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folgenden Tag wird bag angebrliicie IMar? {dharf ausdqeprefit,
weldied  bicenahft alg Biehfatter verwendet iwwerden Eann.
SMan thut 1 der erhaltenen Vruthe die Abgange vom Situp,
namiich vas Splibiwaffer aus den Keffeln, bas Wafdhwafjer
ber ©eigetitcher, und, wenn der Sirup zu NRobjuder vars
fvendet fourde , vorilglich aud) den davon ausdgeprefiten ubrig
gebliehenen dfeimguderfaft, 2u  mebrever Konjentration
ith died etwa bid jur Halfte cingefodt. Man fullt hiere
auf die Brithe in einen Lottich, welther tn einey geraumigen
und mafig (uftigen Kammer oder in cinem fonfiigen (ufrigen
Berfdlage, tworin eine IWirme von 45 Fabhrenbeitifchen
- S hevmometergraden berefcht , oder unterhalten werden fann,
feinen Plag finden muf., Naddem bdie Brihe fo weit abs
geBliflt ift, baB fie die yum Stellen fdhidlide Temperatur,
(ungefihe 65 Grade ded Fahrenbeitifhen Thermometers) ets
balten hat, fo wicd eine angemeffene Wenge guter DBierhefen
bingugefest, und die Mijdhung unter Beobadhtung der den
Sadyverftindigen befannten Regeln der Tetngdhrung ubews
laffen.  Qady beendigter Gdhrung, nach Umitdnden tn 2, 3,
auch 4 Tagen, witd auf gerodhnliche Ave ur Deftillation
gefdpritten, und ber abgegogeme Lutter funfhmafiq 3u %s—nn;tt.—.
wein: veftifisict,  ur Hinwegnehmung eines dem Drannt:
wein anflebenden ritbenartigen Gerudys und Gefchmads Fann
man bet der Efie?tifiﬁatinn e Lutters eine Portion wobhlaugs
gebrannter geftofencr Dolzfoblen  in die Wlafe werfen, und
ben Branntiwvein darhiber abgiehen, Uebrigens bat bder aqus
bert Ueberbleibfeln der Suckerfabrifation erbaltene Lyanutiwein
fehr viel rumartiged an fidy, fo, dbap befonderd der aus dem
vont dem Mobsuder abgepreften Sivup einen witkiichen {fars
ten Mum giebt, — Nady den unter Aufficht ewner Konigl. Pr.
Kommiffion angefteliten BVerfudhen, wurden aug 25 Jentnes
Mitben, 57t Pfund Nohjuder und 37% Quart Beannt:
el getoonnen,
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