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Diefe durdigefeihote S?obgucﬂémuﬂﬁfung wird von neuem

bet einer Dike gwifchen 30 und 40 Graden Reaum. abge=
bampft, Eriftallifict und abgepréft.” Man erhalt etwa 180
Pfund gereinigten Robuder und 15 Pf. abgeprefiten Eirup,
Die 180 Pfund ifiubguxfer wetden neuerbingé in 200 Pfune
ben Kalfroaffer aufgeldft, und wenn ea todit, fo werden 32
Prund abgerahmite Mild) sugefchiittet, die man durd) Cffig
sum Gerinnen bringt. Man  feibhet. dann das Gange durch

und dampft e8 gelinde bis yur Situpedice ab.

Diefer Sirup wird nun gang fo eingefocht, wie man
e3 in ben Buderraffinerien mit ben Sirupen madht, mobei
fidh ber gebitdete Effig verfiichtigt. Gr tvird nimlid) fo lange
geforht, i man an der Debnbarfeit des Fadens bie SKris
ftaltifations - Konfiffens bemerft, 1o man dann fogleidy das
Keuer unterbricht, den Sud abBbIt, mit etipas Sucer be:
fveuet, und in thonernen Formen behanbdelt, 188 Pfund

gecetnigter Mobsudfer geben 180 Pfund guten Meligzucer.

1V.
Benupung ver Ubgange,

Die Ricftinde und Avgénge mwerben auf Branntmwein
benugt, 3u den RiEfanden von 100 Sentnern ausgeprefs
ter Qiben wird eben fo viel Waffer alg die Rickftinde bes
tragen, von 45 Graden Whrme nad) Reaum. genommen,
Sn diefemn Waffer hat man guvor allen Sdhaum und allen
unfiedbaren Sirup aufgeldft, Hat das Gemenge 16 Stuns-
bert geftanden, fo toird o5 burdhgefeibet, ausgeprefit und 1
bavon witd verdampft, damit ey RibengefhmaiE verfliiche
tigt werbe. LWenn nachher biefe Fliiffigleit 30 Grape Reaum,
warm iff, fo werden auf 25 Kannen 1 Kanne guter Spunbpe
beren gugefest. Man (AFt e8 gehbrig glbren und nimmt
bann bdie Deftillation vor, Der legte Branntrein fann Hber
Soblen abgesogen werdens ‘
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