vinagre Run limpia las piezas del destilador mas a fondo que el jabén.

y agua. Realice esto antes de usar su destilador por primera vez. Paso 1.
Combine 1/2 galén de vinagre blanco y 1/2 galén de agua del grifo en el

Olla de

caldera. Paso 2. Coloque en su lugar la tapa del destilador con el condensador y
Termdmetro adjunto.

Paso 3. Encienda el flujo de agua fria hacia el condensador.

Paso 4. Caliente a fuego medio a alto hasta que eche vapor y el liquido gotee.

la salida del destilado.

paso 5 . Apague la mezcla , Dejar enfriar. Desechar el vinagre destilado y
de agua caliente.

Paso 6. A continuacion, realice la "Carrera de sacrificio".

Carrera de sacrificio (Carrera de limpieza final y bautizo de su alambique)
« La carrera sacrificial limpia las areas del destilador de cualquier cosa que pueda afectar
La pureza de los sabores de sus bebidas destiladas o agua destilada. Esta etapa

Se considera un "rito de paso”.

» Siga las instrucciones para preparar su primer lote de una bebida destilada.
Destilar el primer lote , pero deséchalo y no lo bebas.

Precaucion sobre el resultado de las bebidas destiladas:

+ RIESGO DE INTOXICACION POR METANOL

jEvite el consumo de metanol (alcohol metilico)! El metanol puede causar

ceguera y ser fatal. siga

cuidadosamente las precauciones en las recetas de bebidas destiladas. Deseche el
Los primeros 100-200 ml (4-7 oz) de liquido que salen del condensador

Salida de destilado , por cada 5 galones (20L) de "puré" fermentado - Estos

Las primeras onzas a menudo se denominan "cabezas" o "puntas delanteras". NO
CONSUMIRLOS.

CONFIGURAR EL FLUJO DE AGUA AL CONDENSADOR
-21-
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Proporcionar una fuente continua de agua fria al recipiente del condensador. El agua fria que fluye hacia

el recipiente del condensador enfria el destilado

que fluye a través del serpentin de cobre. Existen dos métodos:

Método 1. Método del grifo doméstico:
Localice el extremo suelto del tubo de "salida de agua" del condensador. Conecte una manguera
Conector (no incluido) al mismo.

Conecte el conector de la manguera al grifo de su casa.

Coloque el extremo suelto del tubo de “salida de agua” para drenar en el lavabo del fregadero.

Distilling Configuration
Method 1: Faucet cooling method

Distillate Hose

Connector (not

-

#E

Copper

ExtensionTube S§\\
A —r :i \

{ Smal | //

\\\
—T
L

| £33

Silicone | ey

Tube | i

Extending the Distillate Outlet:

Add Small Silicone Tube + Copper
Extension Tube
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Método 2. Método del depdsito de agua:

Recircular agua fria de un depésito de agua fria: Llene un recipiente grande
con agua fria.

Coloque una bomba sumergible (incluida) en el recipiente.

Conecte la bomba al tubo de “Entrada de agua”, que esta conectado a la
Condensador.

El tubo de “salida de agua” del condensador drenara hacia el recipiente.

Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

'3 /‘%
o

Distillate

Submersible
Pump
IN (Included)
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ANTES DE DESTILAR:

Las carreras preliminares

Ejecucion de vinagre (utilizando la configuracién de destilacion)

« El Vinegar Run limpia las partes del destilador mas a fondo que

Agua y jabén. Realice esto antes de utilizar su destilador por primera vez.

Paso 1. Combine 1/2 galén de vinagre blanco y 1/2 galén de agua del grifo en el

Olla de caldera.

Paso 2. Coloque en su lugar la tapa del destilador con el condensador y
Termdmetro adjunto.

Paso 3. Inicie el flujo de agua fria al condensador.

Paso 4. Calienta a fuego medio a alto hasta que eche vapor y gotee liquido.

La salida del destilado.

Paso 5. Apagar el fuego, dejar enfriar. Desechar el vinagre destilado y
mezcla de agua.

Paso 6. A continuacion, realice la "Carrera de sacrificio".

Carrera de sacrificio (carrera de limpieza final y bautizo de su alambique)

« La carrera sacrificial limpia las areas del destilador de cualquier cosa que pueda afectar
La pureza de los sabores de sus bebidas destiladas o agua destilada. Esta etapa

se considera un “rito de iniciacion”. « Siga

las instrucciones para preparar su primer lote de una bebida destilada.

Destilar el primer lote, pero desecharlo y no beberlo.

Precaucion sobre el resultado de las bebidas destiladas:
« RIESGO DE INTOXICACION POR METANOL

iEvite el consumo de metanol (alcohol metilico)! El metanol puede causar

ceguera y ser fatal.

Siga cuidadosamente las precauciones en las recetas de bebidas destiladas. Deseche el
Las primeras 4-7 oz (100-200 ml) de liquido que salen del destilado del condensador.

Salida, por cada 5 galones (20L) de "puré" fermentado. Estas primeras onzas
A menudo se les denomina "cabezas" o "cabezas delanteras". NO CONSUMIR

AELLOS.

-24 -
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Como utilizar

Destilar licor
1. Elija un buen arroz comun para cocinar al vapor, agregue el arroz al vapor en el

proporcion de 500 g de grano, 1 kg de agua y 5 g de levadura destilada, mezclar bien y luego
Realizar fermentacion liquida.

2. Temperatura de fermentacion de 20-25 |, revolviendo una vez al dia,

Fermentacién10-20 dias.

3. Llene el grano fermentado en la bolsa de filtro correspondiente y vierta el liquido.
producido durante el proceso de fermentacion directamente en el barril. Luego

Coloque la bolsa que contiene el grano directamente sobre la rejilla (para evitar

obstruyendo el recipiente). Después de la instalacion, comienza la destilacion,

La bomba sumergible preparada previamente se conecta a la fuente de alimentacion para

Circulacion de agua de refrigeracion cuando hay calor en la salida.

Destilar hidrolato
1. Elige los pétalos u otras plantas que te gusten. 2. Remoja

los pétalos en agua pura durante 3-5 cm durante 8 horas (solo para flores secas).

pétalos) .

3. Saque los pétalos y coléquelos en una bolsa de filtro a juego. Luego coloque la bolsa de
filtro con los pétalos sobre la rejilla, vierta el agua remojada en

el cubo, instalarlo y empezar a destilar.

Destilar brandy

1. Triturar las uvas y agregar ingredientes como pectinasa, levadura,

promotor de fermentacion y tanino en el orden adecuado.

2. Aiadir el azucar blanco al dia siguiente de la fermentacién, las , y generalmente separados
cascaras y los residuos después de la fermentacion durante 7 a 10 dias.

3. Agregue bentonita al vino separado para envejecerlo y clarificarlo. 4. Coloque la cascara

y los residuos separados en una bolsa de filtro, coloque la bolsa en el

Rallar y afiadir agua en el fondo del barril. El aguardiente es

brandy -

-25.-
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Vino de fermentacion

1. Triturar las uvas y agregar tabletas reguladoras de azufre para prevenir la aparicion de microbios.

contaminacion .

2. Agregue pectinasa para descomponer la pectina y aumentar el rendimiento del jugo. 3. Agregue

levadura, fermenta durante 7 a 10 dias y aumenta el rendimiento del jugo.

4. Agregue bentonita para clarificar después de la filtracién y | dejar reposar durante aproximadamente 1 mes |

coloque el vino en una botella. 5.

Guarde el vino en un lugar fresco después del embotellado.
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Soporte técnico y certificado de garantia
electrénica www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Wsparcie techniczne i certyfikat gwarancji elektronicznej www.vevor.com/support

ALKOHOL NIEZWYKLY

MODEL:

STDB-10L, STDB-20L, STDB-30L, STDB-10L-U, STDB-10L-E,
STDB-10L-A, STDB-20L-U, STDB-20L-E, STDB-20L-A,
STDB-30L-U, STDB-30L-E, STDB-30L-A, STDB-50L-U,

STDB-50L-E, STDB-50L-A

Nadal staramy sie oferowac Panstwu narze dzia w konkurencyjnych cenach.
.Oszcze dz potowe ”, ,Potowa ceny” lub jakiekolwiek inne podobne wyrazenia uzywane wytgcznie przez nas
przedstawia szacunkowe oszcze dnosci, jakie mozesz uzyska¢ kupujgc okreslone narze dzia
z nami w poréwnaniu do gtdwnych, najlepszych marek i niekoniecznie oznacza to pokrycie
wszystkie kategorie narze dzi oferowanych przez nas. Uprzejmie przypominamy o doktadnym sprawdzeniu
kiedy sktadasz u nas zaméwienie, jesli faktycznie oszcze dzasz
Potowa w poréwnaniu do najlepszych, najwie kszych marek.


https://www.vevor.com/support
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®
v EVOR ALKOHOL NIEZWYKLY

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODEL:
STDB-10L, STDB-20L, STDB-30L, STDB-10L-U, STDB-10L-E, STDB-10L-

A, STDB-20L-U, STDB-20L-E, STDB-20L-A, STDB-30L-U, STDB-30L-E, ST
DB-30L-A, STDB-50L-U, STDB-50L-E, STDB-50L-A

POTRZEBUJESZ POMOCY? SKONTAKTUJ SIE Z NAMI!

Masz pytania dotyczgce produktu? Potrzebujesz wsparcia technicznego? Skontaktuj sie z

nami: Wsparcie
techniczne i certyfikat E-Gwarancji www.vevor.com/support

To jest oryginalna instrukcja, przed uzyciem nalezy uwaznie przeczytac
wszystkie instrukcje. VEVOR zastrzega sobie jasng interpretacje naszej instrukcji
obstugi. Wyglad produktu be dzie zalezat od produktu, ktéry otrzymates.
Prosimy o wybaczenie, ze nie poinformujemy Cie ponownie, jesli w naszym
produkcie pojawig sie jakiekolwiek aktualizacje technologiczne lub oprogramowani
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INSTRUKCJA OBSEUGI DESTYLATORA ALKOHOLU

Instrukcje bezpieczenstwa dotyczgce pompy zanurzeniowej do akwarium

Obstuga i uzytkowanie naszej pompy sg bardzo proste i

wygodne. Uzytkownik musi jedynie wla¢ odpowiednig ilo$¢ wody i

podtgcz pompe do rury wylotowej wody, a naste pnie podtagcz pompe do
zasilanie zgodnie z oznaczeniem na etykiecie.

Dzie kitemu pompa moze pracowa¢ prawidtowo.

Dane techniczne

Model JYC-1100
Napie cie znamionowe 110-120 vV~ 220-240 V~
Cze stotliwos¢ oceny 60Hz 50Hz
Moc znamionowa 8W 8w
Typ ochrony IPX8 IPX8
Maksymalna wysokos¢ zasilania 110cm 110cm
Maksymalna ilo$¢ transportowana 4501/godz. 450l/godz.

Aby zmniejszy¢ ryzyko porazenia pragdem elektrycznym

* Przed czyszczeniem i konserwacjg zawsze odtgczaj pompe od gniazdka elektrycznego.
* stosowac

wylgcznie z czystg wodg. Nie umieszcza¢ w innym ptynie. Nigdy nie pozostawiac

praca pompy na

sucho. « Opcja - Pompa jest dostarczana z przewodem uziemiajgcym i

wtyczka z uziemieniem i musi by¢ podtgczona wytgcznie do odpowiedniego

gniazdko uziemiajgce, aby zmniejszy¢ ryzyko porazenia pragdem (Europa)
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(tylko standardowa).

* Temperatura cieczy nie moze by¢ wyzsza niz 35°C. « Zapobiegaj przedostawaniu

sie wody do gniazdka elektrycznego wzdtuz przewodu. ¢ Nie podno$, nie przeno$ ani nie ciggnij
pompy za przewdd zasilajgcy. * Nie wymieniaj przewodu pompy. W

przypadku uszkodzenia pompy nalezy zaprzestac¢ jej uzywania.

(opcja dla pompy z bezpiecznym niskim napie ciem). «

Zawsze uzywaj dostarczonego transformatora do uruchomienia pompy wodnej lub skonsultuj sie z
z elektrykiem przed kolejnym transformatorem

potaczony.

* Nie podtaczaj dostarczonego transformatora do innego urzgdzenia. * Zawsze

odfaczaj transformator od gniazdka elektrycznego przed jakimkolwiek podtgczeniem.

czyszczenie i obstuga. * Tylko

do uzytku wewnatrz pomieszczen. transformator nalezy umiescic z dala od , Wilgoc i bezpoérednie
ognia i Swiatta stonecznego. (opcja dla pompy z

oswietleniem) « Przewodu zasilajgcego nie mozna wymieni¢. Jesli przewod jest uszkodzony,

urzgdzenie nalezy zeztomowac.

Aby wyczysci¢ pompe

+ odtgcz pompe od gniazdka elektrycznego. Uzyj matej mie kkiej szczotki lub umies¢ ja

podwodny strumien w celu usunie cia zanieczyszczen.

Aby utrzymac wode w czystosci
+ okresowo wymieniaj wode , aby zapobiec jej lepkosci i

tworzgc mikroorganizmy.

Rozwigzywanie probleméw

jesli pompa nie dziata, nalezy sprawdzi¢ naste pujgce elementy: - sprawdzi¢ obwdéd
wytgcznik lub wyprébuj inne gniazdko, aby upewnic¢ sie , ze pompa otrzymuje
zasilanie elektryczne. UWAGA-Zawsze odtgczaj pompe od gniazdka elektrycznego
przed sprawdzeniem.

* sprawdz wylot pompy i rurki pod katem zataman i przeszkéd. - Glony
Nagromadzone zanieczyszczenia mozna usung¢ za pomocg we za ogrodowego.

UWAGA!!! pompa wodna musi by¢ catkowicie zamoczona, w przeciwnym razie ulegnie uszkodzeniu!

-3-
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Informacje o utylizacji

— Niniejszy produkt podlega postanowieniom Dyrektywy Europejskiej
2012/19/WE. Symbol przedstawiajgcy przekreslony kosz na $mieci na kétkach
oznacza, ze produkt wymaga oddzielnej zbiérki odpadéw w

Unia Europejska. Dotyczy produktu i wszystkich akcesoriéw oznaczonych

z tym symbolem. Produkty oznaczone tym symbolem nie mogg by¢ wyrzucane razem z innymi odpadami.

normalne odpady domowe | aje nalezy je oddac¢ do punktu zbiérki

recykling urzgdzen elektrycznych i elektronicznych.

Przed uzyciem produktu prosimy o doktadne zapoznanie sie z niniejszg instrukcjg.

DOBRY
Przedmiot Nazwa cze $ci 1LOSC Zdje cie
1 Pokrywa kotta 1 SZT.

/\"\
2 Kociot 1 SZT. \\;/

ﬁ’ i

\42 =)
| |
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Wiadro chtodzace

11111

11111

Potgczenie miedziane

11111

Potgczenie miedziane

Rurki silikonowe

ZZZZZ

Rura miedziana

11111
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9 Rura miedziana do wina 15ZT.
10 Nake tka 1 SZT.
11 Krétka rurka silikonowa 1 SZT.
12 Rura przedtuzajgca miedziana 1 szt.

13 Termometr 1 SZT.
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14 Nakre tka mosie zna 1 SZT.
15 Rurka powietrzna babelkowa 1 SZT.
16 Korek 1 SZT.

Podktadka silikonowa

17 2 SZT.

18 Uszczelka 2 SZT.
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19 Pompa 12T

20 Instrukcja obstugi 1SZT.

Wprowadzenie do produktu

« fermentatory ze stali nierdzewnej koncentrujg pare poprzez podgrzewanie do wrzenia i

naste pnie chtodzenie. Dodatkowo , cala jednostka destylacji alkoholu sktada sie z 201

jedzenie-

gatunek stali nierdzewnej« , ktéry jest trwaly i tatwy do czyszczenia.

Efektywne leczenie kondensacji: Destylator alkoholu wykorzystuje stal nierdzewng

chtodzenie rur , ktéry ma szybkie przewodnictwo cieplne i zapewnia dobrg

spiralnych ze stali

wydajnosc. Jednoczesnie keg skraplaczai  , ma duzg powierzchnie styku z

zapewnia stosunkowo niskg temperature destylacji. * Petny zestaw akcesoriéw: Zestaw zawiera
termometr (0 - 150°C/32

-302°F) do tatwego monitorowania temperatury alkoholu w czasie rzeczywistym. Zawiera réwniez

zawdr odpowietrzajgcy jednokierunkowy i dodaje do niego 2/3 wody, aby poméc uwolni¢ powietrze (tylko gaz)
(wychodzi) podczas fermentacji ziarna. Nasze zestawy do destylacji zawieraja réwniez zestaw do destylacji alkoholu
Zestaw miernikéw do doktadnego pomiaru mocy wina. * Wiele metod

ogrzewania: Ten kociot do wina jest kompatybilny z r6znymi

kuchenki, w tym kuchenki gazowe, ., Piecwe glowy , j drewno opatowe. Jest idealne do
fermentowane trunki takie jak piwo, brandy, whisky, wino, np. sos sojowyi , i przyprawy

ocet.

Ponizej przedstawiono dane referencyjne , wydajnos¢ jest gtébwnie determinowana przez

dotyczgce fermenta@ityluj czas i site ognia.
-8-
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Numer modelu obje tosci

Wymiary (mm)

Beczka na wino Chiodzenie Filtr beczkowy
wiaderko
3 galony STD-10L-U #250xH250 ®200xH110 ®180xH100

11,41 STD-10L-E ®250xH250 ®200xH11

D ®180xH100

(£10%) STD-10L-A ®25pxH250 ®200xH11

0 ®180xH100

5 galonéw STD-20L-U ®300xH300 ®200xH11

0 ®180xH100

191 STD-20L-E ®30pxH300 ®200xH11

D ®180xH100

(£10%) STD-20L-A ®300xH300 ®200xH11

0 ®180xH100

8 galonéw STD-30L-U ®350xH350 ®200xH11

0 ®180xH100

30L STD-30L-E ®35pxH350 ®200xH11D ®180xH100
(£10%) STD-30L-A ®350xH350 ®200xH110 ®180xH100

13.2 STD-50L-U ®400xH400 ®200xH110 ®180xH100

Gal STD-50L-E ®40pxH400 ®200xH11p ®180xH100

>0t STD-50L-A ®40p*xH400 ®200xH110 ®180xH100
(£10%)

Przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi.

Ostrzezenie Aby zmniejszy¢ ryzyko obrazen, uzytkownik musi:

PRZED ROZPOCZECIEM

A Prosze uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje.

AZachowaj instrukcje do wykorzystania w przysztosci. i oddziel i policz wszystko

cze Sciiosprze t.

A Przeczytaj uwaznie kazdy krok i poste pujzgodnie z jego kolejnoscia.

Zalecamy, aby . jesli to mozliwe, wszystkie elementy s3 montowane blisko

-9.
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obszaru, w ktérym be dg uzytkowane, koniecznie po , aby unikna¢ przenoszenia produkgji

zmontowaniu.
AZawsze umieszczaj produkt na ptaskiej, stabilnej i wytrzymatej powierzchni.
Atrzymaj wszystkie mate cze $ci i materiaty opakowaniowe tego produktu z dala

od niemowlgt i dzieci, poniewaz mogg one potencjalnie powodowa¢ powazne zadtawienie

zagrozenie.

INSTRUKCJA OBStUGI

AUWAGA! PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA Z SERWISU PRZECZYTAJ NINIEJSZAINSTRUKCJE.

UZYWANIE TEGO URZADZENIA

OGLOSZENIE:

Jesli w Twoim opakowaniu brakuje cze $ci lub masz problemy z montazem, nasz zesp6t obstugi klienta
odpowie na wszelkie pytania lub watpliwosci.

moze miec. Prosze miec te instrukcje otwartg i gotowg do wykorzystania.

BEZPIECZENSTWO

-10 -
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Aby zmniejszy¢ ryzyko pozaru lub obrazen podczas korzystania z destylatora, nalezy przestrzegac¢ naste pujgcych zasad:
srodki ostroznosci:

+ Jezeli destylator wody/alkoholu ma by¢ uzywany do produkcji alkoholu destylowanego,

napoje, moga by¢ uzywane wytgcznie przez osoby doroste, ktére osiggne ty wiek umozliwiajacy legalne spozywanie alkoholu. Nigdy
nie prébuj obstugiwaé destylatora be dac pod wptywem alkoholu * zapoznaj sie z , itp.
przepisami federalnymi i stanowymi oraz uzyskaj wszelkie wymagane zezwolenia

destylowanie alkoholu.

+ Zawsze preferowane jest destylowanie na zewnatrz. «

Nigdy nie uzywaj destylatora nad zrédtem ciepta z otwartym ogniem w pomieszczeniu.

+ Nigdy nie pozostawiaj gorgcych

lub wrzgcych ptynéw na zrédle ciepta bez nadzoru. « Trzymaj destylator i wszelkie urzgdzenia
grzewcze poza zasie giem dzieci. * Zachowaj ostrozno$¢ podczas zdejmowania pokrywy kotta podczas
podgrzewania jakiegokolwiek ptynu w Srodku.

Kociot.

« Aby nie zakt6ci¢ normalnej pracy destylatora, nie nalezy przekracza¢ 70% , jest to zalecane
znamionowej obje tosci podczas destylacji. « Nie podgrzewac ani nie gotowac

ptynéw w destylatorze, jezeli wszystkie otwory sg zablokowane lub

zamknie te. Para i ciepto muszg mie¢ mozliwos¢ ucieczki przez

+ Jednostka skraplacza lub jeden z otworéw w pokrywie kotta w celu zapewnienia bezpiecznej obstugi.
Niedopetnienie tego obowigzku moze spowodowa¢ wysokie ci$nienie i wybuch.

* Zapobiegaj wydostawaniu sie oparéw alkoholu z destylatora. Opary alkoholu sg

wysoce wybuchowy. ¢

Zawsze sprawdzaj, czy podczas destylacji alkoholu nie doszto do wyciekéw i usuwaj je

procesu. *

Aby zapobiec przelaniu sie lub przelaniu sie ptynnej/zaciernej zawartosci kotta,

wttaczane do miedzianej rurki skraplacza lub do $luzy powietrznej zawsze pozostawiajg okoto 4"
przestrzeni powietrznej nad gérng cze $cig zawartosci

kociot.

RYZYKO ZATRUCIA METANOLEM: Unikaj spozywania metanolu

(Alkohol metylowy)!

Metanol moze spowodowac $lepote ismierc. Nalezy Scidle przestrzega¢ srodkéw ostroznosci.
przepisy na napoje destylowane. Wyrzu¢ pierwsze 4-7 oz (100-200ml)

ciecz, ktéra wydostaje sie z chtodnicy Wylot destylatu , dlakazdego z5

-11 -
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galonéw (20 ) sfermentowanego ,zacieru” - Te pierwsze uncje sg cze sto okreslane

jako "gtowy" lub "przedstrzaty". NIE SPOZYWACICH.

CZESCI I FUNKCJE

,// , "¥\\
W\

© © )

ﬂgég

PRZYGOTOWANIE DO DESTYLAC)I
-12-
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* Przed montazem umyj wszystkie cze $ci ptynem do mycia naczyn i gorgca wodg.

CZESCI T FUNKCJE

Fermentator X1  RZawdr wydechowy X1
Termometr metalowy X1 |Rurka silikonowa przedtuzajgca X1

Rura karbowana X1 Przedtuzka rury miedzianej X1

Pompa X1 Wino lub X1

Wylot/wlot wody X1

Rura miedziana X1

@ ©©

Czyszczenie i konserwacja sprze tu

Destylarz musi wyczysci¢ wne trze swojego garnka, skraplacziinne
sktadniki pI’ZGd lub po kaidym U?yCiU , iusuna¢ wszelkie zanieczyszczenia znajdujace sie w $rodku.
Po kazdym uzyciu dozownika wody destylowanej nalezy go czysci¢

-13-
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od czasu do czasu zwré¢ uwage na czyszczenie wewne trznej Sciany parownika

garnek, wewne trzna sciana skraplacza, powierzchnia rurki skraplacza i

kamien w rurze wylotowej skraplacza. Unikaj wptywu na jego uzytkowanie.

W przypadku niektérych nowo zakupionych , najpierw musimy je wyczyscic i zasili¢

alembikéw pozostawia sie je na ponad 2 godziny, aby odparowac¢ uzyskany destylat.

woda spetnia wymagania. Pamie taj, aby nie odcina¢ wody podczas

uzywac .

Nalezy pamie ta¢, ze podczas pracy urzgdzenia destylujgcego temperatura jego powierzchni
temperatura be dzie bardzo wysoka. Nalezy wie c uwaza¢, aby jej nie dotykac, aby unikng¢ poparzenia.
Przed uzyciem nalezy zaczeka¢, az temperatura spadnie do normalne;j.

czyszczenie.

UZYWANIE DESTYLATORA WODY/ALKOHOLU

Zanim zaczniesz przygotowywac swoje pierwsze napoje fermentowane i destylowane lub destylowa¢
wody, wykonaj naste pujace czynnosci:

umyj wszystkie cze $ci destylatora gorgcg wodg z ptynem do mycia naczyn i osusz

catkowicie. *

wykonaj ,prébe z octem” opisang w cze $ci Destylacja. « Jesli destylujesz tylko wode ,
wykonaj ,prébe zwodg”, destylujgc 1 galon lub wie cej

czystej wody, ktéra zostanie odrzucona. * Twoj destylator

moze by¢ uzywany do procesu fermentacji, a naste pnie uzywany do

proces dodawania. * Do

fermentacji uzyj konfiguracji Fermentacja, do destylacji uzyj

Konfiguracja destylacji. * Niniejsza

instrukcja obstugi produktu nie stanowi kompletnego przewodnika po fermentacji i destylacji.
w celu wytworzenia satysfakcjonujgcego i bezpiecznego produktu, odpowiedniego dla oséb dorostych

konsumpcji, prosze zapoznac sie z ksigzkami, przepisami i materiatami informacyjnymi oraz

filmy on-line w ksie garniach i bibliotekach.

* Uwaga: RYZYKO ZATRUCIA METANOLEM

+ Unikaj spozywania metanolu (alkoholu metylowego)! Metanol moze powodowac

spowodowac $lepote i$mierc.

+ Doktadnie przestrzegaj $rodkéw ostroznosci w przepisach na napoje destylowane. Wyrzu¢

-14 -
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pierwsze 4-7 uncji (100-200 ml) cieczy wyptywajacej z kondensatora

Wylot destylatu | na kazde 5 galonéw (20 I) sfermentowanego ,zacieru” .Te
pierwsze uncje sg cze sto okre$lane jako ,gtowy” lub ,przedstrzaty”. NIE

SKORZYSTA] Z NICH.

PRODUKCJA DESTYLOWANYCH ALKOHOLI:

Proces A2: Fermentacja i destylacja ETAP 1: FERMENTACJA

* Pierwszym krokiem do produkcji jest fermentacja napojéw w wino lub piwo.

brandy, pochodzenie whisky.

+ Naste pnym krokiem jest destylacja wynikéw fermentacji, co skutkuje uzyskaniem wie kszej
ste zenia alkoholu . i udoskonalenie koloru i smakéw. Destylacja

wynik po raz drugi dodatkowo koncentruje alkohol i klarownos¢. « Fermentacja

to proces mikroorganizméw, zwykle drozdzy, « przeksztatcajgcych (metabolizujgcych)

cukry w dwutlenek we gla i alkohol.

z napoju ulatnia sie dwutlenek we gla, pozostawiajgc alkohol. « Piwo, ale i wino to

napoje fermentowane, ktére sg w tym momencie kompletne

Etap. Nie musza przechodzi¢ przez drugi etap: destylacje . « Szeroka gama produktéw
spozywczych moze by¢ fermentowana. Ziarna takie jak kukurydza, je czmierlub , pszenica
zyto, sq uzywane do produkcji wielu napojow, takich jak piwo i whisky.

Owoce, Bﬁa,{@ylier, wino, , a melasy najcze Sciej uzywa sie do produkgji

rum ¢« Do fermentacji . iinne napoje spirytusowe. Do produkcji wédki uzywa sie ziemniakéw.
mozna uzy¢ oddzielnego duzego pojemnika. Fermentacja

proces ten trwa kilka dni lub tygodni. Mozesz chcie¢ zachowa¢ swoje

Destylator doste pny tylko do destylacji. Uzywaj czystego szkta, stali nierdzewnej lub

bezpieczne dla zywnosci ceramiczne lub plastikowe pojemniki. Przydatne jest posiadanie 2 lub wig cej

kontenery doste pne.

PRZYGOTOWANIE DO FERMENTA(]I

* Przed montazem umyj wszystkie cze $ci ptynem do mycia naczyn i gorgcg woda.
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Parts needed

®

(./\. \ Boiler Lid
|

\
/
N7

1=

=) Silicone \
g Sealing Ring \/

Bubble Stopper Thermometer  Boiler Pot
Airlock

Please check the parts & features list before assembly.

Attach Thermometer to Boiler Lid

Silicone Washer s’ +

Gasket

Brass Nut el

Step 1. Slide silicone washer Step 2. Thread brass nut on
and Gasket onto thermometer thermometer stem under the
stem. Slide thermometer into boiler lid. Firmly tighten but
either hole in boiler lid. avoid over-tightening.

LS
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Preparing the Bubble Airlock

Step 1. Insert bottom end of

Bubble Airlock into stopper. AN (g \
B T = |
| ] - /

‘/

Step 2. Add a small amount of [/ ’

water or sanitizing solution to
half fill the bubble airlock

cavities. /t-, |

Fermenting Configuration ﬁ
Step 3. Insert the Bubble / \

Airlock& stopper into the
available hole in the boiler lid.
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ETAP 2: DESTYLACJA

Destylacja napojow fermentowanych to proces zage szczania

zawartos¢ alkoholu poprzez oddzielenie wie kszosci alkoholu od sfermentowanego
produkt. Powolne podgrzewanie sfermentowanego napoju w destylacji powoduje
alkohol odparowuje, unosi sie do miedzianej cewki, a naste pnie zostaje schtodzony.
przechodzi przez skraplacz. Alkohol w sfermentowanym napoju

zamienia sie w pare w temperaturze okoto 173°F, zanim napdj straci zawarto$¢ wody
zamienia sie w pare w temperaturze 212°F. Gdy alkohol stygnie, kapie z kondensatora
Wylot destylatu.

Ta czystsza forma alkoholu pochodzi z wylotu destylatu (po

(poczatkowa obje tos¢ 4-7 undji) to etanol.

Przeczytaj ostrzezenie dotyczgce metanolu (patrz Konfiguracja destylacji)

USTAWIENIE PRZEPLYWU WODY DO SKRAPLACZA

Zapewnij state zrédto zimnej wody do skraplacza.
zimna woda wptywajgca do zbiornika skraplacza chtodzi przeptywajgcy destylat

przez miedziang cewke . Istniejg dwie metody:

Metoda 1. Metoda domowego kranu:

Znajdz luzny koniec rurki ,wylotu wody” skraplacza. Podtgcz waz

ztgcze (nie wchodzi w sktad zestawu).
Podtgcz przytgcze we za do kranu. Umie$¢ luzny

koniec rurki odprowadzajgcej wode do umywalki.

Konfiguracja destylacji
Metoda 1: Metoda chtodzenia kranowego

-18 -
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Hose
Connector (not
included)

Distillate ’{/$
{ ’/' :

!

X / /1
5{" > / /
o
‘)q,
|
\
Copper
Extension Tube

"~ Small
Silicone
Tube

Extending the Distillate Outlet:

Add SmallSilicone Tube + Copper
Extension Tube

Metoda 2. Metoda zbiornika wodnego:

Ponowne wykorzystanie zimnej wody ze zbiornika na zimng wode : Napetnij duzy pojemnik
zimng wodg.

Umies$¢ w pojemniku pompe zanurzeniowg (w zestawie).

Podtgcz pompe do rurki,Woda”, ktéra jest podtgczona do

Skraplacz.

Rurka odprowadzajgca wode ze skraplacza be dzie odprowadzana do pojemnika.
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Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
IN (Included)

PRZED DESTYLACJA:
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Wste pne biegi

Przebieg octu (uzywajgc konfiguracji destylacji)

Ocet oczyszcza elementy destylatora doktadniej niz mydto

i wody. Wykonaj te czynno$¢ przed pierwszym uzyciem destylatora. Krok 1.

Wymieszaj w nim 1/2 galona biatego octu i 1/2 galona wody z kranu.

Garnek do

gotowania. Krok 2. Zablokuj pokrywe destylatora z kondensatorem i

Podtgczony termometr.

krok 3. Rozpocznij przeptyw zimnej wody do skraplacza.

krok 4. Podgrzewaj na Srednim lub wysokim ogniu, az zacznie parowac. i ptyn zacznie kapa¢

Wylot destylatu. Krok 5.

Wytgcz podgrzewanie , pozostaw do ostygnie cia. Wylej ocet destylowany i
mieszanki wodne;j.

krok 6. Naste pnie wykonaj ,bieg ofiarny”

Sacrificial Run (Ostateczne czyszczenie i chrzest twojego aparatu)

+ Ofiarny bieg oczyszcza destylator z wszystkiego, co mogtoby mie¢ wptyw

czystos¢ task twoich destylowanych napoquw lub destylowanej wody. Ten etap
jestuwazany za rytuat przejécia”

* Poste puj zgodnie z instrukcjg dotyczacag przygotowania pierwszej partii napoju destylowanego.

Destylacja pierwszej partii , ale wylej i nie pij.

Ostrzezenie dotyczace produkcji napojéw destylowanych:

* RYZYKO ZATRUCIA METANOLEM

Unikaj spozywania metanolu (alkoholu metylowego)! Metanol moze powodowa¢

Slepota i Smier¢. Nalezy

doktadnie przestrzegac srodkéw ostroznosci w przepisach na napoje destylowane. Wyrzucié¢
pierwsze 4-7 uncji (100-200 ml) ptynu, ktéry wyptywa ze skraplacza

Wylot destylatu | na kazde 5 galonéw (20 I) sfermentowanego ,zacieru” -Te
pierwsze uncje sg cze sto okre$lane jako ,gtowy” lub ,przedstrzaty”. NIE

SKORZYSTAJ Z NICH.

USTAWIENIE PRZEPLYWU WODY DO SKRAPLACZA
-21-
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Zapewnij ciggte Zzrédto zimnej wody do zbiornika skraplacza. Zimna woda wptywajaca do
zbiornika skraplacza chtodzi destylat

przeptywajacy przez miedziang we zownice . Istnieja dwie metody:

Metoda 1. Metoda domowego kranu:

Znajdz luzny koniec rurki ,wylotu wody"” skraplacza. Podtgcz waz

ztgcze (nie wchodzi w sktad zestawu).

Podtacz przytgcze we za do kranu w domu.
Umies¢ luzny koniec rurki odprowadzajgcej wode w misce zlewu.

Distilling Configuration
Method 1: Faucet cooling method

Distillate ¢ $7
iIstiliate ) '

Hose
Connector (not

-

#E

7
{
\§

ExtensionTube a8
i il E \

{ Smal | //

Copper

\\\
—T
e

Silicone ||

Tube |

<)

Extending the Distillate Outlet:

Add Small Silicone Tube + Copper
Extension Tube
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Metoda 2. Metoda zbiornika wodnego:

Ponowne wykorzystanie zimnej wody ze zbiornika na zimng wode : Napetnij duzy pojemnik
zimng woda.

Umies¢ w pojemniku pompe zanurzeniowg (w zestawie).

Podtgcz pompe do rurki ,Woda", ktéra jest podtgczona do

Skraplacz.

Rurka odprowadzajgca wode ze skraplacza be dzie odprowadzana do pojemnika.

Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
(Included)
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PRZED DESTYLACJA:

Wste pne biegi

Przebieg octu (z uzyciem konfiguracji destylacji)

* Urzadzenie Vinegar Run czysci cze Sci destylatora dokfadniej niz

mydto i woda. Wykonaj to przed pierwszym uzyciem Distillera.

Krok 1. Wymieszaj w misce 1/2 galona biatego octu i 1/2 galona wody z kranu.

Kociot.

Krok 2. Zablokuj pokrywe destylatora z kondensatorem i

Podtgczony termometr.

Krok 3. Uruchom doptyw zimnej wody do skraplacza.

Krok 4. Podgrzewaj na $rednim lub wysokim ogniu, az zacznie parowac i wycieka¢ ptyn.

wylot destylatu.

Krok 5. Wytgcz ogrzewanie, pozwdl ostygna¢. Wylej ocet destylowany i
mieszanka wodna.

Krok 6. Naste pnie wykonaj ,Bieg Ofiarny”.

Bieg ofiarny (koncowe czyszczenie i chrzest aparatu)

« Sacrificial Run oczyszcza destylator z wszystkiego, co mogtoby mie¢ wptyw

czystos¢ task twoich destylowanych napojéw lub destylowanej wody. Ten etap

jest uwazany za ,rytuat przejécia”. ¢

Poste puj zgodnie z instrukcjami dotyczgcymi przygotowania pierwszej partii destylowanego napoju.

Pierwszg partie nalezy poddac destylacji, ale wyla¢ i nie pi¢.

Ostrzezenie dotyczgce produkcji napojéw destylowanych:
* RYZYKO ZATRUCIA METANOLEM

Unikaj spozywania metanolu (alkoholu metylowego)! Metanol moze powodowa¢

spowodowac $lepote i$mier¢.

Doktadnie przestrzegaj Srodkdw ostroznosci w przepisach na napoje destylowane. Wyrzu¢
pierwsze 4-7 uncji (100-200 ml) cieczy wyptywajgcej z destylatu skraplacza

Wylot, na kazde 5 galondw (20L) sfermentowanego ,zacieru”. Te pierwsze uncje
sg cze sto okreslane jako ,gtowy” lub ,przedstrzaty”. NIE SPOZYWAC

ICH.
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Jak uzywac

Destylowa¢ alkohol

1. Wybierz dobry, zwykty ryz do gotowania na parze, dodaj ugotowany ryz do
proporcje 500 g ziarna, 1 kg wody i 5 g drozdzy destylowanych, dobrze wymiesza¢, a naste pnie
przeprowadzi¢ fermentacje ptynna.

2. Temperatura fermentacji 20-25°C, mieszanie raz dziennie,

fermentacja10 -20 dni.

3. Wsyp sfermentowane ziarno do pasujgcego worka filtracyjnego i zalej ptynem
wytwarzane w procesie fermentacji bezposrednio do beczki. Nabte pnie

umie$¢ worek zawierajgcy ziarno bezposrednio na ruszcie (aby zapobiec
(zaklejanie garnka). Po instalacji rozpoczyna sie destylacja,

wste pnie przygotowana pompa zanurzeniowa jest podtgczona do zasilania

cyrkulacja wody chtodzgcej, gdy na wylocie jest ciepto.

Destylacja Hydrolatu

1. Wybierz ptatki lub inne rosliny, ktére lubisz. 2. Namocz

ptatki w czystej wodzie na gte boko$¢ 3-5 cm przez 8 godzin (tylko w przypadku suszonych)
(ptatki) .

3. Wyjmij ptatki i umies¢ je w pasujgcym worku filtracyjnym. Naste pnie umie$¢ worek
filtracyjny z ptatkami na kratce, wlej namoczong wode do

wiadro, zamontuj je i zacznij destylowac.

destylowac brandy

1. Zgnie¢ winogrona i dodaj sktadniki takie jak pektynaza, drozdze,

promotor fermentacji i tanina we wtasciwej kolejnosci.

2. Naste pnego dnia po fermentacji dodaj biaty cukier, skérki i , i generalnie oddzielne
pozostatosci po fermentacji, pozostaw na 7-10 dni.

3. Do oddzielonego wina doda¢ bentonit w celu starzenia i klarowania. 4. Oddzielone
skorki i pozostatosci wtozy¢ do worka filtracyjnego, umiesci¢ worek na

zetrzyj i dodaj wode na dno beczki. Destylowany spirytus jest

koniak

=25
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Fermentacja wina

1. Zgnie¢ winogrona i dodaj tabletki regulujgce zawartos¢ siarki, aby zapobiec rozwojowi drobnoustrojéw
zanieczyszczenie .

2. Dodaj pektynaze , aby roztozy¢ pektyne izwie kszy¢ wydajnos¢ soku. 3. Dodaj

drozdze, fermentujg przez 7-10 dni i zwie kszajg wydajnos¢ soku.

4. Po filtracji dodaj bentonit w celu sklarowania i przelej wino | parzy¢ okoto 1 miesigca

do butelki. 5. Po butelkowaniu wino

przechowuj w chtodnym miejscu.

-26-
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Wsparcie techniczne i certyfikat gwarancji

elektronicznej www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support

Machine Translated by Google

VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Technische ondersteuning en e-garantiecertificaat www.vevor.com/support

ALCOHOL NOG STEEDS

MODEL.:

STDB-10L,STDB-20L,STDB-30L,STDB-10L-U,STDB-10L-E,
STDB-10L-A,STDB-20L-U,STDB-20L-E,STDB-20L-A,
STDB-30L-U,STDB-30L-E,STDB-30L-A,STDB-50L-U,

STDB-50L-E,STDB-50L-A

Wij streven er voortdurend naar om u gereedschappen tegen concurrerende prijzen te leveren.
"Bespaar de helft", "halve prijs" of andere soortgelijke uitdrukkingen die alleen door ons worden gebruikt
geeft een schatting van de besparingen die u kunt behalen door bepaalde gereedschappen te kopen
bij ons vergeleken met de grote topmerken en betekent niet per se dat je moet dekken
alle categorieén van tools die wij aanbieden. U wordt vriendelijk verzocht om zorgvuldig te controleren
wanneer u een bestelling bij ons plaatst, als u daadwerkelijk bespaart
De helft vergeleken met de grote topmerken.


https://www.vevor.com/support
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®
VEVOR ALCOHOL NOG STEEDS

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODEL:
STDB-10L,STDB-20L,STDB-30L,STDB-10L-U,STDB-10L-E,STDB-10L-
Een,STDB-20L-U,STDB-20L-E,STDB-20L-A,STDB-30L-U,STDB-30L-E,ST
DB-30L-A, STDB-50L-U, STDB-50L-E, STDB-50L-A

‘»”';’ 77 )

HULP NODIG? NEEM CONTACT MET ONS OP!

Heeft u vragen over het product? Heeft u technische ondersteuning nodig? Neem dan gerust
contact met
ons op: Technische ondersteuning en E-garantiecertificaat
www.vevor.com/support

Dit is de originele instructie, lees alle handleidingen zorgvuldig door
voordat u het product gebruikt. VEVOR behoudt zich een duidelijke interpretatie
van onze gebruikershandleiding voor. Het uiterlijk van het product is
afhankelijk van het product dat u hebt ontvangen. Vergeef ons dat we u niet
opnieuw zullen informeren als er technologie- of software-updates voor ons produc
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GEBRUIKSAANWIJZING VAN ALCOHOL DISTILLEERDER

Veiligheidsinstructies voor de dompelpomp voor aquaria

De bediening en het gebruik van onze pomp zijn zeer eenvoudig en

handig. De gebruiker hoeft alleen maar een geschikte hoogte van water te gieten en
verbind de pomp met de uitlaatwaterleiding en sluit de pomp vervolgens aan op
voeding in overeenstemming met de markering op het etiket.

Zo kan de pomp goed draaien.

Technische gegevens

Model JYC-1100
Nominale spanning 110-120V~ 220-240V~
Beoordelingsfrequentie 60Hz 50Hz
Beoordelingsvermogen 8W 8w
Beschermingstype IPX8 IPX8
Max. toevoerhoogte 110cm 110cm
Max. transporthoeveelheid 450L/u 450L/u

Om het risico op een elektrische schok te verminderen

+ Haal altijd de stekker van de pomp uit het stopcontact voordat u deze schoonmaakt en
behandeling.

« alleen gebruiken met schoon water. Niet in andere vloeistoffen plaatsen. Nooit de
pomp drooglopen.

« Optie - De pomp wordt geleverd met een aardgeleider en een

aardingstype aansluitstekker, en mag alleen worden aangesloten op een geschikt

stopcontact om het risico op een elektrische schok te verminderen (Europa)

-2-
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alleen standaard) .

* De temperatuur van de gebruikte vloeistof mag niet hoger zijn dan 35y . ¢
Voorkom dat er water via het snoer in het stopcontact loopt . ¢ Til, draag of trek de pomp
niet aan het snoer . « Vervang het snoer van de pomp niet . Stop met

het gebruik van de pomp als deze beschadigd raakt

(optie voor pomp met veilige lage spanning). « Gebruik

altijd de meegeleverde transformator om de waterpomp te laten werken of raadpleeg

met uw elektricien voordat u een andere transformator aansluit

verbonden.

« Sluit de meegeleverde transformator niet aan op een ander apparaat. « Haal altijd

de stekker van de transformator uit het stopcontact voordat u iets doet.

reiniging en behandeling. ¢

Alleen voor gebruik binnenshuis. Plaats de transformator uit de buurt van , vocht & direct
vuur en zonlicht. (optie voor pomp met licht) «

Het netsnoer kan niet worden vervangen. Als het snoer beschadigd is,

Het apparaat moet worden afgedankt.

Om de pomp schoon te maken

 Haal de stekker van de pomp uit het stopcontact. Gebruik een kleine zachte borstel of plaats hem
onderwaterstroom om vuil te verwijderen.

Om het water schoon te houden
« ververs het water regelmatig om te voorkomen dat het water plakkerig wordt en

micro-organismen vormen.

Probleemoplossing

Als de pomp niet werkt, moet het volgende worden gecontroleerd: - controleer het circuit
zekering, of probeer een ander stopcontact om er zeker van te zijn dat de pomp stroom krijgt
elektrische stroom. OPMERKING: Haal de pomp altijd uit het stopcontact

voordat u gaat

controleren. « Controleer de pompafvoer en de slangen op knikken en verstoppingen. - Algen
Ophopingen kunnen worden weggespoeld met een tuinslang.

WAARSCHUWING!!! De waterpomp moet volledig worden ondergedompeld, anders raakt deze beschadigd!

-3-
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Informatie over verwijdering

L Dit product is onderworpen aan de bepalingen van de Europese richtlijn

2012/19/EG. Het symbool met een kliko-afvalbak doorkruist

geeft aan dat het product gescheiden afvalinzameling vereist in de

Europese Unie. Dit geldt voor het product en alle accessoires die gemarkeerd zijn met

met dit symbool. Producten die als zodanig zijn gemarkeerd, mogen niet bij het huisvuil worden weggegooid.
normaal huishoudelijk afval , maar moet naar een inzamelpunt worden gebracht voor

recycling van elektrische en elektronische apparaten.

Lees deze handleiding zorgvuldig door voordat u het product gebruikt.

GOED
Item Onderdeelnaam Hoeveelheid Afbeelding
1 Keteldeksel 1 STUKS
2 Ketelpot 1 STUKS




Machine Translated by Google

eeeeeeeee

Gegolfde buis

Koperen verbinding

Koperen verbinding

Siliconen buizen
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9 Wijn koperen pijp 1STUKS
10 Moer 1 STUKS
11 Korte siliconen tube 1 STUKS
12 Koperen verlengbuis 1PCS

13 Thermometer 1 STUKS
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14 Messing moer 1 STUKS
15 Luchtsluis met bubbels 1 STUKS
16 Stop 1 STUKS
Siliconen ring
17 2 STUKS
R
T
18 Pakking 2 STUKS k\ L - ) )
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19 Pomp 1 STUKS

20 Gebruiksaanwijzing 1 STUKS

Productintroductie

* roestvrijstalen fermentatievaten concentreren stoom door verhitting tot het kookpunt en
dan afkoelen. Daarnaast voedsel, de gehele alcoholdestillatie-eenheid bestaat uit 201

roestvrij staal van hoge , die duurzaam en gemakkelijk schoon te maken is.
kwaliteit « Efficiénte condensatiebehandeling: De alcoholstoker gebruikt roestvrij staal

stalen spiraalbuiskoelinglie een snelle thermische geleidbaarheid heeft en zorgt voor een goede

prestaties. Tegelijkertijd condensorvat en , het heeft een groot contactopperviak met de

biedt een relatief lage distillatietemperatuur. « Volledige set accessoires: De set wordt

geleverd met een thermometer (0 - 150y/32

-302y) voor eenvoudige realtime monitoring van de alcoholtemperatuur. Bevat ook

een eenrichtingsontluchtingsventiel en voegt er 2/3 water aan toe om de lucht te laten ontsnappen (alleen gas
uit) wanneer het graan is gefermenteerd. Onze distillatiekits bevatten ook een alcohol

meterkit voor nauwkeurige meting van de sterkte van wijn. « Meerdere

verwarmingsmethoden: Deze wijnboiler is compatibel met verschillende

fornuizen, waaronder gasfornuizen, , kolenkachel en prandhout. Het is perfect voor
gefermenteerde dranken zoals bier, brandewijn, whisky, wijn zoals , en kruiden

sojasaus en azijn.

Hieronder staan de referentiegegevens van de , de opbrengst wordt voornamelijk bepaald door de

fermentatie , distillaattijd en vuurkracht.
-8-
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Afmeting (mm)
Volumemodgel nr. ) Koeling .
Wijnvat Filtervat
emmer
3 Gal STD-10L-U y250xH250 y200xH110 y180xH100
11,4L STD-10L-E y250xH250 y200xH110 ¥y180xH100
(+10%) STD-10L-A §250xH250 y200xH110 {f180xH100
5 Gal STD-20L-U y300xH300 y200xH110 y180xH100
19L STD-20L-E y300xH300 y200xH110 y180xH100
(£10%) STD-20L-A y3009xH300 y200xH110 y180xH100
8 Gal STD-30L-U ¥350xH350 §200xH110 §180xH100
30L STD-30L-E y350xH350 y200xH110 y180xH100
(+10%) STD-30L-A y350xH350 y200xH110 y180xH100
13.2 STD-50L-U y400xH400 y200xH110 ¥180xH100
Meid STD-50L-E §400xH400 y200xH110 {180xH100
50L

STD-50L-A y400xH400 y200xH110 y180xH100

(£10%)

Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

Waarschuwing Om het risico op letsel te verminderen, moet de gebruiker:

VOORDAT JE BEGINT

A\

Lees alle instructies zorgvuldig door.

A Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik. TN scheid en tel alles

onderdelen en hardware.

A Lees elke stap zorgvuldig door en volg de juiste volgorde.

Wij raden aan dat

, waar mogelijk worden alle items dicht bij de
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het gebied waarin ze, nadat ze zijn geassembleerd, , om te voorkomen dat de productie verplaatst wordt

noodzakelijkerwijs zullen worden gebruikt.
APlaats het product altijd op een vlakke, stevige en stabiele ondergrond.
AHoud alle kleine onderdelen en verpakkingsmaterialen voor dit product uit de buurt

van baby's en kinderen, omdat ze een ernstig verstikkingsrisico kunnen vormen
gevaar .

HANDLEIDING VOOR DE GEBRUIKER

ALET OP! LEES DEZE INSTRUCTIES ALVORENS

GEBRUIK VAN DIT APPARAAT

KENNISGEVING:

Als er onderdelen in uw pakket ontbreken of als u problemen ondervindt bij het monteren, zal ons
klantenserviceteam al uw vragen of zorgen beantwoorden.

mogelijk. Zorg dat u deze handleiding open en bij de hand hebt als referentie.

VEILIGHEID

-10 -
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Om het risico op brand of letsel bij het gebruik van uw distilleerder te verminderen, volgt u deze instructies:

voorzorgsmaatregelen: « Als de water-/alcoholdestilleerder wordt gebruikt voor het maken van gedestilleerde alcohc
dranken, mag het alleen worden gebruikt door volwassenen die de wettelijke drinkleeftijd hebben bereikt. Nooit
probeer een distilleerderij te bedienen terwijl u onder invloed bent van alcohol ¢ , enz.
raadpleeg federale en staatswetten en verkrijg alle benodigde vergunningen voor

distilleren van alcohol.

« Buiten distilleren heetft altijd de voorkeur. « Gebruik

de distilleerder nooit boven een open vlam binnen. Een elektrische

warmtebron heeft de voorkeur. «

Laat nooit hete of kokende vloeistoffen onbeheerd op een warmtebron staan. « Houd de

distilleerder en alle verwarmingsapparaten buiten bereik en uit de buurt van kinderen. Wees voorzichtig
bij het verwijderen van het deksel van de ketel terwijl u vioeistoffen in de ketel verwarmt.

de Ketel.

« Om te voorkomen dat de normale werking van de distilleerder wordt beinvioed,, net wordt aanbevolen
mag tijdens de distillatie niet meer dan 70% van het nominale volume worden

overschreden. « Verwarm of kook geen vloeistoffen in de distilleerder als alle openingen geblokkeerd zijn of
gesloten. stoom en hitte moeten door de

» Condensoreenheid of een van de gaten in het deksel van de ketel voor een veilige werking.

Als u dit niet doet, kan dit leiden tot hoge druk en een explosie. « Voorkom

dat alcoholdamp uit de distilleerder lekt. Alcoholdamp is

zeer explosief. «

Controleer altijd op lekken tijdens het distilleren van alcohol en los deze op.

proces. ¢

Om te voorkomen dat de vloeistof/de inhoud van de kookpot overstroomt of

wordt omhoog gedwongen in de koperen buis van de condensor of in de luchtbelsluis, laat altijd )
ongeveer 4 inch luchtruimte boven de bovenkant van de inhoud van de

ketelpot. ¢

RISICO OP METHANOLVERGIFTIGING: Vermijd de consumptie van methanol

(Methylalcohol)!

Methanol kan blindheid veroorzaken en dodelijk zijn. Volg zorgvuldig de voorzorgsmaatregelen in acht
recepten voor gedistilleerde dranken. Gooi de eerste 4-7 0z (100-200 ml) van

vloeistof zoals het uit de condensor komt Destillaatuitlaat , voor elk van de 5

-11 -
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gallons (20L) gefermenteerde "mash" Deze eerste ounces worden vaak aangeduid als
als "hoofden" of "voorschoten". GEBRUIK ZE NIET.

ONDERDELEN & KENMERKEN

( \; ] //M
e Q
® . " -
D
SIE)
SS
® ® i
u ﬂ g8 g
) ® "

INSTALLATIE VOOR DISTILLEREN
-12-
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» Was alle onderdelen af met afwasmiddel en heet water voordat u ze monteert.

ONDERDELEN & KENMERKEN

y Fermentatiepot y X1 yUitlaatklep X1
Metalen thermometer y X1 yVerlengstuk siliconen buis X1
Gegolfde buis ¥ X1 yYerlengstuk koperen buis X1
Pomp y X1 yWijn of X1
Wateruitlaat/-inlaat X1

¥ Koperen buis X1

@ ©©

Reiniging en onderhoud van apparatuur

De distilleerder moet de binnenkant van zijn pot, condensor en andere onderdelen schoonmaken
componenten voor of na elk gebruik , en alle onzuiverheden eruit laten lopen.
Nadat we de dispenser voor gedestilleerd water hebben gebruikt, moeten we deze elke keer schoonmaken.

-13 -



Machine Translated by Google

af en toe. besteed aandacht aan het schoonmaken van de binnenwand van zijn verdamping

pot, de binnenwand van de condensor, het oppervlak van de condensorbuis en

de kalkaanslag in de uitlaatpijp van de condensor. Vermijd het gebruik ervan te beinvioeden.

Bij sommige nieuw gekochte distilleerketels , we moeten ze eerst schoonmaken en de stroomvoorziening inschakelen
moeten ze langer dan 2 uur aanstaan om te verdampen totdat de verkregen distillatie is verkregen.
water voldoet aan de eisen. Vergeet niet om het water niet af te sluiten tijdens

gebruik .

Houd er rekening mee dat wanneer het gedestilleerde apparaat in de oppervlaktetemperatuur
werking is, de temperatuur erg hoog zal zijn. Wees dus voorzichtig en raak het niet aan om verbranding te
voorkomen. Wacht tot de temperatuur is gedaald tot een normale temperatuur voordat u het apparaat gebruikt.

schoonmaak.

HET GEBRUIK VAN UW WATER/ALCOHOL DISTILLEERDER

Voordat u uw eerste gefermenteerde en gedistilleerde dranken maakt, of distilleert
water, voer het volgende uit: « was alle

onderdelen van uw distilleerder met heet water en afwasmiddel en droog ze af
volledig. « Voer

een "azijnrun" uit zoals beschreven in het gedeelte Distilleren. « Als u alleen water
distilleert, voer dan een "waterrun" uit door 1 gallon of meer te distilleren

van schoon water, dat zal worden weggegooid. « Uw

distilleerder kan worden gebruikt voor het fermentatieproces en vervolgens worden gebruikt voor
het toevoegingsproces. ©

Voor fermentatie gebruikt u de Fermentatieconfiguratie, voor Distillatie gebruikt u de
Distillatieconfiguratie. « Deze

producthandleiding is geen complete gids voor het fermenteren en distilleren in

om een bevredigend en veilig product te produceren dat geschikt is voor volwassenen

consumptie, raadpleeg boeken, recepten en how-to-bronnen en
video's online in boekwinkels en bibliotheken.

* Let op: RISICO OP METHANOLVERGIFTIGING

« Vermijd de consumptie van Methanol (Methyl Alcohol)! Methanol kan
blindheid en fataal zijn.

* Volg zorgvuldig de voorzorgsmaatregelen in recepten voor gedistilleerde dranken. Gooi weg
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de eerste 100-200 ml vloeistof als deze uit de condensor komt

Destillaat uitlaat , yoor elke 5 gallons (20L) gefermenteerde "mash" - Deze
De eerste ounces worden vaak "heads" of "foreshots" genoemd. NIET DOEN

CONSUMEER ZE.

GEDISTILLEERDE DRANKEN MAKEN:

A2-fase proces: Fermenteren en distilleren FASE 1: FERMENTATIE

« Het fermenteren van dranken tot wijn of bier is de eerste stap om vervolgens

brandewijn, oorsprong van

whisky. ¢ De volgende stap is het distilleren van de resultaten van de fermentatie, wat resulteert in een grotere
concentraties van alcohol , en verfijning van kleur en smaak. Het distilleren van de
resultaat een tweede keer verder concentreert alcohol en helderheid. ¢

Fermentatie is het proces van micro-organismen, meestal gist, * het omzetten
(metaboliseren) van suikers in koolstofdioxide en alcohol. De

koolzuurgas borrelt uit de drank, waarbij alcohol achterblijft. « Bier, ale en wijn zijn
gefermenteerde dranken die op dit punt compleet zijn

fase. Ze hoeven niet door de tweede fase te gaan: distillatie. « Een grote verscheidenheid
aan voedingsmiddelen kan worden gefermenteerd. Granen zoals mais, gerst of , farwe
rogge worden gebruikt voor veel dranken, zoals bier en whisky.

Fruit, rijgy shdegtnwiin, , en melasse wordt het vaakst gebruikt om

rum « U kunt een , en andere sterke dranken. Van aardappelen wordt wodka gemaakt.
aparte grote container gebruiken voor het fermenteren. De fermentatie

proces vindt plaats over meerdere dagen of weken. U kunt uw

Distilleerder alleen beschikbaar voor distillatie. Gebruik schoon glas, roestvrij staal of

voedselveilige keramische of plastic containers. Het is handig om 2 of meer
containers beschikbaar.

GEREEDMAKEN VOOR HET FERMENTEREN

* Was alle onderdelen af met afwasmiddel en heet water voordat u ze monteert.

-15 -
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Parts needed

®

(./\. \ Boiler Lid
|

\
/
N7

1=

=) Silicone \
g Sealing Ring \/

Bubble Stopper Thermometer  Boiler Pot
Airlock

Please check the parts & features list before assembly.

Attach Thermometer to Boiler Lid

Silicone Washer s’ +

Gasket

Brass Nut el

Step 1. Slide silicone washer Step 2. Thread brass nut on
and Gasket onto thermometer thermometer stem under the
stem. Slide thermometer into boiler lid. Firmly tighten but
either hole in boiler lid. avoid over-tightening.

LS

S

-16 -



Machine Translated by Google

Preparing the Bubble Airlock

Step 1. Insert bottom end of

Bubble Airlock into stopper. AN (g \
B T = |
| ] - /

‘/

Step 2. Add a small amount of [/ ’

water or sanitizing solution to
half fill the bubble airlock

cavities. /t-, |

Fermenting Configuration ﬁ
Step 3. Insert the Bubble / \

Airlock& stopper into the
available hole in the boiler lid.

-17 -
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FASE 2: DISTILLEREN

Destillatie van gefermenteerde dranken is het proces van het concentreren van de
alcoholgehalte door een groot deel van de alcohol te scheiden van de gefermenteerde
product. Het langzaam verwarmen van de gefermenteerde drank in de Distillatie veroorzaakt
de alcohol verdampt, stijgt op in de koperen spoel en wordt vervolgens gekoeld terwijl het
reist door de condensor. De alcohol in de gefermenteerde drank

verandert in damp bij ongeveer 173°F, voordat het watergehalte van de drank is bereikt
verandert in stoom bij 212°F. Terwijl de alcohol afkoelt, druppelt het uit de condensor
Destillaatuitlaat.

Deze zuiverdere vorm van alcohol die uit de distillaatuitlaat komt (na de

(begin 4-7 0z) is ethanol.

Lees de waarschuwing over methanol (zie destillatieconfiguratie)

WATERSTROOM NAAR CONDENSOR INSTELLEN

Zorg voor een continue bron van koud water voor de condensorpot.
koud water dat in de condensorpot stroomt, koelt het destillaat dat stroomt

door de koperen spoel. Er zijn twee methoden:

Methode 1. Methode met de thuiskraan:
Zoek het losse uiteinde van de "water uit"-buis van de condensor. Bevestig een slang

connector (niet meegeleverd) erop aansluiten.
Bevestig de slangaansluiting op uw kraan. Plaats

het losse uiteinde van de "waterafvoer'-slang in de gootsteen.

Distillatieconfiguratie
Methode 1: Kraankoelmethode

-18 -
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Distillate ’At/._ '

fy y
X / /r’}

Hose
Connector (not
included)

Copper
Extension Tube

{ Smal
Silicone
Tube

Extending the Distillate Outlet:

Add SmallSilicone Tube + Copper
Extension Tube

Methode 2. Waterreservoirmethode:

Laat koud water uit een koudwaterreservoir circuleren: vul een grote bak
met koud water.

Plaats een dompelpomp (meegeleverd) in de container.

Sluit de pomp aan op de "Water In"-buis, die is aangesloten op de
Condensator.

De "Water Out"-buis van de condensor zal het water in de container afvoeren.

-19 -
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Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

Submersible
Pump
IN (Included)

VOOR HET DESTILLEREN:

-20-
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De voorrondes

Azijn laten lopen (met behulp van de distillatieconfiguratie)
De azijnrun reinigt de onderdelen van de distilleerder grondiger dan zeep

en water. Doe dit véor het eerste gebruik van uw distilleerder. Stap 1. Meng
1/2 gallon witte azijn en 1/2 gallon kraanwater in de

Ketelpot.

Stap 2. Vergrendel het deksel van de distilleerder met de condensor en
Thermometer bijgevoegd.

stap 3. Start de koude waterstroom naar de condensor.

stap 4. Verwarm op middelhoog tot hoog vuur tot het stoomt en er vioeistof uit druppelt.
de destillaatuitlaat. stap

5. Zet het watermengsel , laat afkoelen Gooi de gedestilleerde azijn weg en
uit.

stap 6. Volg dit door de "offerrun” uit te voeren

Offer Run (Eindreinigingsrun en doop van uw distilleerderij)
« De offerrun verwijdert alles wat de distilleerder kan beinvioeden

de zuiverheid van de gunsten van uw gedestilleerde dranken of gedestilleerd water. Deze fase
wordt beschouwd g|s een "overgangstite”

« Volg de instructies voor het maken van uw eerste batch van een gedistilleerde drank.
Destilleer de eerste batch = maar gooi het weg en drink het niet op.

Waarschuwing over de productie van gedestilleerde dranken:
* RISICO OP METHANOLVERGIFTIGING

Vermijd de consumptie van Methanol (Methyl Alcohol)! Methanol kan

blindheid en kan fataal zijn.

Volg zorgvuldig de voorzorgsmaatregelen in recepten voor gedistilleerde dranken. Gooi de
eerste 4-7 oz (100-200 ml) vioeistof als het uit de condensor komt

Destillaat uitlaat , voor elke 5 gallons (20L) gefermenteerde "mash” - Deze

De eerste ounces worden vaak "heads" of "foreshots" genoemd. NIET DOEN

CONSUMEER ZE.

WATERSTROOM NAAR CONDENSOR INSTELLEN
-21 -



Machine Translated by Google

Zorg voor een continue bron van koud water voor de condensorpot. Het koude water dat in
de condensorpot stroomt, koelt het

destillaat dat door de koperen spoel stroomt. Er zijn twee methoden:

Methode 1. Thuiskraanmethode:

Zoek het losse uiteinde van de "water uit"-buis van de condensor. Bevestig een slang

connector (niet meegeleverd) erop aansluiten.

Bevestig de slangaansluiting op uw huiskraan.
Plaats het losse uiteinde van de "waterafvoer"-buis in de gootsteen.

Distilling Configuration
Method 1: Faucet cooling method

Hose
Connector (not

Distillate

= — — &
Copper & A
ExtensionTube e = = AR
“ == ‘

‘ Small |' //
Silicone |
Tube |
Extending the Distillate Outlet:

Add Small Silicone Tube + Copper
Extension Tube
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Methode 2. Waterreservoirmethode:

Laat koud water uit een koudwaterreservoir circuleren: vul een grote bak
met koud water.

Plaats een dompelpomp (meegeleverd) in de container.

Sluit de pomp aan op de "Water In"-buis, die is aangesloten op de
Condensator.

De "Water Out"-buis van de condensor zal het water in de container afvoeren.

Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

£ /‘%
o

Distillate

Submersible
Pump
IN (Included)
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VOOR HET DESTILLEREN:

De voorrondes

Azijn laten lopen (met behulp van de distillatieconfiguratie)
» De Vinegar Run reinigt de onderdelen van de distilleerder grondiger dan

zeep en water. Doe dit voor het eerste gebruik van uw Distiller.
Stap 1. Meng 1/2 gallon witte azijn en 1/2 gallon kraanwater in de
Ketelpot.

Stap 2. Vergrendel het distilleerdeksel met de condensor en

Thermometer bijgevoegd.

Stap 3. Start de stroming van koud water naar de condensor.

Stap 4. Verwarm op middelhoog tot hoog vuur tot het stoomt en er vioeistof uit druppelt.

de destillaatuitlaat.

Stap 5. Zet het vuur uit en laat het afkoelen. Gooi de gedestilleerde azijn weg en
watermengsel.

Stap 6. Voer hierna de “Sacrificial Run” uit.

Offerrun (eindschoonmaakrun en doop van uw distilleerderij)
* De Sacrificial Run verwijdert alles wat de distilleerder kan beinvioeden

de zuiverheid van de gunsten van uw gedestilleerde dranken of gedestilleerd water. Deze fase
wordt beschouwd als een “overgangsritueel”.
» Volg de instructies voor het maken van uw eerste batch van een gedistilleerde drank.

Distilleer de eerste batch, maar gooi deze weg en drink deze niet op.

Waarschuwing over de productie van gedestilleerde dranken:
* RISICO OP METHANOLVERGIFTIGING

Vermijd de consumptie van Methanol (Methyl Alcohol)! Methanol kan

blindheid en fataal zijn.

Volg de voorzorgsmaatregelen in recepten voor gedistilleerde dranken zorgvuldig op. Gooi de
eerste 4-7 0z (100-200 ml) vloeistof als het uit de condensor komt

Uitlaat, voor elke 5 gallons (20L) gefermenteerde "mash". Deze eerste ounces
worden vaak "heads" of "foreshots" genoemd. NIET GEBRUIKEN

HEN.
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Hoe te gebruiken

Distilleer sterke drank

1. Kies goede gewone rijst om te stomen, voeg de gestoomde rijst toe aan de
verhouding van 500g graan, 1kg water en 5g gedestilleerde gist, goed mengen en dan
vloeibare fermentatie uitvoeren.

2. Fermentatietemperatuur van 20-25y, eenmaal per dag roeren,

fermentatie 10 -20 dagen.

3. Doe het gefermenteerde graan in de bijpassende filterzak en giet de vloeistof erbij
geproduceerd tijJdens het fermentatieproces direct in het vat. Dan!
plaats de zak met het graan direct op het rooster (om te voorkomen
het vastplakken van de pot) . Na de installatie start de distillatie, de

vooraf voorbereide dompelpomp is aangesloten op de voeding voor

Koelwatercirculatie als er warmte bij de uitlaat is.

Distilleer Hydrolaat

1. Kies de bloemblaadjes of andere planten die je mooi

vindt. 2. Week de bloemblaadjes 3-5 cm in zuiver water gedurende 8 uur (alleen voor gedroogde
bloemblaadijes).

3. Haal de bloemblaadjes eruit en doe ze in een bijpassende zeefzak. Plaats vervolgens de ,
filterzak met de bloemblaadjes op het rooster, giet het geweekte water erin

de emmer, installeer hem en begin met distilleren.

Brandewijn distilleren

1. Plet de druiven en voeg ingrediénten toe zoals pectinase, gist,

fermentatiebevorderaar en tannine in de juiste volgorde.

2. Voeg de volgende dag witte suiker toe, evenals de schillen en , en over het algemeen gescheiden
resten na de fermentatie van 7 - 10 dagen.

3. Voeg bentoniet toe aan de gescheiden wijn voor rijping en klaring. 4. Doe de gescheiden

schil en het residu in een filterzak, leg de zak op de

rasp en voeg water toe op de bodem van het vat. De gedestilleerde drank is

brandewijn -
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Wijn fermenteren

1. Plet de druiven en voeg zwavelregulerende tabletten toe om microbiéle groei te voorkomen

besmetting.

2. Voeg pectinase toe om pectine af te breken en de sapopbrengst te verhogen. 3. Voeg toe

gist, fermenteer gedurende 7-10 dagen en verhoog de sapopbrengst.
4. Voeg na het filtreren bentoniet toe voor klaring en doe de | ongeveer 1 maand laten trekken

wijn in een fles. 5. Bewaar de wijn na

het bottelen op een koele plaats.
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Technische ondersteuning en e-
garantiecertificaat www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Teknisk support och e-garanticertifikat www.vevor.com/support

ALKOHOL ANDA

MODELL:

STDB-10L,STDB-20L,STDB-30L,STDB-10L-U,STDB-10L-E,
STDB-10L-A, STDB-20L-U, STDB-20L-E, STDB-20L-A,
STDB-30L-U,STDB-30L-E,STDB-30L-A,STDB-50L-U,

STDB-50L-E, STDB-50L-A

Vi fortsatter att vara engagerade i att ge dig verktyg till konkurrenskraftiga priser.
"Spara halften", "Halva priset" eller andra liknande uttryck som endast anvands av oss
representerar en uppskattning av besparingar du kan dra nytta av att kbpa vissa verktyg
med oss jamfort med de stora toppmaérkena och betyder inte nddvandigtvis att tacka
alla kategorier av verktyg som erbjuds av oss. Du padminns om att kontrollera noggrant
nér du lagger en bestallning hos oss om du verkligen sparar
Halften i jamforelse med de framsta stora varumérkena.


https://www.vevor.com/support
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®
VEVOR ALKOHOL ANDA

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELL:
STDB-10L,STDB-20L,STDB-30L,STDB-10L-U,STDB-10L-E,STDB-10L-

A,STDB-20L-U,STDB-20L-E,STDB-20L-A,STDB-30L-U,STDB-30L-E,ST
DB-30L-A, STDB-50L-U, STDB-50L-E, STDB-50L-A

BEHOVER HJALP? KONTAKTA OSS!

Har du produktfragor? Behdver du teknisk support? Kontakta oss garna: Teknisk support och

e-
garanticertifikat www.vevor.com/support

Detta ar den ursprungliga instruktionen, las alla instruktioner noggrant
innan du anvander den. VEVOR reserverar sig for en tydlig tolkning av var
anvandarmanual. Utseendet pa produkten &ar beroende av den produkt du
fatt. Ursékta oss att vi inte kommer att informera dig igen om det finns nagon
teknik eller mjukvaruuppdateringar pa var produkt.
-1-
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BRUKSANVISNING FOR ALCOHOL DISTILLER

Sakerhetsinstruktioner for den dréankbara akvariepumpen
Manipulationen och anvandningen av var pump ar mycket enkel och
bekvam. Anvandaren behdéver bara halla en lamplig hojd niva av vatten och
koppla ihop pumpen med utloppsvattenrdret och anslut sedan pumpen med
stromforsorjning i enlighet med market pa etiketten.

Darmed kan pumpen ga bra.

Tekniska data

Modell JYC-1100
Markspanning 110-120V~ 220-240V~
Betygsfrekvens 60 Hz 50 Hz
Betygskraft 8W 8w
Skyddstyp IPX8 IPX8
Max. leveranshgjd 110cm 110 cm
Max. formedlande belopp 450L/h 450L/h

For att minska risken for elektriska stotar

« Koppla alltid ur pumpen fran eluttaget fére rengéring och
hantering.
« anvand endast med rent vatten. Placera den inte i annan vatska. Lat aldrig
pumpen kors
torr. « Tillval - Pumpen levereras med jord i ledare och en
jordad anslutningskontakt och far endast anslutas till en korrekt
jorduttag for att minska risken for elektriska stétar (Europa
-2
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endast standard). ¢
Anvandningen av vatsketemperaturen far inte vara hogre &n 35y. « forhindra
att vattnet rinner in i eluttaget langs sladden. ¢ Lyft, bar eller dra inte pumpen i natsladden.

Byt inte ut pumpsladden. sluta anvédnda pumpen om den skadas

(tillval fér pump med saker lagspanning) . ¢

Anvand alltid den medféljande transformatorn for att kdra vattenpumpen eller konsultera
med din elektriker innan annan transformator &r

ansluten.

* Anslut inte den medféljande transformatorn till annan apparat. « Koppla

alltid ur krafttransformatorn frén eluttaget innan nagon

rengdring och hantering. ¢

Endast fér inomhusbruk. placera transformatorn borta fran , fukt & direkt
eldssolljus. (tillval for pump med ljus)

Natsladden kan inte bytas ut. Om sladden &r skadad

apparaten ska skrotas.

For att reng6ra pumpen
« koppla bort pumpen fran eluttaget. anvand en liten mjuk borste eller placera den
undervattensstrom for att ta bort skrap.

For att halla vattnet rent
* byt vatten med jAmna mellanrum for att férhindra att vattnet blir klibbigt och

bildar mikroorganismer.

Felstkning
om pumpen inte gar, bor féljande kontrolleras, - kontrollera kretsen

brytare, eller prova ett annat uttag for att se till att pumpen far
elkraft. OBS - Koppla alltid bort pumpen fran eluttaget

innan du kontrollerar.

« kontrollera pumpens utlopp och slangar fér veck och hinder. - Alger
avlagringar kan spolas ut med en tradgardsslang.

VARNING!!! vattenpumpen maste vara helt bl6t annars skadas den!
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Information om avfallshantering

I Dcnna produkt omfattas av bestammelserna i det europeiska direktivet
2012/19/EG. Symbolen som visar en soptunna pa hjul korsad

indikerar att produkten kréver separat sophamtning i

Europeiska unionen. Detta géller produkten och alla tillbehér méarkta
med denna symbol. produkter markta som sadana far inte kasseras med
vanligt hushéllsavfall , men maste foras till ett insamlingsstalle for

atervinning av elektriska och elektroniska apparater.

las denna bruksanvisning noggrant innan du anvander produkten.

BRA
Punkt Delens namn ANTAL Bild
1 Pannlock 1st
2 Panna Pot 1st
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Kylhink

Kopparkoppling

Kopparkoppling

Silikonror

Kopparror
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9 Vinkopparror 1st
10 Mutter 1 St
11 Kort silikonror 1st
12 Kopparforlangningsror 1st

13 Termometer 1st
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14 Massingsmutter 1st
15 Bubbla luftlas 1 st
16 Propp 1st
Silikonbricka N\
/ “/// 7"“\\\‘ \
17 2 st L < D )
N
g/ //% CQ{ \\‘
18 Packni 2 st kN )
ackning \:\\\; s //




Machine Translated by Google

19 Pump 1st

20 Anvandarmanual 1st

Produktintroduktion

« fermentorer av rostfritt stal koncentrerar &nga genom att varma upp till kokning och
sedan kylning. Dessutom mat- , hela alkoholdestillationsenheten ar gjord av 201

rostfritt stal « Effektiv , som &r slitstarkt och latt att rengéra.
kondensbehandling: Alkoholdestillatéren anvander rostfritt stal

kylning av , som har snabb varmeledningsformaga och sakerstaller bra
stalspiralror

prestanda. Samtidigt kondensatorfat , den har en stor kontaktyta med

och ger en relativt 1ag destillationstemperatur. « Komplett uppsattning tillbehor: Setet
levereras med en termometer (0 - 150 y/32

-302y) for enkel 6vervakning av alkoholtemperaturen i realtid. Inkluderar aven

en envagsavluftningsventil och tillsétter 2/3 vatten for att hjalpa till att slappa ut luft (endast gas
ut) nar spannmalen ar jast. vara destillationssatser innehaller &ven en alkohol
matarsats for noggrann méatning av vinstyrka.  Flera

uppvarmningsmetoder: Denna vinpanna ar kompatibel med olika

spisar inklusive gasspis jasta , kolspis , och ved. Det ar perfekt for
sprit som 6, konjak, whisky, vin som sojasas och vinager. , och kryddor
Foljande &r referensdatajasningen , avkastningen bestams huvudsakligen av

, destillattid och eldkraft.
-8-
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Matt (mm)
Volym modell nr
] Kyl .
Vinfat Filterfat
hink
3gal STD-10L-U y250xH250 y200xH110 y180xH100
11,4L STD-10L-E y250KxH250 y200xH110 y180xH100
(+10%) STD-10L-A y250KxH250 y200xH110 y180xH100
5 gal STD-20L-U y300xH300 y200xH110 y180xH100
19L STD-20L-E y300KxH300 y200xH110 y180xH100
(+10%) STD-20L-A y300KxH300 y200xH110 y180xH100
8 gal STD-30L-U y350xH350 y200xH110 y180xH100
30L STD-30L-E y¥350KxH350 y200xH110 y180xH100
(+10%) STD-30L-A §¥350xH350 §y200xH110 y180xH100
13.2 STD-50L-U y400xH400 y200xH110 y180xH100
Tiej STD-50L-E y400xH400 §y200xH110 y180xH100
50L
STD-50L-A y400xH400 y200xH110 y180xH100
(£10%)

las bruksanvisningen noggrant.

Varning For att minska risken for skador maste anvandaren

INNAN DU BORJAR

A las alla instruktioner noggrant.

ASpara instruktionerna for framtida referens.

delar och héardvara.

A separera och rékna alla

A Las igenom varje steg noggrant och folj ratt ordning.

Vi rekommenderar det | gar det ar mojligt monteras alla foremal nara

-9-
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omrade dar de kommer att tas i bruk , for att slippa flytta produktionen

nddvandigtvis nar de har monterats.

A\

fran spadbarn och barn eftersom de potentiellt utgor en allvarlig kvavning
fara.

Placera alltid produkten pa en plan, stadig och stabil yta.

Hall alla sma delar och férpackningsmaterial for denna produkt borta

BRUKSANVISNING

AUPPMARKSAMHET! LAS DESSA INTRUKTIONER INNAN
ANVANDA DENNA ENHET

VARSEL:

Om ditt paket saknar delar eller om du har problem med monteringen kommer var
kundtjanst att svara pa eventuella fragor eller bekymmer
kan ha. vanligen ha denna manual 6ppen och redo for referens.

SAKERHET
-10 -
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Folj dessa for att minska risken for brand eller skada nér du anvander din destillator

forsiktighetsatgarder: « om vatten/alkoholdestilleraren ska anvandas for att gora destillerad alkohol
drycker far den endast anvandas av vuxna i laglig alder for att dricka. Aldrig

forsok att driva destilleriet medan du ar paverkad av alkohol « konsultera , efc.
federala och statliga lagar och skaffa alla tillstand som kravs for

destillering av

alkohol. « Destillering utomhus &r alltid att

foredra. « Anvand aldrig destillator 6ver en 6ppen laga varmekalla inomhus. En elektrisk
varmekalla ar att foredra. *

Lamna aldrig heta eller kokande vatskor pa en varmekalla utan uppsikt. « férvara

destilleriet och alla varmeenheter utom rackhall och borta fran barn. o var forsiktig nar du tar
bort pannlocket medan du varmer upp eventuell vatska inuti

pannan.

« For att undvika att paverka destillatérens normala drift, inte , det rekommenderas
Overstiga 70 % av den nominella volymen under destillationen. « Varm

eller koka inte vétskor i destilleriet om alla dppningar ar blockerade eller

stangd. anga och varme maste tilldtas strémma ut genom

« Kondensorenhet eller ett av halen i pannlocket for saker drift.

Om du inte gor det kan det leda till hégt tryck och explosion. ¢

Forhindra att alkoholanga lacker fran Distiller Alkoholanga

mycket explosiv. ¢

Kontrollera alltid efter och atgarda eventuella lackor under alkoholdestilleringen

behandla.

« For att forhindra att vatske-/maskinnehallet i pannkérlet rinner éver eller

tvingas upp i kondensorns kopparror eller in i bubbelluftslussen lamna alltid cirka 4" )
luftutrymme ovanfér toppen av innehéllet i

panngryta.

* RISK FOR METANOLFORGIFTNING: Undvik konsumtion av metanol

(Metylalkohol)!

Metanol kan orsaka blindhet och vara dodlig. folj forsiktighetsatgarderna noggrant

recept pa destillerade drycker. Kasta de forsta 4-7 oz (100 -200 ml) av

véatska nar den kommer ut ur kondensorns destillatutiopp , for varje 5
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gallons (20L) jast "réra” . Dessa forsta uns hanvisas ofta till
till som "huvuden" eller férskott* FORTAR DEM INTE .

DELAR OCH FUNKTIONER

l’\\:; d )/j!
® . 5 ®
B
SIS
S
® ® @
u ﬂ 28 g
O ® o

INSTALLNING FOR DESTILLERING
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« Tvatta alla delar med diskmedel och varmt vatten innan montering.

DELAR OCH FUNKTIONER

y Kopparror

y Fermenteringskarl X1 y Avgasventil X1
yMetalltermometer y X1 ySilikonforlangningsror X1
Korrugerat rér yPump X1 yRorlangning av kopparror X1

X1 yVin eller X1
yVattenutlopp/inlopp X1

X1

Rengoring och underhall av utrustning

Destillatéren behéver rengora insidan av sin kruka, kondensor och annat

@ ©©

komponenter fore eller efter varje anvéndning , och tappa av alla féroreningar inuti den.

Efter att vi har anvant dispensern for destillerat vatten maste vi rengéra den varje gang
-13 -
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dé och da. var uppmarksam pa att rengora den inre vaggen av dess avdunstning
potten, kondensorns innervagg, kondensorns yta och

skalan i kondensorns utloppsror. Undvik att paverka dess anvandning.

For vissa nyinkdpta destillationsapparater, vi maste rengora dem forst och strém
pa dem i mer &n 2 timmar for att avdunsta tills det erhalina destillerat

vatten uppfyller kraven. Tank pa att inte stdnga av vattnet under

anvanda.

Observera att nar den destillerade enheten fungerar dess yttemperatur
kommer den att vara mycket hdg, s& var noga med att inte réra den for att férhindra
skallning. vanta tills temperaturen sjunker till normal temperatur innan

rengdring.

ANVANDA DIN VATTEN/ALKOHOLDESTILLER

Innan du gor dina forsta jasta och destillerade drycker, eller destillerar
vatten, utfor féljande: « tvatta alla

delar av din destillatér med varmt vatten och diskmedel och torka

helt. « utfér en

"vinagerkorning" som beskrivs i avsnittet Destillering. « Om du endast
destillerar vatten, utfér en "vattenkdrning" genom att destillera 1 gallon eller mer
rent vatten, som kommer att kasseras. ¢ Din

Distiller kan anvandas for jasningsprocessen och sedan anvandas for
tillaggsprocessen. « For

jasning, anvand jasningskonfigurationen, for destillering anvéand
Destilleringskonfiguration. «

Denna produktmanual &r inte en komplett guide for jasning och destillering
for att producera en tillfredsstéllande och séker produkt Iamplig for vuxna

konsumtion , vanligen konsultera bécker , recept och hur man gor resurser och
videor online i bokhandlar och bibliotek.

« Varning: RISK FOR METANOLFORGIFTNING

» Undvik konsumtion av metanol (metylalkohol)! Metanol kan orsaka
blindhet och vara dodlig.

« Folj noggrant forsiktighetsatgarderna i recepten for destillerade drycker. Kassera
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de forsta 100 - 200 ml vatska nar den kommer ut ur kondensorn

Destillatutlopp , for varje 5 gallons (20L) jast "rora" - Dessa

forsta uns kallas ofta "huvuden" eller "férskott". GOR INTE

KONSUMERA DEM.

ATT GORA DESTILLERADE BRYTER:

A2-stegsprocess: Jasning & Destillering STEG 1: JASNING

« Att jasa drycker till vin eller 61 &r forsta steget till att sedan producera

brandy, whiskyursprung. ¢

Nésta steg ar att destillera resultaten av jasningen, vilket resulterar i stérre

koncentrationer av alkohol , och forfining av farg och smaker. Destillering av
Resultatet en andra gang koncentrerar alkohol och klarhet ytterligare. « Jasning

ar processen dar mikroorganismer, vanligtvis jast, omvandlar (metaboliserar)

sockerarter till koldioxid och alkohol. De

koldioxid bubblar ut ur drycken och lamnar efter sig alkohol. « Ol, Ale och vin &r jasta
drycker som &r kompletta med detta

etapp. De behover inte ga igenom det andra steget: destillation . « En mangd olika livsmedel
kan fermenteras. Spannmal som majskorn eller rag anvands till manga drycker, , vete
s&som 6l och whisky.

Frukt risyigogkgjakter . , och melass anvénds oftast for att gora

rom ¢ Du kan anvanda , och andra andar. potatis anvands for att skapa vodka.

en separat stor behéllare for jasning Jasningen

processen sker under flera dagar eller veckor. Du kanske vill behalla din

Destillerare endast tillganglig for destillering. anvand rent glas , rostfritt stal eller

livsmedelssakra keramik- eller plastbehallare. Det ar bra att ha 2 eller fler
behallare tillgangliga.

INSTALLNING FOR JASNING

* Tvétta alla delar med diskmedel och varmt vatten innan montering.
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Parts needed

®

(./\. \ Boiler Lid
|

\
/
N7

1=

=) Silicone \
g Sealing Ring \/

Bubble Stopper Thermometer  Boiler Pot
Airlock

Please check the parts & features list before assembly.

Attach Thermometer to Boiler Lid

Silicone Washer s’ +

Gasket

Brass Nut el

Step 1. Slide silicone washer Step 2. Thread brass nut on
and Gasket onto thermometer thermometer stem under the
stem. Slide thermometer into boiler lid. Firmly tighten but
either hole in boiler lid. avoid over-tightening.

LS

S
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Preparing the Bubble Airlock

Step 1. Insert bottom end of

Bubble Airlock into stopper. AN (g \
B T = |
| ] - /

‘/

Step 2. Add a small amount of [/ ’

water or sanitizing solution to
half fill the bubble airlock

cavities. /t-, |

Fermenting Configuration ﬁ
Step 3. Insert the Bubble / \

Airlock& stopper into the
available hole in the boiler lid.
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STEG 2: DESTILLERING

Destillation av fermenterade drycker &r processen att koncentrera

alkoholhalt genom att separera mycket av alkoholen fran den fermenterade

produkt. LAngsamt uppvarmning av den fermenterade drycken i Destillationen orsakar
alkoholen for att forangas, stiga upp i kopparspiralen och kyls sedan medan den

gér genom kondensorn. Alkoholen i den jasta drycken

forvandlas till &nga vid cirka 173°F, fore vatteninnehallet i drycken

6vergar till &nga vid 212°F. Nar alkoholen svalnar droppar den fran kondensorn
Destillatutlopp.

Denna mer rena form av alkoholdoppning fran destillatutloppet (efter

initiala 4-7 oz) &r etanol.

Lé&s forsiktigheten om metanol (se destillationskonfiguration)

STALL IN VATTENFLODE TILL KONDENSOR

Ge en kontinuerlig kalla med kallt vatten till kondensorn. De
kallt vatten som rinner in i kondensorn kyler destillatet som strémmar

genom kopparspiralen. Det finns tvd metoder:

Metod 1 . Hemkran metod:

Leta upp den foérlorade &nden av kondensorns "vatten ut"-ror. Fast en slang
kontakt (ingar ej) till den.

Fast slangkopplingen till din hemkran. placera den

I6sa anden av "vatten ut"-roret for att rinna ner i diskbanken.

Destilleringskonfiguration
Metod 1: Krankylningsmetod

-18 -
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Distillate "At/’._ '
’/n \ :

p 5
T /rl

Hose
Connector (not
included)

Copper
Extension Tube

Extending the Distillate Outlet:

Add SmallSilicone Tube + Copper
Extension Tube

Metod 2. Vattenreservoarmetod:

Atercirkulera kallt vatten fr&n en kallvattenreservoar: Fyll en stor behéllare
med kallt vatten.

Placera en drankbar pump (ingér) i behallaren.

Anslut pumpen till "Water In"-réret, som ar anslutet till
Kondensor.

Kondensorns "Water Out"-ror kommer att rinna av i behallaren.
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Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

i

v
Distillate |
[ /

/

Submersible
Pump
IN (Included)

INNAN DESTILLERING:
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De preliminara kérningarna

Vinegar Run (med destillationskonfigurationen)

Vinager Run rengor destillatérens delar mer noggrant &n tval

och vatten. gor detta innan du anvander din Distiller for forsta gangen. steg 1.
kombinera 1/2 gallon vit vindger och 1/2 gallon kranvatten i

Panngryta.

steg 2. Las pa plats destilleringslocket med kondensorn och

Termometer monterad.

steg 3. starta kallvattenflodet till kondensorn. steg 4. Varm

pa medelhog till hég varme tills det angar. och vatska droppar ur

destillatutloppet. steg 5.

Stang av , 1at svalna Kassera den destillerade vinagern och
varmevattenblandningen.

steg 6. Folj detta genom att utfora "offerloppet”

Sacrificial Run (Slutstddning Run & dop av din stillbild)
« Offerloppet rensar destillatérsklapparna fran allt som kan paverka
renheten hos dina destillerade drycker eIIer"destiIIerat vatten. Detta skede
anses vara en "gyergangsrite".

* Folj instruktionerna for att gora din forsta sats av en destillerad dryck.
Destillera den forsta satsen = men kassera och drick inte det.

Varning om produktionen av destillerade drycker:
* RISK FOR METANOLFORGIFTNING

Undvik konsumtion av metanol (metylalkohol)! Metanol kan orsaka

blindhet och vara dadlig. folj

noggrant forsiktighetsatgarderna i recepten for destillerade drycker Kassera
forsta 4 -7 0z (100- 200 ml) vatska nar den kommer ut ur kondensorn

Destillatutiopp , for varje 5 gallons (20L) jast "réra” - Dessa
forsta uns kallas ofta "huvuden" eller "férskott". GOR INTE

KONSUMERA DEM.

STALL IN VATTENFLODE TILL KONDENSOR
-21 -
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Ge en kontinuerlig kalla med kallt vatten till kondensorn. Det kalla vattnet som strémmar in i
kondensorn kyler destillatet som strdommar

genom kopparslingan. Det finns tvd metoder:

Metod 1. Hemkranmetod:
Leta reda pa den forlorade anden av kondensorns "vatten ut"-rér. Fast en slang
kontakt (ingar €j) till den.

Fast slangkopplingen till din hemkran.
Placera den l6sa anden av "vatten ut"-roret for att rinna ner i diskbanken.

Distilling Configuration
Method 1: Faucet cooling method

Distillate Hose

Connector (not

-

Copper -

7
{
\§

ExtensionTube ——
[ = i \

‘ { Smal [ //
Silicone | £y

Tube |

\\\
—T
L

Extending the Distillate Outlet:

Add Small Silicone Tube + Copper
Extension Tube
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Metod 2. Vattenreservoarmetod:

Atercirkulera kallt vatten fr&n en kallvattenreservoar: Fyll en stor behéllare
med kallt vatten.

Placera en drankbar pump (ingar) i behallaren.

Anslut pumpen till "Water In"-réret, som ar anslutet till
Kondensor.

Kondensorns "Water Out"-rér kommer att rinna av i behallaren.

Distilling Configuration
Method 2: Water reservoir cooling method

£ /‘%
o

Distillate

Submersible
Pump
IN (Included)
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INNAN DESTILLERING:

De preliminara kérningarna

Vinegar Run (med destillationskonfigurationen)

* Vinegar Run rengor destillatorens delar mer noggrant an

tval och vatten. Utfor detta innan du anvander din Distiller for férsta gangen.
Steg 1. Kombinera 1/2 gallon vit vinager och 1/2 gallon kranvatten i

Panna Pot.

Steg 2. Las pa plats destilleringslocket med kondensorn och

Termometer monterad.

Steg 3. Starta kallvattenflodet till kondensorn.

Steg 4. Varm pa medelhdg till hog varme tills &ngande. och vétska droppar ur

destillatutloppet.

Steg 5. Stang av varmen, l&t svalna Kassera den destillerade vinagern och
vattenblandning.

Steg 6. Folj detta genom att utféra "Sacrificial Run".

Sacrificial Run (Slutstadning & dop av din destillation)

« Sacrificial Run rensar destilleriets klappar fran allt som kan paverka
renheten hos dina destillerade drycker eller destillerat vatten. Detta skede
anses vara en "6vergangsrit".  Folj

instruktionerna for att géra din forsta sats av en destillerad dryck.

Destillera den forsta satsen, men kassera och drick den inte.

Varning om produktionen av destillerade drycker:
* RISK FOR METANOLFORGIFTNING

Undvik konsumtion av metanol (metylalkohol)! Metanol kan orsaka

blindhet och vara dédlig.

Folj forsiktighetsatgarderna i recepten for destillerade drycker

forsta 4-7 oz (100 200 ml) vatska nar den kommer ut ur kondensordestillatet

Utlopp, for varje 5 gallon (20L) jast "rora". Dessa férsta uns
kallas ofta "huvuden" eller "forskott". KONSUMERA INTE

DEM.
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Hur man anvéander

Destillera sprit

1. valj bra vanligt ris for &ngning, tillsatt det angade riset i

forhallandet 500 g spannmal, 1 kg vatten och 5 g destillerad jast, blanda val och sedan
utfora flytande jasning.

2. Jasningstemperatur pa 20 -25 y, omrérningen gadng om dagen,

jasning 10-20 dagar.

3. Fyll det fermenterade spannmalet i den matchande filterpasen och hall vatskan
produceras under jasningsprocessen direkt y in i fatet1Sedan

placera pasen som innehaller saden direkt pa gallret (for att forhindra

gurka upp grytan). Efter installationen startar destillationen

férberedd drankbar pump ansluts till strémforsdrjningen for

kylvattencirkulation nar det finns varme vid utloppet.

Destillera Hydrolat

1. valj de kronblad eller andra véxter du gillar. 2.

bloétlagg kronbladen i rent vatten i 3-5 cm i 8 timmar (endast for torkade

kronblad).

3. Ta ut kronbladen och lagg dem i en matchande silpdse. Lagg sedan ,
filterpdsen med kronbladen pa gallret, hall det bltlagda vattnet i

hinken, installera den och bérja destillera.

Destillera Brandy

1. krossa vindruvor och tillsatt ingredienser som pektinas, jast,

jasningspromotor och tannin i ratt ordning.

2. Tillsétt vitt socker i nasta dag av jasning skal och , och i allménhet separata
rester efter jasning i 7 - 10 dagar.

3. Tillsatt bentonit i det separerade vinet for lagring och klarning. 4. lagg det
separerade skalet och resterna i en filterpase, lagg pasen pa

riv och tillsatt vatten i botten av fatet. Den destillerade spriten &r

konjak -
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Jas vin

1. krossa druvor och tillsétt svavelreglerande tabletter fér att férhindra mikrobiella
kontaminering.

2. Tillsatt pektinas for att bryta ner pektin och 6ka juiceutbytet. 3 . Tillagga

jast, jas i 7-10 dagar och oka juiceutbytet.

4. Tillsatt bentonit for klarning efter filtrering och lagg vinet | brygg i ca 1 méanad

i en flaska. 5. forvara vinet svalt

efter buteljering.

-26 -



Machine Translated by Google

VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Teknisk support och e-garanticertifikat
www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support

	SET UP WATER FLOW TO CONDENSER
	BEFORE DISTILLING:

