
 
 

Einfaches Brenngerät 

 

 

BETRIEBSANLEITUNG: 

Die Anlage wurde zwecks Brennen von heimischen Schnaps gebaut. In Bezug auf 

diesen Zweck man soll unbedingt auf Anwendung der Anlage achten. Die 

Maschine kann nur mit dem entsprechenden Fachwissen verwendet werden. 

Während des Betriebs ist es notwendig die gültige Sicherheitsvorschriften zu 

akzeptieren. Durch die folgerichtige Beachtung dieser Anleitungen werden Sie 

einen richtigen Betrieb und ein langhaltiges Funktionsleben der Anlage 

sicherstellen. 

 

BESCHREIBUNG UND ANWENDUNG DES PRODUKTES: 

Destillierungsprozess, aus dem alkoholisch vergorenen Früchte (Pflaumen, 

Birnen, Aprikosen, Trauben ... ) erhalten wir zuerst den Alkoholdestillat. 

Destillierungsanlage besteht sowie aus einem aus Kupfer gebauten Kessel, in 

dem es durch die Wärme zum Alkoholausdämpfen kommt, als auch aus einem 

Kühlbehälter, in dem es zum Alkoholkondensation kommt, und aus einem 

Verbindungsrohr, welches den Kessel mit dem Kühlbehälter dichthaft verbindet. 

 

KESSEL: 

Der Kessel ist der wichtigste Teil der ganzen Destillationsanlage. Der Kessel, der 

mit zwei Feuerungen gebaut sind (sogenannte Kippkessel), enthält auch den 

Rührer. 

 



 
 

 

 

 

1. Feuerraum 

2. Kessel  

3. Kalpak (Deckel)  

4. Übergangsrohr 

5. Kühlanlage  

6. Spiralrohr  

7. Wasserdichtschale  

 

 

 

8. Überlaufrohr 

9. Riegel  

10. Zahnräder  

11. Riegelöse  

12. Rührhebel  

13. Rührspachtel 

 14. Ablasshahn  

15. Fuß der Kühler 

 

 

 



 
 

 

Der Kippkessel zum einheimischen Schnapsbrennen besteht aus: Feuerung (1) 

mit aufgesetzten Kessel (2). Auf dem Kessel befindet sich der Kalpak aufgesetzt 

(3), welcher mittels Riegel (9) und Öse (11) mit dem Kessel verbunden wird. Ein 

Verbindungsrohr (4) verbindet den Kessel mit dem Kühlbehälter (5). Der 

Kühlbehälter beinhaltet einen spiralförmiges Rohr (6) für den Alkoholdurchfluss. 

Das Verbindungsrohr wird jeweils in beide Wasserdichtungsschalen (7) auf dem 

Kessel und auf dem Kühler eingesetzt. Der Hebel (12) ist mit der Achse (16) 

verbunden und bei Betätigung des Hebels wird über die Zahnräder (10) das 

Drehen übertragen. Der Rührer (13) ist mit der Achse verbunden. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

Die Feuerung wurde zweiteilig ausgeführt. Am unteren Bereich befindet sich 

eine Heizöffnung (1), während auf der Gegenseite am oberen Bereich sich eine 

Öffnung für den Rauhabführ (4) befindet. 

 

 

1. Unterer Feuerungsraum  

2. Oberer Feuerungsraum  

3. Aschenentnahme  

4. Rauhabfuhröffnung  

5. Hebel zum Kessel-Kippen  

 

6. Feuerungstür  

7. Riegel  

8. Handgriff zum Tragen  

9. Tür 

 

 

 



 
 

KÜHLBEHÄLTER 

Der Kühlbehälter oder Kondensator wird aus verzinktem Blech gebaut. Darin 

befindet sich ein spiralförmiges Kupferrohr. Der Behälter wird mit kaltem Wasser 

befüllt. Untere Kupferrohrende rückt aus dem Behälter durch und durch dieses 

Rohr der Alkoholdestillat fliesst. Um eine vollständige Kondenstaion des 

Alkoholdestillates zu haben, die Kühlwassertemperatur darf nicht über 25°C 

steigen. In oberer Wasserfläche, welche sonst überläuft, darf die Temperatur 

max 60°C sein. Darum ist es notwendig, während des Destillationsverfahren bzw. 

Des Brennenprozesses die Temperatur des Kühlwasser zu kontrollieren und bei 

Bedarf kaltes Wasser nachfüllen. Glecihzeitig dazu wird das warme Wasser durch 

Überlaufrohr (3) ausfliessen. Im unteren Bereich am Kühlbehälter befindet sich 

ein Ablasshahn (6) um das Wasser, nachdem Schnapsbrennen beendet ist, 

abzulassen. Der Kühlbehälter steht auf drei Füssen (4). Der Mantel (1) des 

Kühlbehälter ist aus verzinnkten Blech gebaut, Blechstärke beträgt 0.5 mm. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

1.Mantel des Kühlbehälters                                               

2. Spiralrohr 

2.a Eingangende 

2.b Ausgangende 

3. Überlaufrohr 

4. Wasserdichtung Schale                    

5. Füssenträgerring 

6. Ablasshahn 

7. Fuss d. Behälter 

 

 

Sollte das Wasser im Kühlbehälter zuwarm werden, der Alkoholdestillat wird 

nicht vollständig kondensiert sondern teilweise in die Luft verdunstet. Diese 

Erscheinung merkt man sofort an stärkeren Schnapsgeruch. 

 

WICHTIGER HINWEIS 

Stärkerer Schnapsgeruch an Ort und Stelle des Destillationsverfahren bedeutet, 

dass ein Anteil des verdunsteten Alkohol aus dem Schnapsdestillat kommt. 

Darum muss der Schnapsdestillat zwischen 15 und 17°C sein. Genauso muss die 

Abdichtung anderer Anlagenelemente (Deckel, Verbindungsrohr) stets 

kontrolliert sein. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FRÜCHTEVORBEREITUNG FÜR DEN ALKOHOLISCHEN GÄRENPROZESS  

Aus dem angesammelten Früchte die Blätter, Ästchen und anderen 

ungewünsche Verunreinigungen entfernen. Gegebenfalls sind die Früchte 

verstaubig und verschmutzt, diese gleich mit Wasser waschen. Dieses ist der 

erste Schritt zur Herstellung von qualitativ guten Schnaps. Verwenden Sie 

ausschliesslich gute Früchte, keine angefaulte. Überzeugung mancher Leute, 

dass für den Schnaps alle Früchte gut genug sind – stimmt nicht. Warum? Weil, 

der Schmak an faule, schimmelige u.ä. Früchte sehr leicht in den Alkoholdestillat 

wandert und auch nach dem zweiten Brennen, im Schnaps drin bleibt. Folgende 

Bedingung für gewünscht guten Schnaps stellt richtiger Auswahl des Behälter 

dar, in dem die Früchte lagern bzw. Später gären werden. Der beste Auswahl ist 

ein sauberer Behälter aus Holz, in welchem bereits Maische entwickelt wurde. 

Auch ein Kunststoffbehälter gilt entsprechend, vorausgesetzt aus 

säurebestandigen Kunststoff hergestellt zu sein. Niemals einen Blechbehälter 

benutzen. Ausgenommen davon ist ein rostfrei Stahlbehälter. 

 

 



 
 

ANLAGENVORBEREITUNG FÜR DIE FRÜCHTEDESTILLATION  

Vor dem Beginn des Betribs sollen folgende Massnahmen durchgeführt sein: • 

Die Feuerung auf eine geeignete Stelle aufstellen. • Rauchabfuröffnung mit dem 

Schornstein verbinden dabei auf geltende Sicherheitsvorschriften bezüglich 

Feuerschutz u.ä. achten, welche Herdanschluss oder sonstige Heizanlagen für 

festen Brennstoffbetrieb betreffen. Vor dem ersten Füllen (Charge) der 

Brennanlage (Brantweinkessel), mit heisser Mischung von Wasser und 

Waschpulver alle Flächen aus Kupfer waschen (Kessel, Deckel d.h. Kalpak, Rohr, 

Spirale in Kühlbehälter). Das Wasser soll mindestens 15 Minuten im Kessel 

kochen. 

NIEMALS UNTER DEN LEEREN KESSEL FEUER MACHEN! LEEREN KESSEL NICHT 

ÜBER DAS FEUER STEHEN LASSEN! 

Daraufhin das heisse Wasser ausschütten, eine Weile warten und dann die 

Anlage mehrmals mit frischem kaltem Wasser ausspülen und mit Lappen 

abtroknen. 

Maximales Befüllungvolumen: 

Schnapsbrennanlage 34 Liter= 25-27 Liter Maische 

Schnapsbrennanlage 60 Liter= 50 Liter Maische 

Schnapsbrennanlage 80 Liter= 65 Liter Maische 

Schnapsbrennanlage 100 Liter= 80 Liter Maische 

Setzten Sie den Kalpak auf den Kessel. Achten Sie gut darauf, dass die 

Kalpakkante genau in den Ring um den Kessel „aufliegt“, Schliessen erfolgt durch 

umdrehen damit die Hebeln in die Öffnungen am Ring „einrasten“. 

 

 

 

 

 

 



 
 

Den Ring um den Kessel mit frischem Wasser füllen. Das Wasser dient hier zu 

Abdichtung der Spalte zwischen des Kessel und des Deckels. Den Deckel mittels 

Verbindungsrohr mit dem Kühlbehälter verbinden. Achten Sie darauf, dass 

sowohl der Kessel als auch der Kühlbehälter bezogen Fläche-Höhe gleich 

niveliert werden. Das Verbindungsrohr so aufsetzen, dass ihr kürzerer Ende auf 

den Deckel und ihr längerer Ende auf den Kühlbehälter kommt. Damit erreichen 

wir, dass das Verbindungsrohr in Richtung Kühlbehälter leicht „steigt“. 

Verbindungstellen des Rohres mit dem Deckel und mit dem Kühlbehälter sind 

sogenannte „Wasser Abdichtungen“. In die beide Schalen frisches Wasser füllen. 

Kühlbehälter mit Wasser bis zum Überlaufrohr füllen. Auf das Überlaufrohr 

einen Kunststoffrohr aufziehen, dessen freien Ende in den Abwasserkanal 

einführen. Bei der Kesselmontage, in die Rinne um den Hals des Kessels, frisches 

Wasser zur Abdichtung einfüllen. 

DESTILLATIONSVERFAHREN – SCHNAPSBRENNEN (Rau-und Feinbrand) 

Die Flüssigkeit bedingt durch Wärme verdunstet und danach, durch Abkühlen im 

Kühlbehälter ändert wiederholt dessen aggregaten Zustand und wird wieder 

flüssig. Während einheimischen Schnapsbrennen, bei warm gemachten 

Früchtebrühe im Kessel, Alkohol verdunstet aus der Brühe. Durch das 

Verbingunsgrohr, der verdunstete Alkohol kommt in den Kühlbehälter wo sich 

sein Zustand in die Flüssigkeit ändert – das ist Alkoholdestilat. Daraufhin, im 

Weiterverfahren, während des (wiederholten) Kochen bzw. Brennen entsteht – 

unser Schnaps. 

Beim Schnapsbrennen in unserem Brantweinkessel soll auf Folgendes geachtet 

warden:  

• Heizenintensität – es besteht die Gefahr von Anbrennen; ein regelrechtes 

Destillationsprozess hängt sehr stark von Heizregime ab.  

• Eventuelle Triefen – unkontrolliete Triefen des verdunsteten Alkoholdestilat 

durch die Verbindungsspalten der Anlage  

• Wenn Alkoholdestilat beginnt zu fliessen, man soll auf die Kontinuierlichkeit 

achten – es darf nicht unterbrochen werden  

• Auf das Intensität des Destillatfliessen aufmerksam achten. Falls sein Strahl zu 

stark ist, dann soll das Heizintensität schwächer werden.  



 
 

• Alkoholbehalt im Destillat soll mittels entsprechenden Gerät gemessen sein; 

man kann einen Alkoholometer benutzen. Im Augenblick das es unter 8vol.% 

gemessen ist, das Destillationsverfahren wird beendet. 

 

Um einen einheimische hergestellten qualitativ guten Schnaps für den 

Endgebrauch zu bekommen, es ist erforderlich diesen sogenannten Rohschnaps 

noch einmal zu brennen – zweite Destillation, Doppelbrennen (Feinbrand). 

Dieser Verfahren bedeutet eingentlich ein säubern oder reinigen von 

schädlichen Substanzen (von z.B. Metilalkohol, Aldehiden, Estern, höheren 

Alkoholen ... ). Es wird vorgeschlagen, das zweite Brennenverfahren, um 

regelrecht vorzugehen, nach einer Absprache mit Fachman vorzunehmen. 

 

DAS VERFAHREN NACH DER DESTILLATION  

Wenn man festgestellt hat, dass das Alkoholbehalt im Destillat unter des 

Minimum gesunken ist, das Verfahren wird stoppiert indem unter dem Kessel 

nicht weiter geheizt wird. Bei der Ausführung für Gasbetrieb wird nur Zufuhr 

unterbrochen. Der Kessel soll nicht gleich und sofort geleert werden. Man wartet 

einige Minuten ab bis der Inhalt im Kessel abkühlt. Dann folgt das 

Auseinandertrennen der Anlage in umgekehrter Reihenfolge. Dabei muss man 

sehr aufpassen und Schutzmittel benutzen (Handschuhe, Schuhe, Kleidung...). 

Den Kessel entleeren und mit frischen warmen Wasser waschen und spülen. Da 

der Inhalt (als Abfall) im Kessel heiss ist, das Entleeren soll besonders 

aufmerksam vorgenommen und der Inhalt ausgegossen werden. Es droht grosse 

Gefahr von Verbrennen durch heisse Rückstände aus dem Kessel. Es muss auf 

Beisein dritten Personen geachtet werden. Wegen den grossen 

Temperaturuterschiden, kaltes Wasser kann den Kessel beschädigen. Nun folgt 

neue Vorbereitung des Kessel für neues Füllen bzw. das nähste 

Destillationverfahren. Oder, den Kessel mit einem Lappen abwischen und in 

einen trockenen Raum abstellen. Bedienung der Destillationsanlage wird nur 

den volljährigen Personen erlaubt, welche mit den Anleitungen für einen 

regelrechten und sicheren Betriebsart bekannt gemacht worden sind. Direktes 

Beisein von Dritten während der Destillation ist, wegen Verbrennungsgefahr, 

nicht zugelassen.  



 
 

Ergänzend zu den hier engeführten Betriebsanleitungen, sind auch weitere 

Sicherheitsvorschriften für die Arbeit an den Anlagen zu beachten. Besondere 

Aufmerksamkeit ist auf die Hinweise aus dieser Anleitung zu legen, und ihrer 

eigener Sicherheits und Sicherheit Anderer wegen, Sie diese folgerichtig werten 

und folgen. Während der Arbeit an dieser Anlage achten Sie auf alle heisse Teile 

(Feuerungen, Kupferkessel mit Deckel, Verbindungsrohr). Die Temperatur dieser 

Teile ist sehr hoch, darum die Gefahr von Verbrennen durch Berührung sehr 

gross ist. Sollte es während des Betriebs, aus irgend einem Grund zum stehen 

kommen so tuen Sie nicht sofort die Anlage auseinander trennen. Warten Sie 

das Abkühlen der Anlage ab. So werden Sie die Gefahr von Verbrennen 

vermeiden. Weil hohe Temperaturen beim Betrieb der Anlage entstehen, es ist 

verboten in der Nähe von brennbaren oder explosiven Gegenstände die Anlage 

zu betreiben. Hier droht die Gefahr von Feuerbrand und Explosion. Bodenfläche 

unter der Feuerung muss unbedingt aus unbrennbaren Werkstoff begaut sein. 

Es wird vorgeschlagen einen pulvertrocken Feuerlöschgerät in der Nähe bereit 

zu haben. Die Destillationsanlage stellen Sie auf eine geeignete Stelle hin. Die 

Anlage muss stabil aufgerichtet sein, um ein Umkippen zu verhindern. Falls Sie 

zum Heizen des Branntweinkessel Gas anwenden, Sie sind verpflichtet alle 

Anleitungen für einen sicheren Betrieb des Brantweinkessel zu folgen. 

Verwenden Sie attestierte Gasgeräte. Die Gasbehälter dürfen weder der 

Temperatur über 40°C noch direkter Sonnenstrahlung ausgesetzt werden. 

INSTANDHALTEN DER ANLAGE  

Für einen regelrechten Instandhalten dieser Anlage am wichtigsten ist es alle 

Bestandteile gleich und gründlich sauber zu machen. Sauber machen der Anlage 

soll so vorgenommen werden, dass keine Beschädigungen der Kupferteile weder 

mechanisch noch chemisch entstehen. Es ist genügt alle Teile, welche in Kontakt 

mit der Maische oder mit dem Destillat gekommen sind, mindestens zweimal mit 

frischen warmen Wasser waschen. Wir schlagen vor auf einen Lappen etwas 

feinsten Sand auftragen und damit Teil-für-Teil den angebrannten Kesselboden 

abschrubben. Dabei seien Sie sehr vorsichtig um die Kupferteile nicht zu kratzen. 

Verfahren Sie langsam und ohne Eile. Danach wischen Sie die Fläche mit einem 

mit Zitronensäure befeuchten Lappen ab. Der Hersteller trägt keine 

Verantwortung für einen durch Wahflässigkeit und einen unbefugten Betrieb 

entstandenen Schaden auf dem Produkt. 


