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ALLGEMEINES

1.1 Lieferumfang

Ergebnisliste
Bedienungsanleitung

Menge Art.-Nr. Bezeichnung
1 K 1165 Destillationsvorrichtung mit Schliff samt Destillierkolben (Glas)
K1171 Schlauch ( 2 m fir Zulauf, 2 m fir Ablauf, 0,2 m far Destillat, samt

Wasserhahn-Anschlussstiick 34")

1 K1177 Standglas/Glaszylinder mit FuB und Ring (Kunststoff)

1 K 1183 Messkolben ,100ml (Glas) mit Stopfen

1 K 1190 Schiifffett auf Silikonbasis (Tube)

1 K1191 Antischaum (Flasche)

1 K1192 Siedesteine (Glas)

1 K 1193 Spritzflasche, 250 ml (Kunststoff) fiir destilliertes Wasser.

1 K 1196 Bleiring

1 K 1360 Pipette, 3 ml (Kunststoff)

1 L 1005 Probenléffel (Kunststoff)

1

1

Gleich bei Anlieferung kontrollieren, ob alles Bestellte geliefert wurde.

Damit sofort gearbeitet werden kann, missen eventuell Zusatzteile mitbestellt werden (siehe ,Optional“ im Prospekt),
z.B. ein geeignetes Alkoholometer oder eine Temperatur-Korrektionsmdglichkeit.

1.2 BestimmungsgeméBer Gebrauch

Das ,VINOQUANT 3“ ist ein komplettes amtliches Analysensystem zur schnellen und héchstgenauen Bestimmung
von Alkohol in Likér, Maische, Wein, Sekt und anderen alkoholhaltigen Flissigkeiten sowie der Bestimmung des
Weinextrakts - ohne Benutzung eines elekirischen Thermostaten und ohne gefahrliche Chemikalien. Die Basis der
Bestimmung ist die Destillation = Referenzmethode (Trennung von Alkohol und anderen Bestandteilen einer
Flissigkeit durch Verdampfen und anschlieBender Abkiihlung der Ubergetretenen Dampfe, die sich zum Destillat
verdichten).

1.3 Sonstiges

Die sonst Ubliche Thermostatisierung der Messvolumina auf 20 °C erlibrigt sich bei diesem Messsystem, wenn die
Einhaltung einer Temperaturgleichheit von +/- 2 °C bei Ein- und Ausmessung der Probenvolumina im Bereich
zwischen 17 °C und 24 °C erfolgt, und die Temperatur beim Ein- und Ausmessen etwa der Zimmertemperatur
entspricht.
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Zusammenbau des Gerates

Bleiring auf Destillierkolben legen.

Die langen Schlauche ber die Oliven
des Kihlwasser-ablauf- und -
zulaufstutzens schieben.
Klhlwasserzulaufschlauch mittels
Anschlussstlicks an Wasserhahn
schrauben.

Erforderlichenfalls geeigneten
Wasserhahn einbauen.

Ende des Kihlwasserablaufschlauchs
in Wasserablauf (Spule u. dgl.) legen.
Kurzen Schlauch vorsichtig Giber den
Destillatablauf schieben, soll bis zum
Boden reichen und in das zuvor
eingefillte Wasser (ca. 5 ml)
eintauchen, um den in der Luft des
Geréates enthaltenen Alkohol mit zu
erfassen.

Darunter den leeren, zur Aufnahme des
Destillats bestimmten Messkolben
stellen. Das Ende des
Destillatablaufschlauchs soll bis kurz
oberhalb der Marke am Messkolben
reichen.

Standglas véllig senkrecht aufstellen
(wichtig!). Der Platz daflir muss
erschitterungsfrei, hell und blendfrei
sein.

Standglas muss sauber und trocken sein.

Destillatablauf

Kuhler

Kuhlwasserablauf

/% Kihlwasserzulauf

N

Bleiring

Destillierkolben

Standglas in KunststofffuB driicken. Am oberen Ende des Standglases Kunststoffring

Uberschieben.

Hauchfein Schlifffett auf Schliff des Kihlers auftragen (Fett dient zur Abdichtung; falls verbraucht: erneuern).
Kuhler vorsichtig in den Schliff des Destillierkolbens stecken und leicht und gefihlvoll eindriicken.

Die montierte Destillationsvorrichtung auf z.B. eine elektrische Herdplatte oder auf die von KUBLER optional
angebotene besonders leistungsféhige Heizplatte stellen.

Ist der Destillierkolben leer oder mit einer kalten Fliissigkeit gefiillt, dann darf er nicht auf eine heiBe Platte

gestellt werden (Gefahr des Zerberstens).

Das Gleiche gilt auch im umgekehrten Fall. Ist der Kolben noch heiB3, darf er nicht mit einer Flissigkeit
gefiillt werden, die einen groBen Temperaturunterschied aufweist.

Wasserzulauf 6ffnen und gleichmaBigen Wasserablauf (1/2 bis 3/4 Liter/Minute) einstellen.

ACHTUNG! Da weder Schlauche noch Schlauchverbindungen druckfest sind, muss der Wasserzulauf
behutsam geoffnet werden. Bei einem zu groBen Kiihlwasserstrom miissen wegen des damit verbundenen

hohen Wasserdruckes im Zufiihrungsschlauch Wasserschaden befiirchtet werden!

Restliche zur Lieferung gehérende Gegenstande bereitlegen.

Silikonschlauche, Bleiring und Plastikteile von heiBen Warmequellen und offenem Feuer fernhalten.



4 BESTIMMUNG DES ALKOHOLGEHALTS

Im Allgemeinen muss man den Verlauf der Destillation (ca. eine Viertelstunde) nicht beobachten. Wéhrend dieser Zeit
kann Anderes erledigt werden. Der entsprechend eingestellte Kurzzeitwecker (optional erhaltlich) kann dabei in die
Tasche gesteckt werden. Sein Weckgerdusch signalisiert dann das Ende der Destillation und die Erfordernis, die
Heizung abzustellen, um das Anbrennen des Extrakts zu verhindern.

4.1 Scheinbarer Alkoholgehalt von diinnfliissigen Likéren (Krduterlikér und Ahnliches)

Neben den Artikeln des Lieferumfangs werden hier folgende optional erhaltliche Artikel benétigt:
- Alkoholometer mit geeignetem Messbereich, z.B. die Gerate der EG Klasse Il in der 5er Schritten, z.B. 15 — 20
Vol. %, 20 bis 25 usw.

e Gebinde vorsichtig ohne Luftblasenbildung umriihren und ca. 120 ml Likér entnehmen.

e Diesen Likér in eine saubere, trockene Probenflasche geben. Flasche verschlieBen.

e Saubere Spritzflasche mit destilliertem oder enthédrtetem Wasser fiillen und dann Flasche verschlieBen.

e Likdr und destilliertes Wasser in dem Naturthermostat von Kibler-Alfermi (optional erhaltlich, s. Abschnitt 6)) auf
dieselbe Temperatur bringen (braucht nicht 20 °C zu sein).

e Kuhler abnehmen und 100 ml Likér mit dem Messkolben abmessen und in den Destillierkolben geben.

e Zusétzlich ca. 30 ml destilliertes Wasser in den Messkolben geben, spiilen und in den Destillierkolben geben.

e 2 -3 Siedesteinchen (mehrfach verwendbar) zugeben sowie einige Tropfen Antischaum, falls erforderlich.

e Kihler mit hauchfein eingefettetem Schiliff aufsetzen und leicht und gefihlvoll eindriicken.

[ ]

Messkolben (100 ml) mit destilliertem Wasser ausspulen, dann ca. 5 ml destilliertes Wasser einflllen (ca. 2 x volle
Kunststoffpipette) und unter den Destillatablauf des Kuhlers stellen, wobei der Schlauch in das Wasser tauchen
soll.

e Herdplatte oder andere Warmequelle einschalten, und zwar so, dass die Fliissigkeit im Destillierkolben gerade
siedet, wodurch der dabei entstehende Dampf in den Kihler gelangt. Die zu untersuchende Flissigkeit darf
keinesfalls in den Messkolben Uberkochen. Destillieren, bis etwa 4/5 des urspriinglichen Volumens der Flissigkeit
aus dem Destillierkolben Ubergegangen sind. Der Messkolben ist dann bis héchstens 1 Finger breit unter dem
Halsansatz gefiillt.

e Den Messkolben unverziiglich vom Kuhler entfernen. Stopfen eindricken und im Wasserbad fir 10-15 Minuten
temperieren.

e Messkolbeninhalt bei aufgesetztem Stopfen durch kreisférmige Bewegungen vorsichtig durchmischen (an der
Entschlierung zu erkennen) und mit (temperiertem) destilliertem Wasser mittels Kunststoffpipette bis zur 100ml-
Marke aufflillen; dazu Ausfiihrungen in Abschn. 2.2 (Kibler destillative Analysensysteme 3) beachten.

e Inhalt des Messkolbens in das trockene, senkrecht stehende Standglas leeren und ein trockenes sauberes
Alkoholometer eintauchen.

e Den scheinbaren Alkoholgehalt des Destillats mit dem Alkoholometer messen.

e Sofort auch die Temperatur am eingebauten Thermometer ablesen.

Die Werte fir Temperatur und Alkoholometeranzeige werden notiert. Bestimmen Sie dann den
wahren Alkoholgehalt ( Kapitel 4.6).

e Der wahre Alkoholgehalt des Destillats ergibt den Alkoholgehalt des Likérs.

Siedesteine durfen nicht in Gberhitzte Fliissigkeiten gegeben werden!

! Insgesamt sollten mindestens 130 ml und héchstens 150 ml im Destillierkolben sein
4



4.2 Scheinbarer Alkoholgehalt von dickfliissigen Likéren (Eierlikér und Ahnliches)

Neben den Artikeln des Lieferumfangs werden hier folgende optional erhéltliche Artikel benétigt:

Vollpipette, 50 ml (Glas)
Antiback
Alkoholometer mit geeignetem Messbereich.

Gebinde vorsichtig ohne Luftblasenbildung umrihren und ca. 70 ml Likér entnehmen.

Diesen Likdr in saubere, trockene Kunststoffflasche (250 ml) geben. Flasche verschlieBen.

Saubere Spritzflasche mit destilliertem oder enthartetem Wasser fullen und dann Flasche verschlieBen.

Likér und destilliertes Wasser in dem Naturthermostat von Klbler (optional erhéltlich) auf dieselbe Temperatur
bringen (braucht nicht 20 °C zu sein).

Kihler abnehmen und 50 ml Likdér mit einer 50 ml-Vollpipette (bei Kibler-Alfermi optional zu beziehen) in den
Destillierkolben geben.

Zusétzlich 50 ml destilliertes Wasser mit der ungespilten Vollpipette (1 mal mit der Pipette abmessen) in den
Destillierkolben geben (haftet der Likér stark am Gilas, so sollte man mit leicht erwarmtem, destilliertem Wasser
arbeiten).

2 - 3 Siedesteinchen (mehrfach verwendbar) zugeben sowie einige Tropfen Antischaum und einige Tropfen
Antiback.

Kuhler mit hauchfein eingefettetem Schiliff aufsetzen und leicht und gefthlvoll eindriicken.

Messkolben (100 ml) mit destilliertem Wasser ausspulen, dann ca. 5 ml destilliertes Wasser einflllen (ca. 2 x volle
Kunststoffpipette) und unter den Destillatablauf des Kiihlers stellen wobei der Schlauch in das Wasser tauchen soll.
Herdplatte oder andere Warmequelle einschalten, und zwar so, dass die Flissigkeit im Destillierkolben gerade
siedet, wodurch der dabei entstehende Dampf in den Kihler gelangt. Die zu untersuchende Flissigkeit darf
keinesfalls in den Messkolben Uberkochen. Destillieren, bis etwa 80ml in den 100 ml Messkolben Ubergegangen
sind. Der Messkolben ist dann bis héchstens 1 Finger breit unter dem Halsansatz gefiilt.

Den Messkolben unverzlglich vom Kuhler entfernen. Stopfen eindriicken.

Messkolbeninhalt bei aufgesetztem Stopfen durch kreisférmige Bewegungen vorsichtig durchmischen (an der
Entschlierung zu erkennen) und mit (temperiertem) destilliertem Wasser mittels Kunststoffpipette bis zur 100ml-
Marke aufflllen.

Den Inhalt des Messkolbens in das trockene, senkrecht stehende Standglas leeren (das Standglas ist dann ca.
halbvoll) und ein trockenes sauberes Alkoholometer eintauchen.

Den scheinbaren Alkoholgehalt des Destillats mit dem Alkoholometer messen.

Sofort auch die Temperatur am eingebauten Thermometer ablesen.

Die Werte fir Temperatur und Alkoholometeranzeige werden notiert. Bestimmen Sie dann den
wahren Alkoholgehalt ( Kapitel 4.6).

Der wahre Alkoholgehalt des Destillats, multipliziert mit 2, ergibt den Alkoholgehalt des Likors.

Siedesteine dirfen nicht in GUberhitzte Flissigkeiten gegeben werden!



4.3 Scheinbarer Alkoholgehalt von Maische

Neben den Artikeln des Lieferumfangs werden hier folgende optional erhéltliche Artikel bendtigt:
- Messzylinder, 100 ml (Glas)

- Alkoholometer mit geeignetem Messbereich

- Antiback.

Trub und Schalen machen die Maische im Bottich breiig und verursachen durch Absetzen eine ungleichmaBige
Verteilung der Bestandteile. Zur Probennahme muss deshalb das zu messende Gut sowohl auf durchschnittliche
Verteilung gebracht als auch verdiinnt werden.

Aufgrund der Schwierigkeiten bei der représentativen Probennahme als auch bei der Volumenmessung bei der
Maische ist die Genauigkeit der Alkoholbestimmung vermindert.

e Maische im Gérbottich kraftig durchriihren. Sofort eine handliche Menge von 1 - 3 Litern entnehmen; falls die
Maische grébere Fruchtteile enthalt, die bei einer 100 ml-Probe keine reprasentative Probe erwarten lassen, oder
wenn aufgrund der Beschaffenheit eine Abmessung im Messzylinder nicht mdglich erscheint, empfiehlt sich die
grindliche Zerkleinerung mit einem Haushaltsmixer.

50 ml Maischeprobe in den Messzylinder geben. Dann Messzylinder auf 100 ml mit Leitungswasser auffillen.
Kihler abnehmen und Inhalt des Messzylinders in den Destillierkolben geben. Messzylinder mit etwas Wasser
spulen und in den Destillierkolben geben.

e 2 - 3 Siedesteinchen (mehrfach verwendbar) zugeben sowie einige Tropfen Antischaum und einige Tropfen
Antiback.

e Kuhler mit hauchfein eingefettetem Schiliff aufsetzen und leicht und gefihlvoll eindriicken.

¢ In den Messkolben (100 ml) ca. 5 ml destilliertes Wasser einflllen (ca. 2 x volle Kunststoffpipette) und unter den
Destillatablauf des Kiihlers stellen.

e Herdplatte oder andere Warmequelle einschalten, und zwar so, dass die Fliissigkeit im Destillierkolben gerade
siedet, wodurch der dabei entstehende Dampf in den Kihler gelangt. Die zu untersuchende Flissigkeit darf
keinesfalls in den Messkolben berkochen. Destillieren, bis der 100 ml Messkolben ca. 1 Finger breit unter dem
Halsansatz gefiillt ist.

e Messzylinder mit (temperiertem) destilliertem Wasser mittels Kunststoffpipette bis zur 100ml-Marke auffillen.

e Inhalt des Messzylinders in das trockene, senkrecht stehende Standglas leeren und ein Alkoholometer
eintauchen.

e Den scheinbaren Alkoholgehalt des Destillats mit dem trockenen sauberen Alkoholometer messen.

e Sofort auch die Temperatur am eingebauten Thermometer ablesen.

Die Werte fir Temperatur und Alkoholometeranzeige werden notiert. Bestimmen Sie dann den
wahren Alkoholgehalt ( Kapitel 4.6 ).

e Der wahre Alkoholgehalt des Destillats, multipliziert mit Verdiinnungsfaktor 2 ergibt den Alkoholgehalt der Maische.

Dickbreiige Maische : Verdiinnungsfaktor = 3,33 (Standzylinder wurde bis zur 30-ml-Marke mit
Maische gefiillt).

Normale Maische : Verdlinnungsfaktor = 2 (Standzylinder wurde bis zur 50-mi-Marke mit
Maische gefiillt).

Siedesteine dirfen nicht in Uberhitzte Flissigkeiten gegeben werden!



4.4 Scheinbarer Alkoholgehalt von Wein

Neben den Artikeln des Lieferumfangs werden hier folgende optional erhéltliche Artikel benétigt:
- Pulver WN
- Alkoholometer mit geeignetem Messbereich, z.B. das Spezialardometer fiir Wein von 8,5 bis 14,5 Vol. %.

Soll auch der Extraktgehalt des Weins bestimmt werden, ist es empfehlenswert, zuerst die Weindichte zu bestimmen.

e Ca. 150 ml des Weins in eine saubere, trockene Probenflasche geben, Flasche verschlieBen.

e Saubere Spritzflasche mit destilliertem oder enthédrtetem Wasser fiillen und dann Flasche verschlieBen.

e Wein und destilliertes Wasser, z.B. durch ca. halbstiindiges Stehenlassen in einem Raum, auf dieselbe
Temperatur bringen (braucht nicht 20 °C zu sein).

e KuUhler abnehmen.

e Mit Hilfe des 100 ml-Messkolbens 100 ml Wein in den Destillierkolboen abmessen. War der Messkolben noch
spllfeucht, diesen zuvor mit etwas Wein derselben Probe ausspulen.

e Messkolben zweimal mit etwas destilliertem Wasser spilen und Spiilwasser in den Destillierkolben geben, so dass
etwa 130 bis 140 ml zuséatzliches Wasser im Destillierkolben sind, um ein Anbrennen zu verhiten.

e 2 - 3 Siedesteinchen (mehrfach verwendbar) zugeben sowie einige Tropfen Antischaum und einen halbvoll
gestrichenen Messloffel Pulver WN.

e Kuhler mit hauchfein eingefettetem Schliff aufsetzen und leicht und gefihlvoll eindriicken.

e Messkolben (100 ml) mit destilliertem Wasser ausspilen, dann ca. 5 ml destilliertes Wasser einfillen (ca. 2 x volle
Kunststoffpipette) und unter den Destillatablauf des Kihlers stellen.

e Herdplatte oder andere Warmequelle einschalten, und zwar so, dass die Flissigkeit im Destillierkolben gerade
siedet, wodurch der dabei entstehende Dampf in den Kihler gelangt. Die zu untersuchende Flissigkeit darf
keinesfalls in den Messkolben Uberkochen. Destillieren, bis etwa 4/5 des urspringlichen Volumens der Flussigkeit
aus dem Destillierkolben Ubergegangen sind. Der Messkolben ist dann bis héchstens 1 Finger breit unter dem
Halsansatz gefiillt.

e Den Messkolben unverziiglich vom Kihler entfernen. Stopfen eindriicken.

e Messkolbeninhalt bei aufgesetztem Stopfen durch kreisférmige Bewegungen vorsichtig durchmischen (an der
Entschlierung zu erkennen) und mit (temperiertem) destilliertem Wasser mittels Kunststoffpipette bis zur 100ml-
Marke aufflllen.

e Inhalt des Messkolbens in das trockene, senkrecht stehende Standglas leeren und ein Alkoholometer eintauchen.
Den scheinbaren Alkoholgehalt des Destillats mit dem trockenen sauberen Alkoholometer messen.
Sofort auch die Temperatur am eingebauten Thermometer ablesen.

Die Werte fir Temperatur und Alkoholometeranzeige werden notiert. Bestimmen Sie dann den
wahren Alkoholgehalt ( Kapitel 4.6 ).

Siedesteine dirfen nicht in GUberhitzte Flissigkeiten gegeben werden!



4.5 Scheinbarer Alkoholgehalt von Sekt, Schaumwein und Bier

Neben den Artikeln des Lieferumfangs werden hier folgende optional erhéltliche Artikel bendtigt:

Pulver WN
Vollpipette, 50 ml (Glas)
Alkoholometer mit geeignetem Messbereich.

Soll auch der Extraktgehalt des Sekts bestimmt werden, ist es empfehlenswert, zuerst die Weindichte zu bestimmen.

Ca. 150 ml Sekt in ein 2- bis 3fach gréBeres, verschlieBbares GeféB (z.B. Kunststoffschraubflasche fir Getrank)
flllen und verschlieBen.

Saubere Spritzflasche mit destilliertem oder enthartetem Wasser fiillen und dann Flasche verschlieBen.

Sekt und destilliertes Wasser, z.B. durch ca. halbstiindiges Stehenlassen in einem Raum, auf dieselbe Temperatur
bringen, braucht nicht 20 °C, aber mindestens 17 °C zu sein.

Sekt zum Aufschdumen schitteln. Direkt aus dem Kuhischrank entnommener Sekt gibt nur schwer die
Kohlensaure ab. Wenn aber nicht gentigend entkohlensauert wird, féllt die Dichte des Sekts zu hoch aus: Die
Analyse wird fehlerhaft. Man sollte deshalb den Sekt auf 17 - 20 °C erwdrmen und erst dann entkohlens&uern.
Sobald ohne Schaumaustritt mdglich, lasst man den Druck vorsichtig ab, verschlieBt wieder und wiederholt dies,
bis kein Uberdruck mehr entsteht. Das Entkohlens&uern kann noch verbessert werden, wenn der Sekt nach dem
Schitteln durch einen feinen Papierfilter flieBt. Mit einem Ultraschall-Reinigungsgeréat (z.B. fur Brillen) geht die
Entfernung des CO, am besten — ohne jeglichen Alkoholverlust. Fillen Sie die Probe in das Gerat und lassen Sie
es ca. 5 Minuten einwirken.

Kihler abnehmen.

Mit Hilfe des 100ml-Messkolbens genau 100 ml Sekt in den Destillierkolben abmessen War der Messkolben noch
spulfeucht, diesen zuvor mit etwas Wein derselben Probe ausspulen.

Messkolben zweimal mit etwas destilliertem Wasser spiilen und Spilwasser in den Destillierkolben geben, so dass
etwa 130 bis 140 ml zusatzliches Wasser im Destillierkolben sind.

2 - 3 Siedesteinchen (mehrfach verwendbar) zugeben sowie einige Tropfen Antischaum und einen halbvoll
gestrichenen Messloffel Pulver WN.

Kuhler mit hauchfein eingefettetem Schiliff aufsetzen und leicht und gefihlvoll eindriicken.

Messkolben (100 ml) mit destilliertem Wasser ausspilen, dann ca. 5 ml destilliertes Wasser einfillen (ca. 2 x volle
Kunststoffpipetten) und unter den Destillatablauf des Kiihlers stellen.

Herdplatte oder andere Warmequelle einschalten, und zwar so, dass die Fliissigkeit im Destillierkolben gerade
siedet, wodurch der dabei entstehende Dampf in den Kihler gelangt. Die zu untersuchende Flissigkeit darf
keinesfalls in den Messkolben Uberkochen. Destillieren, bis etwa 4/5 des urspriinglichen Volumens der Flissigkeit
aus dem Destillierkolben Ubergegangen sind. Der Messkolben ist dann bis héchstens 1 Finger breit unter dem
Halsansatz gefiillt.

Den Messkolben unverziiglich unter dem Kihler entfernen. Stopfen eindricken.

Messkolbeninhalt bei aufgesetztem Stopfen durch kreisférmige Bewegungen vorsichtig durchmischen (an der
Entschlierung zu erkennen) und mit (temperiertem) destilliertem Wasser mittels Kunststoffpipette bis zur 100ml-
Marke aufflllen.

Inhalt des Messkolbens in das trockene, senkrecht stehende saubere Standglas leeren und ein Alkoholometer
eintauchen.

Den scheinbaren Alkoholgehalt des Destillats mit dem trockenen sauberen Alkoholometer messen.

Sofort auch die Temperatur am eingebauten Thermometer ablesen.

Die Werte fir Temperatur und Alkoholometeranzeige werden notiert. Bestimmen Sie dann den
wahren Alkoholgehalt ( Kapitel 4.6 ).

Siedesteine durfen nicht in Gberhitzte Fliissigkeiten gegeben werden!



4.6 Wahrer Alkoholgehalt

Der am Alkoholometer abgelesene Wert fir Alkohol ist der scheinbare Alkoholgehalt und muss prinzipiell korrigiert
werden, weil ein Alkoholometer (Ardometer) fiir eine Messtemperatur von 20 °C justiert ist, die Messtemperatur
aber selten 20 °C betrdgt. Dazu wird die amtliche Alkoholtafel — oder besser eine der optional erhéltlichen
Temperatur-Korrektionstafeln 10 bis 15 von Kubler-Alfermi verwendet.

Beispiel: Die ardometrische Ablesung lieferte 42,2 % vol Alkohol bei
16,5 °C. Der Temperatur-Korrektionswert wird gefunden, indem man
den mitgelieferten transparenten Ablesewinkel auf Tafel 13 derart
50 anlegt, dass seine Seiten zu den Koordinatenachsen (X- bzw. Y-Achse)
5 o L parallel ausgerichtet sind, wobei seine Seiten die X-Achse bei 16,5 °C

= —1—t bzw. die Y-Achse bei 42,2 % vol schneiden. Die Winkelecke des
S04 Ablesewinkels liegt in dem mit +1,4 beschrifteten Bereich. Die wahre
' |  Starke des Alkohols liegt demnach bei

e A EI R E B
= N Tl el Tl B

! 18]

il 3 VAR I, VO 42,2 % vol + 1,4 % vol = 43,6 % vol.

Durch Interpolation’ erhalt man noch genauere Korrektionswerte; im
obigen Beispiel +1,38 % vol.

— zuséatzlich eine Eichscheinkorrektur durchgefihrt werden.

b=

2 \ \ \ \ \ \ Liegt die Winkelecke genau auf der Trennlinie zweier Bereiche, so ist
= \ T T e der Mittelwert aus den Korrektionen beider Bereiche zu nehmen.

asfE 1 1 1 L || Beispiel: Liegt der Ablesewinkel auf der Trennlinie der mit +1,7 und

te = 3 +1,8 bezeichneten Bereiche, so liegt die Korrektion bei +1,75 % vol.

= f ‘f,, t f f £ f Bei Vorliegen eines Eichscheines kann — fir héchst genaue Messungen
= el B §

Zur Temperaturkorrektur kann auch das optional erhdltliche PC-
Programm der Fa. Kubler-Alfermi verwendet werden.

Y-Achse: Abgelesene %vol Alkohol

6 ZUSAMMENBAU UND GEBRAUCH OPTIONAL ERHALTLICHER
GERATE

Der Naturthermostat (Kunststoffwanne und Wasser) dient dazu, automatisch die erforderliche Temperatur-
angleichung der verschiedenen Flussigkeiten sicherzustellen, nadmlich von Proben, Destillat und destilliertem
Wasser. Dadurch werden die betreffenden Volumina gleich. Wegen der isolierenden Eigenschaften der Luft, findet
im  Wasserbad eine  wesentlich schnellere  Temperaturangleichung statt als beim  bloBen
Nebeneinanderstehenlassen in einem Raum.

e Wanne neben die Destillationsvorrichtung stellen.

e Wannenablaufschlauch an Wanne befestigen. Er darf bis zu seinem Ausfluss in einer Spule u. dgl. nirgends
héher liegen als der Wannenauslauf.

Destillatablaufschlauch der Destillationsvorrichtung in die Wanne héngen.
Darunter - bleiringbeschwert - den leeren, zur Aufnahme des Destillats bestimmten Messkolben stellen. Auslauf
soll bis kurz oberhalb der Marke am Messkolben reichen.

e Kuihlwasserablaufschlauch der Destillationsvorrichtung in die Wanne legen.

¢ Durch Offnen des Kiihlwasserstroms der Destillationsvorrichtung die Wanne mit Leitungswasser filllen (bis zum
Uberlauf), dann die Wasserzufuhr stoppen.

¢ Ende des Kihlwasserablaufschlauchs in Wasserablauf (Spile u. dgl.) legen.



Kunststoffflaschen mit Probe sowie Flasche mit dem destillierten Wasser — jeweils bleiringbeschwert - in das
Wasserbad stellen, am besten ca. 15 Minuten vor Beginn der Destillation.

Mit einem  Schwimmthermometer die Temperatur des Wassers im Naturthermostat tUberwachen . Die
Temperatur soll bei 17 bis 24 °C liegen. Erforderlichenfalls zur Temperierung mit Kihlwasserablaufschlauch
Kihlwasser in Wanne leiten.

Vor langerdauernder Nichtbenutzung der Apparatur l1&sst man die Wanne durch Kippen leerlaufen und trocknet
sie aus.
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