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Regler, love og bekendtggrelser om destillation og spiritusfremstilling

Af Carl-Henrik Brogren

Historien

Formodentlig er destillation af vin opfundet i Iran omkring ar
1000. Vinen opvarmes til kogepunktet, og vinen and (Spiritus
Vini) isoleres som et destillat, idet ethanol i vinen, samt andre
volatile stoffer med lavt kogepunkt, fordamper fra vinen. I
Mongoliet har forgeeret hesteblod, der indeholder alkohol vaeret
destilleret med primitivt udstyr til fremstilling af en speciel type
vodka (shamiin arkhi) (1).

Danmark har i de sidste értier faet flere og flere destillerier for-
delt over hele landet (2). Statsstette i form af nedsat spiritusafgift
er endog givet til et nystartet destilleri (3). Det mé forventes af
flere destillerier kommer til over de kommende &r med fokus

pa drue- og frugtvins-destillater, whiskyfremstilling, eller som
braenderier til foreedling af spiritusprodukter med udgangs-
punkt i importeret ethanol.

Destillerier i Danmark

Jylland

Nordisk Braenderi — Fjerritslev
3 Thy Whisky — Snedsted
4 Breenderiet Limfjorden — @ster Assels
5 Breenderiet Enghaven — Randers
6 Sall Whisky Distillery - Hammel

7 Knaplund Mikrodestilleri — Hoven, Tarm e
8

9
10

-

Lowdown Distillers IVS - Solbjerg

Fary Lochan Destilleri A/S — Give

Skeersggaard — Almind
11 Trolden Distillery — Kolding o
12 Stauning Whisky A/S — Skjern

Fyn

13 @rbeek Bryggeri — @rbaek
14 Mosgaard Whisky — Oure
15 Aqua Vitae Sydfyn — Skarup
16 Nyborg Destilleri — Nyborg

Kro
17 Arg Whisky Destilleri ApS — Argskgbing

Sjeelland

18 DyrehgjVingaard

19 Lammefjordens Destilleri

20 Schumacher’s - Vejby

21 Stone Grange — Den ny Spritfabrik — Fredensborg
22 Mikkeller Spirits — Kgbenhavn

23 Copenhagen Distillery - Kgbenhavn

24 Braunstein Micro Brew & Destillery - Kgge

25 Radius Distillery A/S — Stenlgse

Flere at de storste destillerier er udsprunget fra danske vingarde,
der helt naturligt kan have sine egne behov for at producere
ethanol, enten til fremstilling af hedvine oftest lavet ved til-
seetning af rent ethanol til vin med restsedme, som det kendes

i sherry, madeira, portvin og flere andre produkter, eller til
diverse spiritusprodukter.

Definition af forskellige typer af produkter, lavet enten ud fra
ren spiritus eller fortificerede produkter, er ngje beskrevet i EU’s
lov nr. 110., fra 2008, om definition, betegnelse, preesentation og
meerkning af, samt beskyttelse af geografiske betegnelser for
spiritus (4), hvor ogsa restriktioner af, hvad produkterne ma
kaldes, og hvilket indhold, fremstillingsmetoder og eventuel
lokalitet, der er pakreaevet, for et produkt ma kaldes “grappa”,
“whisky”, “calvados” etc., er udferligt beskrevet. Dansk Aquavit
er ligeledes en geografisk beskyttet titel.

Bornholm
26 Den Bornholmske Spritfabrik ApS — Nexg
27 Lille Gadegard - Aakirkeby
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De produkter, som vi i Danmark kan fremstille ud fra danske
druevins- og frugtvinsdestillater, ma kun kaldes breendevin.
Feellesbetegnelse “brandy” ses dog ofte benyttet pa forskellige
typer af druebreendevine, og det er ikke en beskyttet titel. Blandt
de mest kendte brandy produkter er de navnebeskyttede Cog-
nac og Armagnac, samt en reekke likerer. Navneproblematikken
er behandlet i “Vejledningen om meerkning for vin og spiritus” (5).

Dette lille indleeg har ikke til hensigt at liste alle destillerier i
Danmark, snapsebreenderier, vingérdsbraenderier etc., men er
skrevet for at forklare processen ved destillation og de regler og
love, der skal folges, hvis man gerne vil have destilleret noget
af sin vin, enten som vinproducent eller som hobbyavler, begge
dele er nemlig muligt ifelge danske love og bekendtgerelser.

Destillation kun med autorisation

Spiritus er en betegnelse for produkter fremstillet ud fra rene
destillater (landbrugs-ethanol). Den kan veere fremstillet ud fra
destillater af forgeeret korn, kartofler, melasse, frugt, beer eller
druevin.

Alle danskere ved, at det er ulovligt som privatperson i Dan-
mark at destillere fra ovennaevnte kilder. Derimod er det ikke
ulovligt for privatpersoner at indkebe og eje et destillationsap-
parat til fremstilling af f.eks. sesteriske olie fra blomster, frugt,
beer, tree eller redder. Hiemmebyggede destillationsudstyr som
“Amazing Still” (et indre kar sat pa stativ i et lidt sterre ydre
lukket kar med et varmelegeme), ma pa det kraftigste frarades,
ikke blot fordi det er forbudt at bruge, men ogsa forbi det op-
samler den farlige methanol.

Onsker men at etablere et destilleri til professionelt formal, an-
soges Fodevarestyrelsen — pa samme made som en hvilken som
helst anden fedevareproducerende virksomhed skal registreres.
Alle rédvarerne skal veere sporbare, ogsa den vin der eventuelt
skal destilleres, lokalerne godkendyte til fodevareproduktion,
men desuden skal brandmyndighederne ogsa godkende destil-
leriet.
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Fig. 1 - Henrik Elsner’s Mdller destillationsudstyr pa
Stone Grange i Fredensborg (Den ny Spritfabrik).

Destillation af dansk vin

Mange vinbender, bade vinproducenter og hobby-vinavlere,
stér for eller siden med en mislykket vinproduktion, som de
derfor godt kunne teenke sig at destillere, enten for at lave rene
spiritusprodukter eller for i det mindste som udbytte at isolere
ethanolen fra vinen til brug i en hedvinsfremstilling.

Der er saledes ikke noget ulovligt i at bede et autoriseret destil-
leri om at destillere noget af ens vin, blot regler for ravarens
sporbarhed, spiritusafgiftsbetaling, samt flaskeafgift ved videre-
salg overholdes. Det er dog en helt frivillig sag, om og for hvem
et godkendt destilleri eventuelt vil udfere en destillation. Det er
imidlertid almindeligt udbredst, at sterre vingarde, der har et de-
stilleri, hjeelper mindre vingarde og vinmagere, der ikke har eget
destilleri, med opgaven, hvis den har et rentabelt og rimeligt
omfang i forhold til destillationsudstyrets kapacitet.

Derfor ser man, at storre vingarde ganske ofte ensker at have

sit eget destilleri. Af danske vingarde med eget destilleri kan
neevnes Dyrehgj Vingaard pa Resnaes, Skeersggaard i Dons ved
Kolding, Aqua Vitae Sydfyn ved Skérup, og blandt de storre
braenderier kan naevnes Stone Grange i Fredensborg (fig. 1),
Nordisk Breenderi i Fjerritslev, Breenderiet Enghaven i Randers,
Nyborg Destilleri, Zre Whiskey Destilleri, foruden en raekke
mindre breenderier rundt omkring Limfjorden, der iseer fremstil-
ler akvavit/snaps med diverse urter. I Danmark har vi dog bade
whisky, rom og gin-producenter, med eller uden eget destilleri,
f.eks. Marstal Nr. 31 pa Osterbro i Kebenhavn, der far destilleret
pa Nordisk Braenderi.

Mindre spiritus producenter, der maske ikke vil ofre de ret store
investeringsudgifter forbundet med at blive registeret som en
virksomhed med eget destilleri, kan ogsa veelge at fa destilleret
pa et registreret destilleri i ind- eller udland.

Industrielt destillationsudstyr koster i sterrelsesordenen fra
20.000-2.000.000 kr. og er ofte bygget delvis i kobber, med en
elektrisk varmekilde, og kan rumme fra 50 til mange hundrede
liter vin ad gangen. Ofte ses her i landet storre destillationsap-
parater af tysk fabrikat fra Brennereianlagen Miiller GmbH (Fig.
1) (6), eller fra Arnold Holstein GmbH (7), men der fas ogsa
professionelt destillationsudstyr af f.eks. kinesisk (8), hollandsk
(9), samt amerikansk oprindelse (10). Der kan endvidere fas
mindre destillationsapparater i glas eller metal, solgt i Danmark
enten fra de storre laboratorieudstyrsfirmaer, f.eks. Buch og
Holm, til destillation af vand eller til SO, maling, men mindre
spiritus destillationsudstyr findes ogsa i handel hos, f.eks. Hum-
lecentralen, Brygforretningen, Nordisk Selvforsyning, Dansk
Hjemmeproduktion, som dog kun af hobbyavlere ma anvendes
til fremstilling destilleret vand, eller essenser af blomster, frugter
og krydderier m.v.

Etablering af destilleri

Udover anskaffelsesudgifterne til destillationsudstyr, skal et
autoriseret destillerier (breenderi) registreres hos Fedevarestyrel-
sen og brandmyndighederne som en virksomhed, samt lebende
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Fig. 2 - Skematisk gengivelse af et destil-
lationsapparat i sakaldt Dean-Stark opstil-
ling, som strukturelt minder om Henrik

5 Elsner’s Muller destillations-udstyr (fig. 1).
Med refluxkolonne (3) og fortaetningsko-
lonne (5). Termometer (4) pa toppen af
refluxkolonnen. Destillatet males i (8) og
opsamles kolbe (10). Wikimedia, public
domain.
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godkendes ikke kun af fodevaremyndighederne, men ogsa af
brandmyndighederne, s& det kan blive en noget kostbar og be-
sveerlig affeere at starte et destilleri op, uanset om der er tale om
et mikrodestilleri, eller et storre industrielt destilleri.

Derfor er det ogsa almindeligt udbredt, at mindre vingarde uden
egen destilleri far destilleret pa de storre vingardes godkendte
destillerier eller pa de ofte mindre lokale breenderier sasom
snaps- og spiritus-producenter. Endeligt er der vingarde, der
sender deres vin til destillation i udlandet, ligesom nogle danske
mjedproducenter gor det.

Der er ogsa professionelle spiritus fabrikanter (gin, whisky, rom,
vodka), samt vingédrde, der importerer udenlandsk spiritus,
f.eks. fra Tyskland, Italien eller Frankrig som underleverander,
og ofte til en noget lavere pris end, hvad der kan opnas ved de-
stillation af egen vin. F.eks. fremstiller Henrik Elsner sin gin pa
fransk importeret landbrugs-ethanol. Der er ogsé andre danske
spiritusproducenter, der far fremstillet deres foraedlede spiritus-
produkter i udlandet, bl.a. for ikke at afslore deres “opskrift” til
konkurrerende danske destillerier.

Regler og love for destillation

Hyvilke regler og lovgivning, der geelder pa omradet for produk-
tion og salg af spiritus Danmark, er samlet i “maerkningsvejled-
ningen” samt “spiritusafgiftsloven” (5, 11).

Endvidere skal der en godkendelse til hos SKAT for at blive
registreret, herunder skal der stilles en garantisum pé 200.000
kr. Der er dog nu kommet en moderationsordning geeldende for
nystartede destillerier, siledes at disse kun skal stille en garan-

tisum pa 30.000 kr. ved start, og samtidig ogsa slipper med halv
spiritusafgift (75 kr./L) pa de ferste 1.000 L spiritus. (12, 13).
Denne lempelse kan veere af stort interesse netop for vinbender.

Den statslige afgift ved fremstilling og salg af spiritusprodukter
er 150 kr. pr. 1 L 100% rent ethanol, svarende til ca. 30 kr. pr. 50 cL
40% spiritus. (11), Destillater fremstillet pa danske destillerier
f.eks. ud fra frugtvin eller druevin omregnes til antal liter 100%
ethanol, og statsafgiften beregnes herudfra. Afgiften til staten
(spiritusafgiften) skal forst afregnes, nar den feerdige vare er
salgsklar og afgivet til salgslager, og ikke sé& leenge destillatet be-
finder sig pé lager i produktionen; men maneden efter at varerne
er gdet ud af lager. Det samme geelder for importeret ethanol i
storre dunke (>5L) til f.eks. gin fremstilling.

I den professionelle verden er reglerne derfor simple og entydi-
ge. Spiritusafgiften betales forst, nar varen saettes til salg, uanset
om det er foraedlede spiritus produkter som gin, alkohol fra
destilleret melassevin som ved romfremstilling, eller druebraen-
devin fra destillation af druevin, enten lavet pa danske druer,
pa importerede druer eller most, koncentrater eller destillater af
anden frugtvin.

I hobbyverdenen er reglerne lidt anderledes. Hobbyavleren ma
ikke destillere selv ifelge dansk lov. Destillationsforbudet for
private geelder ogsa for syndikater, vinlaug og lignende.

Andelsforeninger og mindre eller storre vingarde uden eget
registreret kommercielt destilleri ma heller ikke destillere selv.
Alligevel har de ifelge loven en mulighed for at fa deres vine
destilleret, blot det udferes pa et autoriseret destilleri eller braen-
deri, der har eget registreret destilleri. Nar destillaterne forlader
destilleriet betales spiritusafgiften til staten af destilleriet, som
viderefakturerer spiritusafgiften til rekvirenten, sammen med
en seerskilt ydelse for servicen med at destillere for en anden
vingard, en hobbyavler eller et ikke kommercielt vinlaug.

Den private hobbyavler eller vinlaug, ma selvfelgelig ikke
eksternt videreseelge spiritus eller andre foraedlede produkter,
f.eks. hedvin, ud fra disse destillater, som en ikke-registreret
salgsvirksomhed. Derimod mé en kommerciel vingard, der har
faet destilleret pa en dansk vingard med eget destilleri, et dansk
breenderi eller i udlandet, gerne szlge sine produkter, blot spi-
ritusafgiften, moms, og flaskeafgiften bliver betalt efter statens
regler.

Hvad er der sé egentlig af fordele for en ikke-kommerciel hob-
byavler eller et vinlaug ved at fa destilleriet noget af sin vin pa et
autoriseret destilleri? Vin fremstillet fra dansk frugt og beer, eller
fra dansk eller udenlandsk dyrkede druer, indeholder jo ikke
kun den rene ethanol, men ogsé en langt reekke andre flygtige
stoffer, herunder enskede aromastoffer, samt visse ugnskede
giftstoffer, som ved destillationen faktisk fjernes, sa destillatet
bliver en druebreendevin med en hgj aromaveerdi eller et aroma-
fyldt additiv til en hedvinsfremstilling.

Vin indeholder ud over ethanol (10-15% v/v) ogsa mindre
meengder (op til 0,02%) af methanol (treesprit), som er giftigt
og kan fere til blindhed. Desuden findes ogsa spormaengder af
acetone (ogsa steerk giftigt), samt en reekke aromafylde estere
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dannet af de organiske syrer i vinen, og ved geeringen dannede
alkoholer, f.eks. ethylacetat, ethylformiat, samt hojere alkoholer
(14).

En lang raekke af disse estere herer til blandt de vigtigste enske-
de aromastoffer i vin og spiritus, og feres delvis med over ved
destillationen og tilfgjer destillatet vigtige aromastoffer (Figur
3, Tabel 1). For en grundigere gennemgang af fremgangsmaden
ved selve vindestillationen og de indholdsstoffer, der fremkom-
mer i destillatet, henvises til referencelisten (15-18).

Destillater og spiritus uden spiritusafgift

En undtagelse fra den generelle regel om spiritusafgifts-betaling
til staten geelder ved fremstilling af hedvine, som er define-

ret efter Europaparlamentets og Radets forordning (EU) nr.
1308/2013 af 17. december 2013 (19).

Hedvinsproducenter er saledes undtaget fra spiritusafgiften, nar
destillater af egen vin eller indkebt/importeret vinethanol alene
anvendes til “fortificering” ved en hedvinsfremstilling. Bemeerk
dog, at denne regel eksplicit geelder for registrerede vin- og
spiritus producenter og helt specifikt kun omfatter hedvinsfrem-
stilling.

Destillationsudstyr

Det er vigtigt, at en destillation udferes med professionel udstyr,
der pa optimal made adskiller de enskede fra de uenskede
stoffer i destillatet. Samtidig med at ethanolen, der udvindes

fra vinen, er renere, opnas sterst muligt udbytte. Man taler om
“head”, “heart” og “tail” fraktioner, der ideelt skal adskilles for
at fjerne den giftige methanol og acetone i vinen (14). I “head”-
fraktionen findes indholdsstofferne med de laveste kogepunkter,
som kommer forst ud ved destillationen, mens visse olie af bitter
smag kommer ud med hejere kogepunkter end ethanols ved
77,6 °C, og derfor findes i “tail”-fraktionen.

Den midterste fraktion, som er den reneste ethanol, er “heart”
hovedfraktionen. Enten folges destillationen med de termome-
tre, som er monteret forskellige steder pa destillationsapparatet,
hvor iseer temperaturen overst pa reflux-kolonnen ved udleb er
den vigtigste at folge. Reflux-kolonnen, som har betydning for
adskillelse, er vigtig, og man taler om hvor mange “bunde” en
destillation har, for jo flere “bunde” des bedre og finere adskil-
lelse opnas. En destillation adskiller flygtige stoffer efter deres
kogepunkter, men adskillelsen er ikke komplet, men er blandin-
ger af stoffer fra de laveste til de hejeste kogepunkter i glidende
overgang.

Sével “head” som “tail” fraktionen kasseres, mens “heart”
midterfraktionen opsamles, oftest baseret pd yderligere en
alkoholmeter flydevaegtsmaling ved opsamling af destillatet ved
kolekolonnens udleb. Flere steder i landet ses de store destil-
lationsudstyr fra Brennereianlagen Miiller GmbH, som findes i
prisklassen fra 100.000-500.000 kr., der kan tage op til flere hun-
drede liter vin af gangen, men andre steder pa sma snapsebraen-
derier ved Limfjorden, ses mindre kostbart udstyr i 2.000-10.000
kr. klassen, som f.eks. forhandles af Dansk Hjemmeproduktion,
Brouwland i Belgien, eller hos Laboratoires Dujardin-Salleron
(LDS) i Frankrig. Men husk intet destillationsudstyr ma bruges
til destillation af vin og frugtvin uden autorisation.
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min. 10 20

Fig. 3. Gaskromatografisk analyse af destillat af vin. Komponenterne er fra
venstre mod hgjre fglgende stoffer. Head: 1. acetaldehyde, 2. methanol , 3.
acetone, 4. ethyl formate. Heart: 5. ethanol. Tail: 6. ethyl acetate, 7. n-propanol,
8. sec-butanol , 9. isobutanol, 10. active amyl alcohol,

11. isoamyl alcohol, 12. n-amyl alcohol (ref. 20, fig.1).

Destillation er simpel og meget brugt metode til at adskille flyg-
tige stoffer med forskellige kogepunkter, inklusive derfor ogsa
til oprensning af alkoholer fra druevin (14). Druevin indeholder
typisk ca. 10-15 % alkohol, hvoraf langt hovedparten er ethanol,
men ved vinfremstilling danner geeren ud fra sukkerarterne
(glukose og fruktose), ikke kun ethanol, men ogsé ganske lidt
methanol samt flere hgjere alkoholer samt de aromafylde estere

(Fig. 3).

Imidlertid er der stor forskel pa, hvor meget methanol de
forskellige geertyper danner, ligesom der er geertyper, der er
specielt gode til at danne glycerol. Methanol kan i knoppen om-
dannes til myresyre, der som en steerk syre odeleegger ojets net-
hinde selv i smé& maengder, hvilket kan fore til blindhed. Udover
methanol forekommer ogsa en mindre maengde acetaldehyd,
som opstar ved utilsigtet oxidation af ethanol (Fig. 2).

Destillaters indholdsstoffer

Hvis destillatets indhold enskes kendt foretages en gaskro-
matografisk analyse, hvor destillatet sendes igennem i tynd
kapillarkolonne ved hjelp af en gas, hvorved indholdsstofferne
i forskellig grad tilbageholdes i kolonnen, og derfor passerer en
detektor ved udgangen pa forskellige tidspunkter. Et gaschro-
matogram (se fig. 3) bestar af en reekke toppe i forskellig hojde
(kvantitet), som viser de enkelte indholdsstoffer, der kan identi-
ficeres enten med tilsatte interne standarder af rene stoffer eller
ved masse-spektrometrisk identifikation.

Man kan ogsa vaelge at dobbeltdestillere, hvilket vil sige, at man

tager det forste opsamlede “heart”-destillat og destillerer det
igen. Det vil give en renere blanding af stoffer med kogepunkter

15
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Typer af volatile Grape brandy lozova Grape brandy komova Grape brandy vinjak Plum brandy
indholdsstoffer (n=45) (n=35) (n=20) (n=30)

ethyl acetate 3.6 -248.1 (60.3) 71.8 - 145 (104.4) 38 -223.2 (90) 51 - 404 (132.5)
methanol 2.24-1210 (464.7) 42.6-1276 (721) 45 - 375 (169) 245 - 1903 (895)
2-propanol 9.6-15.6 (11.3) 10.3-178 (16.3) 6.7-10.3 (8.80 11.5-20.6 (14.8)
1-propanol 3.6 -86.9 (28.52) 275-51.8 (42) 28.9-474 (33.2) 11 - 250 (110.4)
iso-butanol 6.1 -57 (34.76) 1.0 - 108.7 (36.7) 32-64.3(40.8) 11.56-57 (35.2)
1-butanol 1.1 -4.4(4.83) 3.0-4.0(3.68) 1.2-2.2(14) 4.1-11.2(6.7)
iso-amyl alcohol 46.8 -273.8 (172.7) 49.4 - 276.3 (176.6) 114 - 137 (128) 98.8 - 135.6 (112.8)
n-amyl alcohol 0.87-3.2 (2.25) 1.1-5.5(3.92) 0.65-2.2(1.88) 9.5-12.4(10.7)

Tabel 1. Koncentrationen (minimum - maksimum) af fordampelige (volatile) komponenter | frugt spiritus, analyseret ved GC-FID-
gaskromatografi med flamme identifikation (mg/100 mL ; n=antallet af prgver; (x) middelveerdi). (ref. 21, tabel 3).

i samme temperaturomrédde, et renere destillat, men samtidig
risikerer man at miste vigtige vellugtende aromastoffer.

Ved destillation af vin adskilles “head” indeholdende methanol
og acetaldehyd, fra “heart”-fraktionen, den berigede ethanol-
fraktion, ligesom “tail” fraktionen indeholdende fuselolier
opsamles separat. Ud over den opnaede adskillelse efter koge-
punkt (temperaturmélingen), anvendes ofte ogsa et alkoholme-
ter (flydeveegt) pa destillat opsamlingssiden, idet densiteten af
de forskellige indholdsstoffer er forskellige.

Ved destillation af vin kasseres typisk de forste ca. 5-10% af
destillatet, fordi indholdet her ("head” fraktionen) indehol-

der hovedmeengden af methanol, acetone og acetaldehyd, tre
vaesentlige uenskede og skadelige stoffer. Typisk opsamles og
kasseres altsa ca. 0.5-1 L “head”-fraktion pr. 10 L destillat, som
opsamles indtil temperaturen i toppen af refluxkolonnen nér ca.
77-78 °C. Der kan veere lovmaessigt bestemte graensevaerdier for
det maksimalt tilladte indhold af methanol i forskellige typer

af spiritusprodukter, som man ber vaere opmaerksom pa som
producent.

Opsamlingen af selve ethanol-fraktionen sker derefter i tempe-
ratur-intervallet fra 78-83 °C, hvorefter fuselolierne (de hejere
alkoholer) begynder at komme ved hejere temperaturer i destil-
latet, ofte sammen med nogle lidt gronlige olier. Destillatet er
ogsa en sakaldt azeotrop blanding, sa densiteten, som flydevaeg-
ten maler, siger mere noget om vandindholdet end om sammen-
seetningen af aldehyder, alkoholer og estere.

Acetaldehyd, som iser kan findes i “head” fraktionen, er det
primeere stof man forbinder med “temmermeend”. Acetaldehyd
kan oxideres videre til eddikesyre af Acidobacter, men ogsa andre
bakterietyper kan med deres oxiderende enzymer danne bade
acetaldehyd og eddikesyre, hvis ilt (oxygen) er til stede, og er
den primzere arsag til den uensket forekomst af eddikesyre i vin.
Det er vigtigt at fa fjernet acetaldehyden, da den, selv i meget
sma koncentrationer, pavirker destillatets “flavor” i en uensket
retning.

Forzedling af destillater og spiritus

Det opsamlede destillat fra vin kan efter en destillation vere pa
ca. 75%, med kolonne typisk op til 90%, og efter dobbeltdestil-
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lation endda hgjere, og skal derfor herefter fortyndes med deio-
niseret/destilleret rent vand. Anvendelse af postevand vil give
udfeeldninger (der er dog danske producenter som foretraekker
at bruge postevand / red.).

De afsluttede spiritusprodukter har oftest en alkohol-% pa
mellem 40-45% ethanol, men som det fremgar af Tabel 1, vil der
veere en lang reekke andre stoffer tilstede i destillater, som er
med til at give de bestemte destillater fra druevin og frugtvine
deres helt specifikke aroma. Mange spiritusprodukter som whi-
sky og cognac lagres over mange ar, for de har faet den enskede
aromaprofil, og man vil med fornyet gaskromatografisk analyse
kunne finde ganske sma mangder af en reekke nye aromatiske
indholdsstoffer ,som udvikler sig over tid (ofte ar).

Destillater fra f.eks. frugtvin eller druevin, kan yderligere foraed-
les f.eks. ved lagring pa egefade, eller som det gores ved f.eks.
ginfremstilling, destilleres sammen med eller efter en ekstrak-
tion af enebeer, koriander, agurk, safran, m.v.

Oftest opnas et ganske udmeerket spiritusprodukt blot efter en
enkelt destillation af druevin eller vin lavet pd drueskallernes
pressemasse. Denne druebraendevin kaldes ofte Marc, mens
Grappa er et italiensk beskyttet betegnelse, der kun ma bruges i
Ttalien.

En vigtig del af aromastofferne i druebraendevin kommer fra de
sma forureninger af ethanolen, som er helt uundgaelige ved en
almindelig destillation af sakaldte azeotrope blandinger. Saledes
er der selv efter dobbeltdestillation af druevin, ved siden af
ethanol som hovedkomponent, rester af ethylacetat og andre
hojere estere, samt en stribe hojere alkoholer s& som isomere

af propanoler, butanoler, og pentanoler (amyl-alkoholer) (14).
Disse stoffer, der er med til at danne destillatets seeregne aroma,
findes iseer i “tail” fraktionen, hvorfor det er op til destillateren
at afgere, hvor meget “tail” der medtages i slutdestillatet.

Typer og navngivning af destillater og spiritusprodukter

For danske vinbender og hobby-vinavlere er det iseer Marc, som
kunne veere et ensket foraedlet produkt, mens der for frugtvins-
fremstillernes vedkommende er en lang raekke af destillater fra
ble-, paere-, kvaede-, kirsebeer-, blomme-, solbaer-, hindbeer-,
jordbeer-, stikkelsbeer- og hyldebeer-vin, som hver iseer har ka-
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rakteristika, det kunne veere spaendende at udforske neermere og
foraedle mere pa.

Den direkte anvendelse af et druevinsdestillat til fremstilling af
hedvine er et kapitel for sig, som en kommende artikel forventes
at tage op. Der er dog indtil nu relativt fa hedvinsproducenter i
Danmark, selvom mange hedvinsprodukter nok kunne blive af
bedre kvalitet end mange danske redvine hidtil har veeret det.

Der anvendes ikke leengere “banderoler” pa spiritus, som vi hu-
sker dem fra snapseflaskerne for i tiden. Spiritusprodukter skal
ved afgang fra lager indberettes til skatte/told-myndigheder,
som lebende folger beholdning og salg (11).

Denne salgsklare og flaskede beholdning skal i udlandet end-
videre veere klart fysisk adskilt fra produktionsspiritus enten
fremstillet ved egen eller andres destillation (landbrugssprit,
vinsprit), eller importeret fra udenlandske producenter, f.eks.
franske. En sddan regel synes dog ikke at veere geeldende i Dan-
mark. Sa leenge importeret spiritus er pa sterre dunke til brug i
produktionen, skal der ikke betales spiritusafgift, hvilket forst
kreeves, nar det feerdige salgsprodukt foreligger og seaelges.

Konklusion

Savel hobbyavlere som vinproducenter har mulighed for hos et
autoriseret destilleri at udnytte en del af deres vinproduktion
efter onske til fremstilling af “ren” ethanol for heraf at kunne
fremstille enten hedvine eller forskellige spiritusprodukter. Det
maé ses som en keerkommen udvidelse fra kun at kunne have
lavet almindelig vin og mousserende vin, til ogsa at kunne frem-
stille mere foreedlede produkter.
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