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Inleiding

Eén van @ meest ontmoedigende aspectentaanillen starten met het thuis destilleren van
alcoholis - naast het feit dat je er als hobbyist niet in lukt om de nodige vergunningen te
verkrijgen - dat de beginnende stoker zijn weg moet zoeken in de enbomeeelheid
informatie de hieroverop het inernetbeschikbaar id-et is voor een leelenormmoeilijk om

hierin een onderscheid te makentussen juiste of minder juiste infoatie Ook omdat hij

zich eerseigenmoetmaken aan dgebruikte termen

Deze tekst- en alle documenten die er aan zijn gelinkis een eerste aanzet om de
beginnende stoker op weg te helpen in deze leuke hobby. De tekst zeliibed& ambitie

om volledigte zijn. Dit is zelfs onmogelijk. Indien je zelf nog aanvullingen of suggesties hebt
kan je die altijd doorgeven adan d.m.v. een persoonlijk bericht logt stookforumJan bezit

de nodige documenten die hdétem mogelijk maken om deze tekstp een snelleen
eenvoudige maniexan te passen.

Deze tekst is een bewerking van verehde topics op het forumvanAr t i san Di st il
060The Home Distilleré. Met dank kaam dDymdhmgyol

voor zijn eerdere bijdrage(n) over tliema op het stookforum.

Van dit topic is een apart document gemaakt. Dit maakt het makkelijk om het te downloaden
en thuis af te printen zodat je er zelf nog notities kan aan toevoegen.
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1. Destillatie eenvoudiq uitgelegd

Een destillatie wordt zeer begrijpeliyoorgesteld in onderstaande tekening

De stookketel wordt verwarm@h dit gevalmetvuur, maar dat kunneevengoecok andere
warmtebronnerzijn). De wash die zich in de stookketel bevindt is een mengsel van ethanol,
water, andere vloeistoffen en in bepaalde gevallen zelfs vaste sidffental wordt een wash
verkregen door vergisting van een suikerhoudende oplossing.

Wanneer de wash begint te koken ontstaat er dB®pe damp verlaat de stookketel via de
lyne-arm. In de koeler wordt de damp afgekoeld waardoor deze condenseert totegstnfvio
Deze vloeistof wordt opgevangen als destillaat

Dezetekeningis erg vereenvoudigd, toch geeft ze al een goede beschrijving van een potstill,
het oudsteen meesteenvoudig destillatietoestel. Ondanks het feit dat het ontwerp van de
potstill al eewenoud is wortl er in gelijkaardige toestellen nog steeds de beste spirits
gedestilleerd. Of het nu gaat over de lekkerste cognac, de beste bourbon ojaseno8de
single maltAllemaalzijn zegemaakin eenpotstill.

inhoud
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2. Het principe van destillatie

De alcoholhoudende washordt in de kookketel aan de kook gebracht. De dampen die
ontstaan worden afgeleid naar een condensor. De dampen worden hierin afgekoeld waardoor
er opnieuw een vloeistof ontstaat. Deze vloeistof noemt men het destillaat, het eindproduct
van een destilla.

Destillatie heeft op twee manieren invlioed t.a@e.originele wash(1) Het gedeelte dat in de
potstill achterblijft is niet aanwezig in het destillaat-er@el belangrijkei (2) de concentratie

aan vluchtige stoffen (o.a. alcohol) in het destillaat is groter t.0.v. de oorspronkelijke
concentratievan die vluchtige stoffen in de wash (en dit continu gedurende de hele
destillatie).

Het is niet belangrijk dat de hobbystoker alle eettit de fysica omtrent destillatie kent. Laat
staan begrijpt. Het is enkel belangrijk dat hij weet dat met elke druppel die de stookketel
verlaat de samenstelling van de vloeistof in de ketel wijzigt en dat elke druppel die de ketel
verlaat een anderersanstelling heeft t.o.v. de vorige of de volgende druppel.

Vanaf dat de hobbystoker dit principe begrijpt is het niet moeilijk om te verstaametat
destilleren met een potstill er in bestaat om te beslissen welke delen van het destillaat worden
bijgehouan om te consumerean welke nietGans het proces noemt men deiaken van
cutbDsed .kunst van het destilleren is er op ger
lekkere spirit.

Hoewel het ongebruikelijk is, is het mogelijk om een volledige-stil uit te voeren waarbij

de kookketeldroog wordt gekookt. Alle vliuchtige stoffen uit de kookketel belanden na
condensatie in het destillaat. In zulk hypothetisch voorbeeld zal het destillaat dezelfde
samenstelling hebben als de wash die oorspronkelifke stookketel zat. Dit is dus totaal
nutteloos(vandaar dat het ongebruikelijk lis)

Al l e componenten waarin de stoker i s geunter
eerste 25%. B resterende 75% van een volledige-stiit is bijna volledig vater. Naarmate

er langer wordt gedestilleerd zal dit water wel steeds zuiverder wadbiieis dan ook de

reden waarom er gestopt wordt met destilleren nadat + 25% van het volume aan vloeistof is
overgehaald.

2.1 De Gtripping rundof ruwstook

Zojuist heblen we verteld dahagenoegalle alcohol en smaakomponenten uit een wash

tijdens een destillatie mee overkommet de eerste 25% destillaat. Het is dus nuttig om een

eerste, snelle, destillatie uit te voeren zonder dat daarbij cuts hoeven gemaakt te worden. Deze
destillatie noemt men de stripping run of ruwstddkt ontstanelestillaamoemtme n de o601 ow
windgagae O0low winesd worden i-de fimsgook- vemwdere d e , 1
gescheiden.
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2.2 De Gpirit rundof fijnstook

Het hoofddoelvan de ruwstook is om ruwweg alle belangrijke componenten te scheiden van
de resterende wask de spirit run of fijnstook scheiden we dew wined.m.v. een trage
zorgvuldige destillatie in verschillende fracties. Alle ontstane fracties hebben elk een andere
concentratie aan alcohol, water en smaakcomponeltn belangrijk deel (misschiemel

het belangrijkste) van de stookkunst is om te beshisvelk van deze verschillende fracties
worden bijgehouden en welke fractersvorden verwijderd.

Voor het maken van deze keuze betrouwt de stoker op zijn neus, smaak, maar vooral op zijn
ervaring on te beslissen wat hij met elk individuele fractie gaat aanvarigere keuze
bepaalt de uiteindelijke kwaliteit van de whisky, rum, brandy of ander drankje. Gans het
proces van beoordelen, ruiken, proeven noemirhaken van cuts .

Een makkelijke manievoor de onervaren stoker, of voor een stoker die iets nieuws probeert,

is om het destillaat van een spirit run op te vangen in kleine genummerde fRigstke fles

kan dan de alcoholconcentratie en de temperatuur in de kop van de destillatiekolom worde
genoteerd. Dit laatste is niet noodzakelijk. Sommige potstills hebben immers geen
temperatuurmeting op het hoogste punt van de-&yne Zowel de alcoholconcentratie als de
koptemperatuur kunnen latemls de stoker meer ervaring heefijebruikt worderom o6 a | a
mi nuted6 de cuts te maken. Het spreekt vanze
achteraf beoordeeld worden de voorkeur geniet.

2.3Wanneer een ruwstook, wanneer een fijnstook?

Als je dit allemaal hebt gelezemnal je het niet meer dan logisch vinden om eerst een ruwstook
uit te voeren op een zelfgemaakte wash. En pas daarna een fijnstook te doen met het destillaat
van de ruwstook.

Voor een hobbystoker is dit niet altijd mogeli\flanneer hij bijvoorbeeld fruiwil vergisten
en verstoken, kan het voorkomen dat hij niet voldoende fruitwijn heeft om twee destillaties te

doen. In dit geval wordt gekozen vowardt een O
uitgevoerdEen &ési ngl e st i | ljnstook wadrbijids nodige sutsavbrden j d e
gemaakt.

inhoud
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3. Maken van aits

Als je destillatie zorgvuldig en zonder f ot
beslissen of je fijne spirit of bucht maakt. In dit stadium wordt beslist welke fracties van de
fijnstook je zal bijhoudemm temengen ene verdunnen tot drinkof vatsterkte. De fracties

die niet worden verwerkt tot drank kunnen worden bijgehoudene@owrolgende destillatie

(maar dat is niet noodzakelijk).

Zoals eerder uitgelegd is het maken van cuts gebaseerd op het feit datahestelling van

het destillaat, zowel in alcoholgehalte als in smaakstant wijzigtWanneer je het destillaat

van de fijnstook hebt opgevangen in kleine flessen, ben je eigenlijk al gestart met het maken
van cuts. De volgende stap is te ruiken aan en te proeven van elk flesje dat werd verzameld en
te selecteren op reuk en smaak. Wat goéd en lekker smaakt wordt agg gehouden.

3.1 Foreshots

Het destillaat dat in het begin van een fijnst@verkomtheeft eerscherpezoete geurHet

bestaat uit laagkokende componenten zoals aceton, ethylacetaat en acetadebgkleet

zeer giftigemethanol. Als je eraan ruikt zal je niet ziek worden. Het is natuurlijk iets anders
als je er van proeft of zelfs in je drank mengt. Het gedeelte dat eerste overkomt noemt de
foreshots. Deze kap je weg of gebruik je als brandstmfor een fonduéetel of ds
reinigingsmiddelReken toch minimum 150 ml per 25 liter wastan u de keuze, zolang ze
maarniet in de drank belanden.

3.2Heads

Na deforeshotskomende heads. De spirit ruikt en proeft al beter maar er is nog steeds iets
aanwezig dat je niet bevahls je wat meer ervaring hebt opgedaan met het maken van cuts,
kan je deze componenten onderscheiden in commercié€le spirits. Zeker bij de goedkopere.
Door het aandeel van de heads klein te houden kunnen de commerciéle stokerijen meer winst
maken.

De headsbevat bijna dezelfde bestanddelen als de foreshots, alleen in veel lagere
concentraties. He't zijn deze componenten di
Laat deze fractie je drankje niet verknallen. Dit voordeel heeft de thuisstoker deo.v.
commere. Neemdus een voldoende groot deel &aads.

3.3 Hearts

Naarmate de destillatie verder gaat zal de samenstelling van het destillaat wieen
concentratie aan bestanddelen die we vooral in de foreshots terugvindenrzatienantratie

dalen Gaandeweg wordt het destillaatcht een aangenaam van aroma en smaak en komen er
delicate smaken naar boven. Wanneer je dit ervaart komen we bij de heads. Deze fractie gaan
we gebruiken als basis voor onze spirit.
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3.4 Tails

Als je geluk hebt zal je destillatie een heel groot deel aan hearts opleveren. Hoewel je toch
veranderingen in smaak en geur zult waarnemen. Het destillaat blijft toch aangenaam. Op een
bepaald punt zal je toch iets gaan waarnemen dat minder aangenbl@migsniet scherp en
zoetzoals bij de foreshots. Eerder beschimmeld. Sommigen noemen het nat karton of erger
natte hond. Op hetzelfde moment zal het alcoholgehalte van het dedtdisizdéchdalen. We

komen in de laatste fractie: de tailxils zijn iijk aan foezels die een onaangename smaak
aan je product geven. Af en toe zie je zelfs een oliefilm op de verzameldeZ#ilget
vermogen op maximum en stook zo nog een beetje vardaaf de je je afvraagt of het nog
opportuun is om energie ide degtlatie te blijven steken om een deel van de ethanol te
recupereren, kan je de destillatie beter stopjpaigene wat in de stookketel achterblijft
noemen we de 6ébacksetd, in het geval van een

3.5De verschillende fracties grafiseborgesteld

Het is misschien moeilijk te begrijpen dat de verschillende fracties niet mooi worden
gescheiden na destillatie in een potstill. De verschillende componenten in het destillaat
hebbenimmersde neiging om zich uit te smeren over de gehele Hat.uitsmeren wordt
versterkt bij hetDitgledvordlinklgenddiagrarevoorgéstela.r r ot 6 .

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Q%ﬁ@@ﬁﬁm T

Heads I ails I
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In de vorige diagrammernija de hearts compleet pultoals eerder al aangehaadddit nooit
het geval.Elke fles tussen 8 en 14 heeft eandere samenstelling. Deolgende twee
diagrammen zijn meer realistisch
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De hoeveelheid water in d@kfles stijgt, terwijl de concentratie aan ethanol zakt. Bij een
ruwstook wordt er sneller gedestilleerd dan bij een fijnstook. Net hierdoor is deisgheid

de fracties slechDmdat er daarna nog een fijnstook wordt gedaauit isiet belangrijk.Dit
diagram verklaart ook waarom er met een ruwstookdivgestopt als er 25 % van het mash
volume is over gedestilleer®p dat moment komt er geen alcomoéer over.Het is dus
nutteloos om hier nog meer energie in te stoppen.

Fijnstook /\
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Foreshots

In deze voorstelling wordtuidelijk gemaakt dat ealtijd een overlappings tussen de heads
en de hearts en tussen de hearts en de\Wake flessen er uiteindelijk in de hearts belanden
is de keuze van de stokédeemt hij teweinig heads of tails mee, dan bestaatkéinsdat de
spirit vrij karakterloos is.Neemt hij te veel dan bestaat de kans dabmaangename
smaakcomponenten in dpist komen.Deze kunnen nog wekrzachterijdens het rijpen op
hout. Maar dat is dan weer een ander thema.

3.6 Proeven en ruiken

Omdat het makkelijker is oranzuiverheden te herkennen in iets goeds andersom, is het

beter dat we eerst ruiken aan en proeven van zuivere hearts. Stel daflesge$ destillaat

hebben verzameld dan proeven en ruiken we eerst vaB. fl2s is de middelste fractien
hoogstwaarschijnlijk zuivere hearts. Daarna neme fles7 en beoordelen we of er al dan

niet teveel gebreken zijn ingeslopen. Dan nemen we achtereenvolgedsfliéss, fles 10,

fles 5, fles11, enz. €é . Vanaf dat we iets onaangena
die @oedgekeurdzijn vormenhet grootste volumenzijn de basis van depirit.

Op het eerste flesje na (als je echt zeker wil zijn ook het tweede flesje) wallel@amdere
flesjes verzameld iren apart vaDit noemen we de feints. De feints zijn nog rijk aan ethanol

en kunnen opnieuw gedestilleerd worden bij een volgende ruwstook. Het eerste (en mogelijk
het tweede) flesje kan je gebruiken als reinigingsmiddel of als brandstof voor de fondueketel.

Omdat hetalcoholgehalte van de verschillende flesjes varieert en vergelijken daardoor
moeilijker wordt en omdat een hoog alcoholgehalte bepaalde onzuiverheden kunnen
maskerenis het nuttig om de inhoud van de flesjes te verdunnen tot £ 40 % ABV voeedat
gaan uiken en proeven. Dit laat ons toe om nog beter te vergelijken.
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Hierondervind je de formule die toelaat om het volume water te berekenen wat je aan 20 ml
staal moet toevoegen om tot + 40 % ABV te kom&ebruik voor het afmeten een
gegradueerde injectiegp. Wachtna het verdunnen nog een eventenproeven en te ruiken.
Dat geeft de aromads de kans om in evenwicht
boo BEDOE Qo St t@IEPboGR@A . L
TTPOOW

Gebruik glazen in de vorm van een tulp om te ruiken en te proeven. Of beter nog: gebruik een
cognaeglas. Door de vorm van het glas zijn de geuren nog beter waarnee8diagf.in het

begin zeker al je bevindingen tijdens het maken van de cuts op iogeerek. Dit laat je later

toe omlaterbepaalde geuren en smaken beter te herkennen.

De meeste stokers gebruikemkel de hearts als borrel en recycleren de heads en de tails voor

een volgende destillati€en aantal stokers echter mengen een klein ageeby heads en/of
detailsbijdehearti t geeft aan de [Otiemardslitdeetdhatreaet ar o ma
is afhankelijk van zijn eigen voorkeukls je hiermeewil experimentererkan je dit best doen

op kleine hoeveelheden anders bestaat dedatrje volledig opnieuw kan destilleren.

Het O6émaken van cuts6é is het belangrijkste de
perfect is om te drinken of klaar is voor de gootsteen. Dit laatste bij wijze van spreken
natuurlijk omdat we nog altijden nieuwe fijnstook kunnen doen.

inhoud
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4. De potstill-run beter begrijpen en voorspellen

Hoewel het perfect mogelijk is om een destillatie in een potstill uit te voeren zonder een idee
te hebben watr gaat gebeureis het mogelijk om te weten te komamnneer de wash gaat
koken welke concentratie aan alcohol di¢ potstillzal komenen hoe lang de destillatie zal
duren Hetis dusnuttigom de bestaande kennis van het destilleren te gebruikereomantal

van deze zaken te voorspellen.

De eerste twee zaken die we kunnen bepalen is het volume van de wash en of we een
ruwstook of een fijnstook gaan dodfen ruwstook duurt minder lang dan een fijnstook. Hoe
meer vloeistof er te destilleren valt hoeer tijd we nodig hebben.

Aan de hand van de alcoholconcentratie in de wash kunnen we enkele andere zaken
voorspellen. Stel bijvoorbeeld dat de wash die we gaan destilleren een concentratie heeft van
10 % ABV. Involgendegrafiek kunnen we dezmoncentratie onderaan aflezen op dasx

Kookcurve mengsel ethanol-water bij atmosferische druk

Blauw = kookpunt vloeistof Rood = concentratie dampfase (%)

Kookpunt (°C)

81
80
79+
78+
774
76+
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65% 70% 75% B80% B85% 90% 95% 100%

% ABV

Als we de verticale lijn volgen bij 10 % ABWe groene volle lijnjot aan de blauwe lijpde
kookcurve van een ethanol/water mengsel bij atmosferische-drkdaarna de horizontale

lijn naar links volgen tot aan de-&s, dan zien we dat de wash van 10 % ABV kookt bij 93 °C
(de groene stippenlijn)

Nu volgen we dgroene volléhorizontale lijn naar rechts totdat deze de rode curve kruist. De
rode curve geéfde concentratie van de componenten aan in de dampfase. Vanaf dit punt
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volgen we de lijn naar beneden tot aan dasXDan zien we dat de alcoholconcentratie in de
damp overeenkomt met 53 % ABW.e winnen dus liefst 43 % ABV.

Verdunnen we dit destillaadtt 40 % ABV en doen we deze oefening opnieuw (de gele volle
liin) dan komen we uit op een nieuw destillaat met een concentratie van 78 % ABV. Een
stijging van 38 % ABVWe zien ook dat een mengsel van 40 % ABV al kookt bij 84H&

korter we bij hetazeotropisch punt komg@6 % ABV), hoe minder we in concentratie zullen
winnen met eendestillatie. Met een potstill is het om deze reden dus onmogelijk om een
neutrale alcohol te destilleren. Daarvoor gebruiken we een reflux still. Daarover later meer.

Daarstraks hebben we ook even aangehaald dat de alcoholconcentratie in een potstill daalt
tijdens het destilleren. Dit wordt geillustreerd door de lichtblauwe lijn in de curve.

Dit alles geldt natuurlijk onder normale atmosferische druk. Verlagen we deirdrd&
stookketel tijdens een vacuimdestillatie dan zal het mengsel sneller Kdkdresparen dus
veel energieOok zal het azeotropisch punt verschuiven en zelfs helemaal verdwijnen.

Wanneer je op het internet naar informatie zoekt over (thuis)destibexstaat de kans dat die
foutief is. Twee van die onwaarheden hebben ondertussen mythische proporties aangenomen.
Hierin wordt beweert dat als je een alcolater mengsel kookt eerste de alcohol zal
verdampen en pas daarna het water (magical boiling)rof/that dit mengsel sneller kookt bij

een stookketel met een grote diameter t.0.v. een stookketel met een kleine diameter (easy
boiling myth). Beide stellingen zijn pertinent niet waar. De kookcurve op de vorige bladzijde
toont immers aan dat een alcohater mengsel kookt bij een bepaalde temperatuur
afhankelijk van de alcoholconcentratie. En dit onafhankelijk van de diameter van de
stookketel. De alcoholconcentratie in de dampen is dan wel hoger dan in de vloeistof. Maar
daar zit dan nog wel een groaed water bij.

4.1 Berekenen van de alcoholconcentratie van een wash

We hebben niet altijd de luxe om de alcoholconcentratie in de wash te weten te komen. Alle
gekende meettoestellen zoals een refractonerieeenalcoholmeter vertonen afwijkingen
omdat erook nog andere stoffen in de wash aanwezig zifen vinometer is iets
nauwkeuriger maar is omslachtig in gebruik.

Wat we wel weteri of kunnen weteii is de dichtheid van de wash voor en na de vergisting
van de washAan de hand van het verschil in dicbid kunnen w de alcoholconcentratie in

de wash berekenee dichtheid van een oplossing kunnen we meten erethgdrometer.

De meting van de dichtheid met een hydrometer is enkel juist bij 20 °C. Er bestaan
rekenmodules die corrigeren bij afwijkende pearatuur.

We bepalende dichtheid an een wash voor vergisting en noemen dit de begindensiteit (OG,
original gravity). We doen hetzelfde na de vergisting, dit noemen a@idddensiteit (FG,
final gravity). Met deze getallen kunnen we de alcoholconcemiragen wash berekenen.

PoOow 00O 0O>®pouvu

inhoud
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5. Wat kan er allemaal in mijn stookketel?

Tot hiertoe hadden weeh vooral over hoe te destilleren, een beetje theorielduwdit deel

gaan we het hebben over wat waan destillereWel, dat is heel eenvoudig: we noemen dit

een vash of mash. Een wash of een mash is een mengsel van vergistbare suikers en allerlei
andere componenteioor vergisting wordt de aanwezige suikengezet in ethanoDe

G@ndere componentéz i j n st offen die de smaak en ar om:
gistvoeding (anders zal de vergisting traag of helemaal niet op gang komen).

Na de vergisting krijgen we dus een wash of een mashkddieenbier (gefermenteerde
suikers uit graan)een wijn (gefermenteerd fruitsagp o f 6sugarwashod (een
oplossing van tafelsuiker) zijn.

Eigenlijk zijn er maar twee soorten producten die werlen gebruiken om een wash of mash
te maken. Zetmeel houdende producten waarbij het zetmeel in sugkdtr omgezet tijdens
het mashen (= mash) en suikerhoudende producten (= wash).

5.1 Suikerhoudende prodten

Elk materiaal dat vergistbareikers bevat kan worden gebruikt. Sucrose (gewone suiker uit
de AH, Delhaize of Colruyt) wordt gebruikt voor het reakvan neutrale alcohol met een
refluxkolom. Maar ook fruit of fruitsap en niet te vergeten suikerrietmelasse.

Van fruit kan men | ekkere o6éeau de viebd of 0
zelfs calvados of brandy. Suikerrietmelasse gebruét moor het maken van een rum. Er zijn
natuurlijk nog veel meer mogelijkhede@p het stookforunvind je verschillende recepten.
Neemdaar gerust een kijkje

5.2 Zetmeelhoudende producten

Ook zetmeelhoudende producten kunnemden gebruikt. Dit is eeietsje moeilijker omdat
het zetmeel moet worden omgezet in vergistbare suikers. Dit vraagt een extra bewking.
meest eenvoudige is om het zetmealidend product gedurende een tijd te kolesentueel

bij hoge druk in een autoclaaf (dit is een heletgrsnelkookpan)Een mooi voorbeeld
hiervan ismais voor het maken van een bourb@it kan natuurlijk ook met gewone
aardappelen.

Het is ook mogelijk om een product toe te voegen dat het zetmeel omzet in vergistbare
suikers. We noemen dit enzymen (bichgsatoen). Voor het omzetten van zetmeel
gebruiken we amylase. Dit is gewoon in de handel verkrijgbaar.

Bij het mouten van graan wordt er ook amylase gevovid. moeten hier wel nog een
speciale procedure toepassen die toelaat dat de enzymen het aarmeénigel in de mout
kan omzetten in vergistbare suikers. Dit noememaischen, dit is een proces waarbij mout
samen met water in een ketel worden gerbgrderschillende temperaturen
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Afhankelijk van hoelang er wordt geroerd en bij welke temperatnigyt de wash een totaal

ander karakter, gaande van meer moutsmaken tot uitgesproken fuitigeeft de stoker

ruimte om te experimenteren. Onderstaand schema laat zien dat er eigenlijk twee enzymen
act i efangiljarsamyliser EIbmet hun eigeptimale werkingstemperatuur.

HO HO l CH,OH CH;OH CH,OH
a-amylase j 0 j o 0,
OHO %102\ Y > OH OH OH
OH o c>4| :—r OH
HO OHO OHO H 73°C OH oH |, OH
n

dextrine

zetmeel

o} 4‘70 }70
HO H o H H/H OH
CH,OH e N
CH,OH CH,OH CH;OH OH H  oH H O©OH
° ° ¢ B-amylase
o ™ oH Y - fructose maltose
OH “0 O OH —
OH OH J, OH

N

64OC CH,0H CH;0H
CH-OH
0, - 0, o
. OH HO
dextrine i OH On 0 CHZOH
OH OH OH
glucose sacharose

5.3De luie wijven-methode

Omdat het omzetten varetmeel meer gecompliceerd is dan het eenvoudig weg gebruiken

van de beschikbare suikers zijn stokers altijd al op zoek geweest naar een makkelijker manier

om whisky tema k e n . Een eenvoudige O6ésugarwashoé kar
worden met ongemout graan. Dit procedé is veel eenvoydigen noemt het &6t hir
de handel zijn ook pakketten verkrijgbaar waarbij het maischisngabeurt in de fabriek. De

wort wordt dan ingedikt tot siroop. De stoker moet thuis dan de siroop enkel oplossen in
(warm) water en kan daarna onmiddellijk starten met vergisten.
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6. Fermentatie: het maken van alcohol door vergisting

Wanneer jevan plan benzonder problemen te vergisten en dat moet toch de bedoeling zijn
moet je toch wel iets van gist afweten. Het eerste wat je moet weten is dat een gistcel een
levend organisme is dat ademt zoals jij en ik. Daarbij komt dat gist erg gevodigyes|
warmte: de gist sterft, te weinig warmte: de gist stopt met werken. Teveel voeding of teveel
afvalstoffen (in dit geval ethanol en @Ode gist wordt ziek en produceert nare bijsmaken die
moeilijk te verwijderen zijn. Teveel zuur, of te weinig: destcellen vallen in coma en
stoppen met werken.

Dit klinkt allemaal ontmoedigend. Maar als je de gist voldoende warm houdt, juist genoeg
voeding geeft in het juiste milieu, dan zal de gist je nette, goedsmakende spirits teruggeven.
Indien je de gistcele 6 mi shandel t & dan krijg je rotzooi

6.1 Waarom ervaren bieen wiijnmakers meer moeten weten over gist

Bier- en wijnmakers hebben enorm veel geluk. Druivensap en een mash op basis van gerst
hebben alles aan boord waar gistcellen van houden: de guist®ntratie aan vergistbare
suikers en voedingstoffen en ook de juiste zuurtegraad. Het kan dus bijna niet missgaan
wanneer je wijn of bier wil maken.

Anderzijds kan het enorm mislopen wanneer je zelf een rumwash of suikeroplossing maakt.
Je kan teveel afet te weinig suiker toevoegen. Of geen gistvoeding, een foute zuurtegraad of
een totaal verkeerde giststam. Er moet niet veel fout gaan of je wash is voor de kloosterstraat.

Tegenwoordig kan je in de handel voor elke wash (of mash) al de juiste gist

voedingstoffen en al aankopen. Indien er geen voedingsstoffen aanwezig zijn, kan je best
starten met een giststarter.

6.2 Hydratatie

Wanneer je gedroogde gist in fruitsap of wort brengt absorbeert de gist het aanwezige water.
De cel begint zichzelfet hydrateren. De beschadigde celwanden worden hersteld en de cel
vraagt zich dan al af hoe hij het milieu waarin de cel zich bevindt kan vergisten. De
belangrijkste behoeften zijn op dit moment comfortabel, warm water (29 °C), veel zuurstof,
een aanvaardba suikerconcentratie, gistvoeding en minder belandrifds de stoker zijn

werk goed heeft gedaan tenminsten comfortabele zuurtegraad (pH 4.0 tot 5.5).

Wat kan er zoal misgaan tijdens de hydratatie? Een teveel aan suiker kan de gistcel doen
barstenBij te warm water sterft de gistcel af. Bij te weinig voeding en te weinig zuurstof kan

de vergisting (te) traag op gang komen waardoor er meer kans is op infectie. Ook bestaat de
kans dat de gistcellen onaangename smaken afgeven.

6.3 Aerobischevermenigvuldiging

Na de hydratatié en indien er nog voldoende zuurstof aanwezig lieginnen de gistcellen
zich te vermenigvuldigen. Het aantal cellen stijgt exgptieel. In deze fase verbruikt de gist
suiker als energiebron, stikstofhoudende voedoifgsh om nieuwe eiwitten aan te maken en
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zuurstof om nieuwe celwanden aan te makerdit stadiumproduceert dgistcel enkel CQ
en water. Geen ethanol.

Wat kan er misgaan in deze fase? Te weinig zuurstof zal de replicatie verhinderen. Bijgevolg
Zijn er (te) weinig gistcellen met een trage vergisting als gevolg.

6.4 Anaerobischefermentatie

Nadat alle zuurstof is opgebruikt start de anaénaygisting. In deze fase verbruikt de gist
nog altijd suiker en gistvoeding. In plaats van zich te vermenigvuldigen produceert de gistcel
CQO; en de voor de stoker belangrijke ethanol. TijJdens de anaérobe vergisting zakt de pH.

Wat kan er zoal misgaan ireze fase? Een teveel aan alcohol en (te) hoge temperaturen doen
de gistcel afsterven. Een te lage temperatuur zorgt ervoor dat de vergisting stopt.

6.5 Uitvlokken

In allerbeste geval en dat was toch de bedoeling zal de gist alle suikers peblesumeerd.
Hij begint zich te groeperen en zakt uit naar de bodem. De vergisting is ten einde. De cellen
zZijn niet dood maar doen bij wijze van spreken een dutje tot er zich nieuwe voeding aandient.

Het is bekend dat er tijdens het vergisten naast alcobk meer dan 400 aromastoffen

worden aangemaakE§ o mmi ge van deze aromaés zijn zeel
natuurlijk meekrijgen in ons destillaat. Andere liever niet. De zwavelverbindingen
bijvoorbeeld worden verwijderd door het koper dat aanwezig de destillatiekolom. Voor

de volledigheid: de rokerige componenten zijn afkomstig van het gebruik van rookmout, deze

ontstaan niet tijdens hetvergistEhe v ani | | earomads zijn derivat
Os H OH OH OH H o
& &
CHs H H
P
07 “CHs orthocresol xylenol acetaldehyde
OH (asbak-rokerig) (teer) (gras)
Ethylvanilline ~ethylfenol
(vanille) (hout-rokerig) o
o) 0 OH
©/\/OH O)J\ /L/\ Ok
(j 1soamylacetaat ethylhexanoaat
phenylethanol benzylacetaat (bananen) (appels)
(rozen) (jasmijn)
S S
\)\/OH HsC” ~S” “CHs
methylbutanol dimethyltrisulfide
(cacao-koffie) (uien-look)
inhoud
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7.Z2e | f een O6sugarwashoé maken

We hebben al besproken dat een wort van druivensap of gemoute gerst bijna
nooit resulteert in een slechte vergisting omdat tijdens het maken van wijn en
brouwen de ideale omstandigheden worden gecreéerd waarvan gistcellen
houcken. Dit is natuurlijk anders wanneer we zomaar suiker in water oplossen. Er
bestaat dan altijd een kans dat een wash niet goed fermenteert.

De tabelop de volgende pagingeeft aan hoeveel suiker je mag toevoegen aan
je oplossing, welke resultaten je magywachten op je dichtheidsmeter en welke
gist variéteiten het best werken bij de gekozen suikerconcentratie.

In de eerste kolom lees je de dichtheid van je suikeroplossing af. In de volgende
kolom vind je het alcoholpotentieel van die oplossing terug €indeale geval

dat alle suikers worden vergist). In de derde kolom lees je af hoeveel gram
suiker je moet oplossen in 25 liter wash om tot de juiste concentratie te komen.
In de laatste kolom, tot slot, vind je welke gistsoorten je kan gebruiken om je

wadh te vergisten.

Omdat goede smaken bij een vergisting pas ontstaan als de gist goed in zijn vel
zit is het beter om geen giststam te gebruiken die bijna op zijn limiet zit bij de
bijhorende suikerconcentratie. Om dezelfde redenen kan je beter geen wash
gelruiken met een hoog alcoholpotentieel. Het is niet omdat je een 20% wash
kan maken door turbogist te gebruiken, dat je dat ook moet doen. Het kost meer
tijd (en geld) om de nare bijsmaken die deze turbogisten produceren uit je spirit
te halen (door filteng over actieve kool) dan je bespaart door een wash te
gebruiken met een hoog alcoholpotentieel. De ervaring leert dat je best
suikerconcentraties gebruikt met een potentieel aan alcohol tussen de 10 en de
14 % ABV.

. ]
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suiker per 25 liter wash

soortelijk gewicht

Alcoholpotentieel

te gebruiken

(kg) (g/ml) (% ABV) gist
0,250 1,004 0,60 A-B-C-D-E
0,500 1,008 1,20 A-B-C-D-E
0,750 1,012 1,80 A-B-C-D-E
1,000 1,015 2,40 A-B-C-D-E
1,250 1,019 2,90 A-B-C-D-E
1,500 1,023 3,50 A-B-C-D-E
1,750 1,027 4,10 A-B-C-D-E
2,000 1,031 4,70 A-B-C-D-E
2,250 1,035 5,30 B-C-D-E
2,500 1,038 5,90 B-C-D-E
2,750 1,042 6,50 B-C-D-E
3,000 1,046 7,10 B-C-D-E
3,250 1,050 7,60 B-C-D-E
3,500 1,054 8,20 B-C-D-E
3,750 1,058 8,80 B-C-D-E
4,000 1,061 9,40 C-D-E
4,250 1,065 10,00 C-D-E
4,500 1,069 10,60 C-D-E
4,750 1,073 11,20 C-D-E
5,000 1,077 11,80 C-D-E
5,250 1,080 12,40 C-D-E
5,500 1,084 12,90 C-D-E
5,750 1,088 13,50 C-D-E
6,000 1,092 14,10 C-D-E
6,250 1,096 14,70 C-D-E
6,500 1,099 15,30 D-E
6,750 1,103 15,90 D-E
7,000 1,107 16,50 D-E
7,250 1,111 17,10 D-E
7,500 1,115 17,60 D-E
7,750 1,118 18,20 D-E
8,000 1,122 18,80 E
8,250 1,126 19,40 E
8,500 1,130 20,00 E

A = Bakkersgist B= Brouwersgist C = Wijngist D = Champagnegist E = Turbg

inhoud
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8. Het verschil tusseneen potstill en een refluxkolom

Zowel een potstill als een refluxkolokkunnen worden gebruikt voor het destilleren van
alcohol. Het werkingsprincipe van deze toestellen is totaal anders, bijgevolg produceren ze
een alcohol met verschillende eigenschappen.

8.1 Hoe werkt een potstill

In een potstill wordt de damp die uit de vloeistof ontsnapt onmiddellijk afgeleid naar de
condensor en opgevangen als destillaat. Elke druppel die de potstill verlaat bevat dezelfde
componenten maar in een totaal verschillendecentraties. Bijgevolg is de potstill niet
geschikt in het effectief scheiden van de verschillende componenten uit de wash.

8.2Hoe werkt een refluxkolom

Een refluxkolom werkt t@al arders omdat er tussen de kookketel en de condensor zich nog
een kolom bevindt met daaripakking materiaal. Op deze kolom staat ook nog een
refluxkoeler of &flegmator.

De damp die de kolom verlaat gaat door de pakking tot in de refluxkoeler waarin de damp
terug condenseert. De vioeistof loopt terug door de pakkdey.dampen die opstijgen
verwarmen de teruglopende vloeistdferwijl, andersom, de teruglopende vloeistof de
opstijgende dampen afkoelt. De pakking in de kolom zorgt voor een gogact tussenle
vloeistof en de dampemit proces gebeurt verschillende keren, telkens gaat de vioeisesf w
aan de kookWanneer er evenveel dampen worden gecondenseerd dan er opstifggen i
kolom in evenwicht.
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In dit stadium van wenwicht is de temperatuur ondemade kolom die van de wash in de
kookketel en bovenaan de kolom die van de laagst kokende compBlkepiint daar tussen

heft een temperatuur ergens tussenkdekpunten van de wash en de laagst kokende
componentEen gevolg hiervan is dat de verschillermbmponenten in de wash zich hebben
verdeeld over gansde kolob.e | ager kokende &édheadsd bevinde
de hoger kokende tails onderaan.

Tot hiertoe heeft enog geen enkele druppel de kolom verlatdat is dus makkelijk m te
begrijpen dat wanneer we een beetje van het kopproduct aftappen dit alleen de lager kokende
heads zullen zijriMaar door dit te doen wordt het evenwicht ekblom natuurlijk verstoord:

de componenten verdelen zich weer over gans de kolom.

Om dit probleente omzeillerb e st aat er zoiets als de O6magic
toch een beetje kopproduct kan aftappen zonder dat het evenwicht wordt veistdaijft
altijd voldoende reflux behouden die de kolamevenwicht houdt.

Afhankelikvand e soort Omagic dividersd kunnen we d
management divideré (CM), de O6liquid managenmn
dividero (VM).

Hoe langer de kolom, hoe meer pakkingmateriaal er in de kolom kan, hoedeuider

ethanol. Dit geldt ook voor het pakkingmateriaal zelf: hoe fijner de structuur, hoe zuiverder de
alcohol. Volgende soorten pakkingsmateriaal is beschikbaar (in volgorde van groot naar

kl ein): kni kker s, rashigripgen) (padeébei Mmst
een goede kwaliteit (kan ook van koper zijn)

inhoud
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83De o6cool i ngreflimkalosng e ment 6

I n een O0cool irefugkolomestigh dealame ndobde gepakte kolom tot aan de
refluxkoeler (A) waar de meeste dampen worden gecondenseerd en terug naar de kolom
lopen. De overblijvende niet gecondenseerde dampenverlaten de kolom (B) richting
condensor (C).

Het ventiel (D) contraert het koelwaterdebiet richting de refluxkoeler (Ajerdoor kunnen

we regelen hoeveel damp de kolom zal verlaéenhoeveel damp er opnieuw worden
gecondenseerd. Een heel belangriike parameter hierbij is de temperatuur van de
koelwaterterugloop van defluxkoeler.

Dit principe word toegepaitsbij de T500refluxkolom. De temperatuur van het koelwater na
de refluxkoeler wordt ingeregeld op 55 °C door meer of minder debiet te geven.

inhoud
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8.4 De liquid management refluxkolom

In een liquid management refluxkolom zoals deze Badam (genoemd naar de ontwerper
Bokakob) stijgt de damp door de pakking, passeert daarbij de schuine platen A en B tot aan de
refluxkoeler C. Daar wordt de damp volledig gecondenseerd. De vloeistakexad op de
schuine plaat B en plaat A. Zolang er daar geen vloeistof wordt afgevoerd blijft de kolom in

evenwicht.

inhoud
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