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Kolonn-brännare

De vanligaste principerna för det som kallas fraktionerad destillation. 

Alla apparater av denna typ har en kolonn, ett grovt rör som går rakt upp och längst upp så finns det 
kylning som skapar det som kallas reflux eller återflöde. Kolonnen är fylld men ett material som ger 
stor kontakt mellan ånga och kondensdroppar men ändå inte hindrar ångan för mycket. Den största 
delen av spriten (9/10-delar lär vara optimalt) rinner tillbaks och bara en liten del kommer ut som 
färdig produkt. Principen bygger på att den kondenserade spriten droppar tillbaks i kolonnen och 
möter het ånga på väg upp. Detta gör att en del av ångan kondenserar och en del av kondensatet 
förångas. Jag kan inte detta i detalj men resultatet blir att spriten destilleras om och om igen innan 
den kommer ut. 

Här på forumet talas det ofta om tre olika principer, CM, LM och VM. Cooling management, 
Liquid management och Vapor management. Såhär fungerar de olika principerna:
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Cooling management: 

 

Ångan går från kokkärlet upp i kolonnen och möter genomgående tunna rör med kylvatten, den 
största delen av ångan kondenseras där och rinner tillbaks som reflux. Resten fortsätter vidare till 
produktkylaren och kondenseras och rinner ut som färdig produkt. Man reglerar hastigheten med 
kylvattnet, mycket kylvatten gör att allt kondenseras redan på vägen upp, lite kylvatten gör att 
mycket ånga går igenom till produktkylaren. 



Liquid management: 

 

Ångan går från kokkärlet upp i kolonnen och fortsätter ända upp till toppen där det finns en kylare, 
en spiral av kopparrör där vatten strömmar igenom är nog det vanligaste. Alla ånga kondenseras där 
och rinner ner till nån typ av "fälla" där den samlas upp och leds ut via det lilla röret, dels tillbaks 
till kolonnen och dels ut som färdig produkt via en nålventil. En nålventil är en liten ventil som man 
kan justera in för att få ett exakt flöde och på det sättet reglera hur mycket man vill ta ut jmf. hur 
mycket som går tillbaks i kolonnen. 
Här behövs ingen kylare på den färdiga produkten eftersom den redan är i vätskeform. 



Vapor management: 

 

Ångan går från kokkärlet upp i kolonnen och fortsätter ända upp till toppen där det finns en kylare 
som på LM-apparaten. Skillnaden är 
att lite av ångan smiter ut på vägen genom det smala röret och ventilen på sidan. Därifrån går det 
genom en kylare och kondenseras och kommer ut som färdig produkt. Denna variant regleras 
genom att vrida på ventilen och på så sätt bestämma hur mycket som ska gå ut åt sidan och hur 
mycket som skall få fortsätta upp (och sen droppa ner som reflux). 


