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Den gemeintent Gietreide: und Kartoffelbranntwein ju

reinigen und ihn dem ‘Sran&bmnntmem abnlich
ju madpen.

Der fafelhafte Gerudy und Gefhmak bed gemeinen
Srudht= und RKactoffelbrannteind vubrt von einem darin
aufgeloften Oligten Wefen her, welded man auf folgende, At
Binweg[dhafft. '_

Man feht zu dem %anntmm, cf)a er in ein Faf ges
lagert toird, fo viele gut audgeglihte und gepulverte Holj:
fobhlen, baf auf jebed Berliner Duart ({o viel als bet
Umfang von 2 Pfund Waffer) 4 bis 5 Loth Koblenpulvee
fommen. Man verfoundet bas Faf und laft 8 4 Lage
lang liegen, wdbrend welder 3eit ¢8 alle Lage dreimal gut
herumgerittelt 1oird. _

Man (66t nun das Faf nody etliche Tage rubig liegen,
Pamit da8 Koblenpulver fidy su Boden lagern Eonne, und
gieht bievauf den bdaritber flebenden Elarven Brannutwein mits
telft eines Sapfens ab.

Sest bat der Branntwein jwar fetnen ﬁm&nben Geruch
gany verloren s ev befist aber nod) einen den bittern Manbdein
dinfigen Geruch und Gefdhmad. Um ihn audy von diefem
gu befreiert, fo bringt man ihn auf eine Deffillivdlafe, feht
fite jebes WBerliner Duart 3 Duentden Salpeter 3u, det
vorher in ein voenig TWaffer; geloft war, nebft 4 - Loth Bia
griolot (concentrivte Sdywefelfiure) und be[h[itrt nun  bdag
Gange fo lange fiber, al8 nody ein geiftiges Fluidum in Ddig
fBorlage tibergebt. Dag Defliflat ift jest ein angenehm und
obftartig riedhenber Branatwoein,

Soll Der fo gubereitete Veanntwein in Frangbrannte
gein oder Coignac verwandelt werben, fo febt man ihm
fitr jedes Werliner Dutart ein Quentdien Cfjigither nebft
Y Loth Suder ju. Soll er gotb von Farbe erfdpeinen, fo
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