DESTILLATIO

GEBRAUCHSANLEITUNG




GROSSARTIG

SIE HABEN MIT

DER COPPERGARDEN®

LEONARDO EINE SEHR GUTE WAHL

GETROFFEN!

Bitte packen Sie die Destille
zuerst komplett aus und
machen Sie sich mit den
einzelnen Bauteilen vertraut.

Sie sehen den Brennkessel,
das Aromasieb, den
Dampfaufsatz und den
Destillierhelm mit
Kopfkiihlung.

Je nach Modell konnen die
mitgelieferten Teile von der
Abbildung abweichen. Die
Bilder stammen von der 2
Liter Variante (Bj. 2020).

Auf diesem Bild sehen Sie alle Bauteile der CopperGarden®
Leonardo Destille fiir dtherische Ole. So #hnlich sollte das nach
dem Auspacken bei IThnen auch aussehen. Bitte beachten Sie, dass
moglicherweise je nach Modell und Ausstattung das Zubehor oder
die GroBe des Brennkessels abweichen kdnnen.

Links an der Seite sehen Sie den 2 Liter Brennkessel und
unterhalb davon das Aromasieb, welches Sie auf den
eingearbeiteten Rand im Kessel auflegen konnen.

Das Teil rechts ist der eigentliche Dampfraum und wird auf den
Kessel gesetzt. Diesen groflen Bereich konnen Sie spiter komplett
mit Pflanzen zum Destillieren auffiillen, den Kessel unten mit
Wasser.



WUNDERSCHON

AUFGEBAUT SOLLTE THRE DESTILLE
ETWA SO AUSSEHEN




VIELSEITIG

SIE HABEN DIE WAHL!
DESTILLIEREN SIE DIREKT AUS DEM
KESSEL ODER DURCH DEN DAMPEF?

Die CopperGarden® Leonardo Destille kann beides!

Dank der kurzen Dampfwege konnen Sie hervorragende
Bliitenwasser (z.B. Rosenwasser) direkt aus dem Brennkessel
heraus destillieren.

Legen Sie dazu Sieb beiseite und fiillen den Brennkessel
mit Threm Pflanzenmaterial und Wasser auf. Wir empfehlen
ein Stiick Kupfergewebe (Sonderzubehor) als Anbrennschutz
auf den Boden des Kessels zu legen.

Die meisten Hydrolate oder dtherischen Ole werden aber in
besserer Qualitit durch die Dampfdestillation gewonnen.

Hierzu geben Sie bis zu maximal 3/4 Wasser in den
Brennkessel. Legen Sie das Sieb ein und fiillen Sie Ihr
vorbereitetes Pflanzenmaterial in den Dampfbereich tiber dem
Sieb. Umso mehr Pflanzen Sie einfiillen, desto stirker wird
Thr Hydrolat.
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Bevor Sie mit dem Destillieren beginnen,
beachten Sie bitte die hohe Qualitat der

CopperGarden® Leonardo.

Kupfer ist ein sehr besonderes Metall und
leistet beim Destillieren GroBartiges.
Es lohnt sich, einige Kleinigkeiten lber das
Material zu lernen. Das Wichtigste haben wir
hier fir Sie aufgeschrieben ...

HOCHWERTIG

WERTVOLLES KUPFER - EDLES MESSING

Kupfer als Metall ist auBergewohnlich. Nicht nur, weil es wunderschon anzusehen ist und deswegen zu
Recht seit einigen Jahren die Mode bestimmt, auch wegen der einzigartigen Eigenschaften, die wir sonst
bei keinem anderen Material finden.

Kupfer wirkt beispielsweise antiviral, antibakteriell und verhindert Pilzbefall. Wussten Sie das?

Beim Destillieren wichtiger ist aber die hervorragende Warmeleitfdhigkeit. Die Temperatur des Brenners
wird immer bestens verteilt, Ihre kostbaren Pflanzen werden nicht so schnell anbrennen.

Wichtig: Bitte passen Sie gut auf, damit Sie Ihre Destille nicht versehentlich {iberhitzen. Der Kessel darf
niemals leer auf dem Brenner stehen, sonst konnte das Material sprode und rissig werden oder
Lotverbindungen abschmelzen. Das ist die erste und wichtigste Grundregel im Umgang mit einer
kupfernen Destille: nicht trocken aufheizen!

TIPP: Legen Sie kleine Steinchen in den Kessel Ihrer Destille. So koénnen Sie anhand der
unterschiedlichen Gerdusche beim Destillieren horen, wenn das Wasser im Kessel zur Neige geht. Bei
einem normalen Umgang werden Sie mit der Alquitara kein Problem haben. Der Kessel ist ausreichend
grof3 dimensioniert.

Interessant: Eine blanke Kupferoberfliche wirkt als Katalysator und filtert unangenehm duftende
Schwefelwasserstoffe und giftige Blausdure aus lhren Destillaten. lhre Destillate werden weicher,
harmonischer und gesiinder in einer Kupferdestille.

Kupfer ist ein aktives, ein lebendiges Metall und verindert die Farbe mit jeder Benutzung. AuBerlich wird
Ihre Destille im Laufe der Zeit immer dunkler. Man wird ihr das Leben ansehen!

Wir empfehlen, die Destille von auBen reifen zu lassen. Kupfer schiitzt sich selbst vor Oxidation, indem es
eine dunkle Patina auflegt und dadurch die Oberflache ,,verschliet.



Pflegehinweise: Alternativ zum ,Reifen* lassen,
konnen Sie die Destille auf den urspriinglichen
Kupferglanz zuriickpolieren. Hierzu empfehlen wir
Ihnen spezielle Polierpasten, die eigens zu diesem
Zweck entwickelt wurden.

Sehr gute Erfahrungen hatten wir im Vergleichstest
mit 17 verschiedenen Mitteln mit der leider relativ
teuren ,,Kupfer- und Metallreinigungspaste von
Schliessmann. Preis-Leistungssieger war die AKO
Polierpaste und optimal aufeinander abgestimmt die
HG-Polituren, bei denen Sie aber mehrere Mittel
gleichzeitig benotigen.

Innenreinigung: Zur Innenreinigung empfehlen wir
normalerweise alle Teile direkt nach der Destillation
mit warmem Wasser durchzuspiilen und moglichst
schnell und gut wieder abzutrocknen.

Bei hartndckigen Destillaten, vor allem nach der
Destillation von dtherischen Olen, kann es notig sein,
die Destille einer aufwéndigeren Prozedur zu
unterziehen, um die anhaftenden Diifte der
dtherischen Ole wieder zu entfernen. Auch wenn die
Destille im Inneren dunkel angelaufen ist und dadurch
ihren ,,Katalysatoreffekt verliert, konnen Sie den
Kessel und den Hut wieder blank machen. Bitte
beachten Sie, dass Sie jedesmal eine winzige Schicht
an Kupfer durch das Blankmachen verlieren und das
Material so im Laufe der Jahre diinner werden kann.
Bitte wiagen Sie immer gut ab, ob es wirklich notig
ist, das Kupfer mit Sdure zu behandeln, wie wir es
nachstehend erklaren.

1.) Professionell: Fiir eine perfekte Reinigung
destillieren Sie bei niedriger Temperatur (maximal 80
Grad Celsius) mit einer 5%igen Lauge aus
Natriumhydroxid (Atznatron) und einer kleinen
Menge Waschpulver oder Spiilmittel (wegen der
Tenside). Hierbei miissen Sie sehr gut aufpassen,
damit Sie sich nicht veritzen. Sie sollten in jedem Fall
einen Mundschutz, Schutzbrille und Handschuhe
tragen und lhre Destille bis zu 1 Stunde auf
Temperatur halten. Danach gut mit warmem Wasser
ausspiilen.

Im zweiten Schritt neutralisieren und reaktivieren
Sie das Kupfer mit einer 2,5%igen Wasser-
Zitronensdure-Mischung. Diese Mischung muss nicht
erhitzt werden. Befiillen Sie Thre Destille am besten
von oben iiber das Geistrohr und dichten Sie vorher
gut ab, damit nichts tberlduft. Die Sdure darf 30
Minuten lang einwirken und muss ebenfalls mit viel
warmem Wasser wieder ausgespiilt werden.

2.) Traditionell: Fiir eine ,historische” Reinigung
fullen Sie den Brennkessel zur Hélfte mit Wasser,
heizen auf und geben dann etwa 10 % Roggenmehl
dazu. Jetzt setzen Sie die Destille zusammen und
destillieren 30 Minuten lang. Das Roggenmehl enthilt
nach alter Uberlieferung diverse Gerbstoffe, die,

dhnlich wie die Lauge, in der Lage sind, die Anlage
kréftig durchzuputzen. Allerdings kann es sehr klebrig
werden und ist unter Umstinden schwer wieder zu
reinigen. Auch hier empfiehlt sich im Anschluss das
Reaktivieren des Kupfers durch Zitronenséure.

3.) Natiirlich: Die wahrscheinlich beste Methode.
Sammeln Sie Glaskraut (Parietaria Hespera) und
geben Sie eine Handvoll in den Brennkessel.
Destillieren Sie ohne Kiihlwasser, um Nebenaromen
etc. zuverldssig aus der Destille zu entfernen.

Auch Brennesseln eignen sich gut fiir eine
Reingungsdestillation. Probieren Sie es aus.

4.) Brutal: Eine schr schnelle Methode, wie sie direkt
in der Kupferschmiede verwendet wird, ist die
Verwendung von 30%iger Schwefelsdure. Einfiillen,
ausspiilen, fertig. Natlirlich, aufgrund der extremen
Saurewirkung, bitte nur mit entsprechend guter
Schutzkleidung. Auf Dauer schadet die Schwefelsdure
aber dem Material und verindert den Farbton.

5.) Verboten: Um die Anhaftungen étherischer Ole zu
entfernen, geniligt es meistens, einen ,,billigen®,
moglichst ungeschwefelten Weillwein zu destillieren.
Alkohol 16st die #therischen Ole und die Sdure im
Wein ist stark genug, um das Kupfer wieder zu
aktivieren. Ist Schwefel im Wein, miissen Sie das
Ergebnis kontrollieren und nétigenfalls mit 2,5%iger
Zitronensdure nacharbeiten.

6.) Grob: Gut sichtbare, grobe Verschmutzungen im
Inneren des Brennkessels konnen Sie auspolieren,
beispielsweise mit Ketchup und Salz oder mit in Salz
getauchten Zitronenschnitten. Bedenken Sie aber
immer, dass die Sdure das Kupfer angreift, spiilen Sie
schnell mit warmem Wasser nach und trocknen Sie
gut ab.

Es gut sein lassen ...

Das klingt jetzt alles schlimmer, als es ist. Wie
eingangs schon beschrieben, geniigt es in den meisten
Fillen, einfach direkt nach der Destillation mit
warmem Wasser durchzuspiilen. Wigen Sie ab, wie
viel Sauberkeit Sie benoétigen und ob es wirklich sein
muss mit Laugen und Séuren zu hantieren.

Privat spielt es meistens keine grofe Rolle, Sie
missen ja gliicklicherweise lhre Ergebnisse nicht
zertifizieren lassen. Und ein frisch destilliertes
Lavendelhydrolat mit einem kaum wahrnehmbaren
(Farb-) Ton der vorher destillierten Kamille ist sicher
kein Schaden, sondern etwas Besonderes ;-)



KREATIV

WAS MOCHTEN SIE DESTILLIEREN?

HYDROLATE, ATHERISCHE OLE, WASSER
ODER ALKOHOL?

Sie konnen fast alles
destillieren. Leider ist nicht
alles erlaubt, die Ubergiinge
sind flieffend ...

Hydrolate, Wasser und
dtherische Ole diirfen Sie
Jederzeit legal destillieren. Die
CopperGarden® Leonardos
wurden genau zu diesem
Zweck optimiert und gebaut.

Aufgrund des sehr grofsen
Dampfraumes, ist die
Leonardo eine der besten
Destillen zur Herstellung
dtherischer Ole auf dem
Markt. Zur Alkoholdestillation
wiirden wir Ihnen eine andere
Destille empfehlen.

Die CopperGarden® Leonardo wurde speziell zur Destillation im
Hobby- und im semiprofessionellen Bereich entwickelt und auf
eine unkomplizierte und sichere Handhabung hin optimiert.

Die Entscheidung dariiber, was Sie am besten destillieren und
inwieweit Sie sich an die Gesetze halten mochten, miissen Sie
selber treffen.

Wir empfehlen erste Erfahrungen mit unkomplizierten und
zugleich ertragreichen Pflanzen zu sammeln. Lavendel, Thymian
und Rosmarin durch Wasserdampf destilliert, eignen sich
hervorragend, um ,,sicher” sowohl Hydrolate als auch &therische
Ole und gute erste Erfahrungen zu gewinnen.



PRAKTISCH

WAS KONNEN SIE DESTILLIEREN?
UND WIE MACHT MAN DAS AM BESTEN?

Jo

PFLANZENWASSER

Sie konnen jedes beliebige Pflanzenmaterial mit
Wasser destillieren. Besonders beliebt ist schon seit
dem Mittelalter das Rosenwasser. Seit einigen
Jahren werden immer mehr Hydrolate fiir
kulinarische, medizinische, kosmetische oder
spirituelle Zwecke entdeckt.

Hydrolate sind einfach herzustellen und eignen sich
deswegen fiir Anfidnger und kleine Destillen
besonders gut.

Manche Pflanzen werden im Brennkessel
zusammen mit dem Wasser destilliert. Feste Stoffe
wie Holzer, Wurzeln oder Beeren konnen vorher
eingeweicht werden. Rosenblétter konnen im Dampf
verkleben und die Destille verstopfen und sollen
deswegen im Kessel destilliert werden.

1.) Destillieren aus dem Kessel:

Hierzu legen Sie am besten zuerst einen
Anbrennschutz aus Kupfer auf den Boden des
Brennkessels. Bei kleinen Destillen empfehlen wir
einfach ein Stiick Kupfergewebe (Sonderzubehor)
einzulegen. Das Pflanzenmaterial hat dann etwas
Abstand zum Kesselboden und wird nicht
anbrennen.

Fiillen Sie den Kessel mit Wasser und den Pflanzen
Ihrer Wahl. Beachten Sie bitte, dass viele
getrocknete Pflanzen aufquellen und Sie geniigend
Wasser im Kessel haben miissen. Insgesamt sollte
die Destille maximal zu 3/4 befiillt werden, um ein
Uberkochen zu verhindern.

Jetzt heizen Sie den Kessel auf stecken den Hut

der Destille auf und befiillen den Kopfkiihler mit
kaltem Wasser.
Nach einer Weile wird das Wasser im Kessel
kochen, der Dampf aufsteigen, am Kiihler
kondensieren und tropfchenweise am Ablaufrohr
herauslaufen. Das ist Ihr Hydrolat. Sammeln Sie es
in einem sterilen schlanken Glas, einer Flasche oder
einem Messzylinder. Im Kiihlschrank kann es weit
iiber ein Jahr aufbewahrt werden!

2.) Destillieren im Dampf

Den meisten frischen, aber auch vielen getrockneten
Pflanzen wird das Hydrolat in besserer Qualitét
durch die Dampfdestillation entlockt. Dank dem
groBBen befiillbaren Bereich zwischen Kessel und
dem Hut der Leonardo Destille, sind Sie bestens
geriistet, um stattliche Pflanzenmengen zu
verarbeiten und und entsprechend hohe Ertrige zu
erhalten.

Fiillen Sie den Kessel etwa zur Hilfte, maximal zu
3/4 mit Wasser und geben Sie einige
Kieselsteinchen dazu, damit Sie horen, wenn das
Wasser knapp wird. Der Brennkessel darf niemals
leer beheizt werden!

Sie konnen den gesamten Bereich iiber dem
Kupfersieb und zusitzlich auch den Hut vorsichtig
befiillen. Wir empfehlen als Zubehor ein Stiick
feines Kupfergewebe ganz oben im Destillierhelm
einzulegen, damit zarte Pflanzenteile nicht beim
Destillieren den Ablauf verstopfen konnen.

Hinweis: Fiir eine optimale Qualitidt empfehlen wir
bei einer 2 Liter Anlage 350 ml Hydrolat zu
destillieren.

TIERISCHES &
MINERALISCHES

Ebenso einfach konnen Sie tierische, metallische
oder mineralische Substanzen in entsprechende
»Wisserchen* verwandeln.

Je nachdem was Sie destillieren, wird das
Hydrolat Aroma- und Inhaltsstoffe (z.B. Schinken)
oder feinstoffliche Schwingungen (z.B.
Edelsteinwasser) annehmen. Sie miissen am besten
wissen, was Sie destillieren und wofiir Sie Ihr
Destillat spater verwenden mdochten.



ATHERISCHE OLE

Atherische Ole sind teilweise schwer zu gewinnen
und deswegen sehr kostbar. Sie sind sozusagen die
,.Seele einer Pflanze, die wihrend einer Destillation
die Pflanze verldsst und eingefangen werden kann.

Was wir auf der vorherigen Seite iiber Hydrolate
geschrieben haben, trifft auch auf dtherische Ole zu.
Im Gegensatz zu den milden und leicht herstellbaren
Pflanzenwissern ist die Menge an itherischem Ol
wesentlich niedriger und teilweise kaum sichtbar.

Atherische Ole destillieren
Sie, wie schon die
Hydrolate, direkt aus dem
Kessel oder durch Dampf.
Sie erhalten bei jeder
Destillation eine grof3e
Menge Pflanzenwasser
und eine kleine bis
winzige Menge an
dtherischen Olen, die sich
in winzigen Tropfchen
zumeist an der Oberflache
des Hydrolates sammeln.

Bei stark olhaltigen
Pflanzen wie Nelken,
Rosmarin oder Lavandin
konnen Sie mehrere
Milliliter erwarten, bei
feinen Bliiten wie
Kamille, Jasmin oder
Rosen ist es dagegen
kaum sichtbar.

Tipp fiir hohere Ertrige
und bessere Qualitiit:
Achten Sie bei der
Destillation von i#therischen Olen auf eine starke
Kiithlung. Manche Inhaltsstoffe sind schon bei
relativ niedrigen Temperaturen fliichtig und kdnnen
nur eingefangen werden, wenn die Kiihlung
entsprechend gut funktioniert.

Wir empfehlen hier den Anschluss eines
Kiihlwasserkreislaufes. Lassen Sie unten moglichst
kaltes Wasser zulaufen und leiten Sie oben am
Uberlauf das warme Wasser wieder ab.

Mit einer Aquariumpumpe und einer Spiilschiissel
voll kaltem Wasser und mit Kiihlakkus konnen Sie
die Kiihlwassertemperatur perfekt kontrollieren. Wir
empfehlen das ,,Zubehdrset mit Pumpe® wie es bei
Destillatio.com angeboten wird. Damit sich das
Destillat nicht wieder an der Destille aufheizt, kann
man den Zwischenbereich, wie auf dem Bild zu
sehen, mit einem Handtuch etwas isolieren.

ALKOHOL

Bei der Alkoholdestillation bleiben uns mit der
Leonardo je nach Bauart zwei Varianten. Das
normale Destillieren aus dem Brennkessel fiir
Maische, Wein, Bier oder Angesetzten, oder in der
Variante mit dem Sieb, das Destillieren von
aromatischen Geisten mit Botanicals auf dem
Aromasieb durch den Dampf.

1.) Alkoholdestillation

Um Alkohol zu destillieren, bendtigen wir zuerst
eine alkoholhaltige
Grundlage. Ein
destilliertes Bier
beispielsweise wird
zu einem
Bierschnaps, was
fast schon einem
Korn oder einem
Whisky entspricht.
Ein Wein wird zum
Weinbrand oder
Brandy und ein
Fruchtwein oder
eine zu Hause
angesetzte Maische
wird zum
Obstbrand- oder
schnaps.

Soweit ist das ganz
einfach. Wichtig zu
wissen ist, dass die
ersten Tropfchen
beim Destillieren
von Alkohol den
beriichtigten
»giftigen Vorlauf
enthalten. Die
Vorlaufmenge ist normalerweise gering, vielleicht
zwei Fingerhiite pro Liter Maische. Trennen Sie
etwas groBziigiger ab, dann sind Sie auf der sicheren
Seite.

Zum Zweiten ist es wichtig, etwas iiber die Mengen
zu wissen. Sie konnen nicht mehr herausdestillieren,
als in Threr Grundlage vorhanden ist.

Ein Liter Bier enthilt ca. 5%, also etwa 50 ml
Alkohol! Bei einem Liter Wein mit 10 % Alkohol ist
es die doppelte Menge! Mit einer Zuckerwasser-
Turbohefemischung koénnen Sie bestenfalls 20%
erreichen und wenn Sie einen gekauften Korn mit
40% destillieren, dann, na Sie wissen schon ...

Wir kénnen niemals alles abdestillieren. Es wird
immer weniger Alkohol herauskommen, als vorher
vorhanden war!


http://destillatio.com

Destillieren wir einen 10%igen Wein, dann sind da
theoretisch 100ml Alkohol enthalten. Bei einem
Liter also 100ml. Wir erlauben uns die Menge
rechnerisch zu verdoppeln, da wir keinen 100%igen
Alkohol geniefien oder zum Arbeiten benotigen.

Wir geben nach dem Destillieren Wasser dazu und
erhalten etwa 200ml in Trinkstdrke. Der Rest ist
beim Destillieren verschwunden, der Teil fir die
Engel (angels share).

Wichtig:
Alkohol ist ein Gemisch aus Alkohol und Wasser
und schwankt im
Siedepunkt. Reiner
Alkohol kocht bei ca. 76
Grad Celsius, Wasser bei
100°C.

Eine Alkoholdestillation
benotigt weniger Energie
als eine Destillation mit
Wasser. Bei hoch-
prozentigen Mischungen
kocht es deutlich frither
und bei héherem Druck
und: Alkohol ist hdchst
feuergefihrlich!

Alkohol brennt ab 40
Vol.-%! Der Alkohol-
gehalt unseres
Destillates kann am
Anfang ohne weiteres
bei 80% liegen und wird
im Laufe der Destillation
stets abfallen. Ebenso
wird sich die Temperatur
beim Destillieren verdndern und mit jedem
abdestillierten alkoholischen Prozent ein wenig nach
oben klettern.

Es ist hochst interessant und teilweise ebenso
wichtig, die Temperaturen zu kennen, bei denen
man destilliert. Es ist moglich bei der
CopperGarden® Kolonne ein hochwertiges
Thermometer zu montieren. Wir empfehlen das Al-
Ambik® Destillierthermometer, welches jederzeit
nachgeriistet werden kann und speziell fiir die
Anforderungen beim Destillieren entwickelt wurde.

2.) Geistdestillation

Eine Geistdestillation entspricht etwa der
Destillation von Hydrolaten oder #therischen Olen,
nur dass wir anstelle von Wasser mit Alkohol
destillieren und entsprechend vorsichtiger sein
muissen.

Wir sollten die Hinweise aller bisher abgehandelten
Kapitel berticksichtigen und schon etwas Erfahrung

gesammelt haben, denn wir nehmen einen
hochprozentigen Alkohol, beispielsweise einen
Korn oder Wodka als Grundlage und kommen damit
in feuergefahrliche Bereiche.

Bekannte Geiste sind Himbeergeist und Gin, wir
konnen aber nahezu alle aromatischen Kréuter,
Gewiirze oder andere Zutaten mit Alkohol
destillieren, die Aromen entziechen und in den
Alkohol iibertragen. Deswegen nennen wir die
Geist-Destillation oftmals auch Aromatisierung von
Alkohol.

F Wir kdénnen je nach
‘M Pflanze frisches oder
getrocknetes Material
durch Dampf oder direkt
aus dem Kessel
destillieren oder vorher
einweichen und ziehen
lassen.

3.) Hochprozentiges
Bisher hatten wir
versucht, Aromen in den
Alkohol zu iibertragen,
damit wir diese genieflen
konnen. Bei
hochprozentigem
Alkohol geht es darum,
diesen frei von Aromen
zu bekommen, etwa als
Grundlage fiir ein
Parfum, einen Geist oder
als Putzmittel oder
Treibstoff. Wir kennen
viele Anwendungen fiir
Alkohol. Wichtig zu wissen ist, um so hoéher die
Prozente, desto niedriger die enthaltenen Aromen.

Es ist aufgrund der Bauart und der kurzen
Dampfwege mit der Leonardo nicht moglich, sehr
hochprozentig zu destillieren! Die Leonardo ist fiir
die Destillation von aromastarkem Alkohol perfekt
geeignet. Wir empfehlen Thre Getranke mehrfach zu
destillieren, um auf 50 oder 60% Alkohol zu
gelangen. Viel hohere Prozente werden Sie nicht
erreichen, ein gutes Aroma aber schon.

SONSTIGES

Wasser, Treibstoffe, spagyrische Elixiere, Drogen,
Gift und Experimente. Wir empfehlen lhnen, sich
unbedingt mit entsprechender Literatur
weiterzubilden. Das hier ist eine
Gebrauchsanleitung und kein Lehrbuch.



UNKOMPLIZIERT

SICHER KONNEN SIE ITHRE LEONARDO
SOFORT RICHTIG AUFBAUEN

Die Leonardo Destille ist
wirklich sehr unkompliziert.

Sie konnen die Leonardo
bequem auf jeder normalen
Kochstelle, einem
Gasbrenner oder mit Stdander
sogar einer offenen
Feuerstelle betreiben.

Ihre Destille ist sofort bereit
fiir die erste Destillation.

Wir wiinschen viel Spaf
dabei.

Wir empfehlen die Destille erhoht aufzustellen, sodass Sie
das Destillat direkt in eine Flasche oder einen passenden
Behilter laufen lassen konnen.

Mit einem Silikonschlauch koénnen Sie das Geistrohr
noétigenfalls verlangern und das Destillat punktgenau an die
richtige Stelle lotsen.

Falls Dampf an den Ubergangsstellen austritt, dann
empfehlen wir, einfaches Teflonband aullen herumzuwickeln,
damit Sie nichts von IThrem kostbaren Destillat verlieren.
Alternativ konnen Sie auch Roggenmehl mit Wasser
vermischen und als Dichtung verwenden.

Achten Sie bitte bei allen Destillationen auf eine
ausreichende Kiihlung und darauf, dass immer genug
Fliissigkeit im Brennkessel verbleibt. So werden Sie viele
Jahrzehnte lang Freude mit Threr Destille haben und gute
Ergebnisse erzielen.



OPTIMAL AUFGEBAUTE LEONARDO

MOCHTEN. SIE MEHR WISSEN

Wir empfehlen passend zu Ihrer Leonardo Destille das Buch
» Tisch- und Kleindestillen“ aus dem Leopold Stocker Verlag oder das Buch
,,Atherische Ole selbst herstellen* aus dem Werkstatt Verlag.

Bei Instagramm und Facebook ,,Destillatio* verraten wir [hnen stets unsere
neuesten Erfahrungen und geben die besten Tipps

UNICOBRES GmbH & Co.KG
Hersfelder Strasse 16
D-36132 Eiterfeld

www.Destillatio.com
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