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nichtd Underes ald fauer Bier ju erwarten. Wenn richtig

eingemaifdht iff, und dad fochende LWaffer wird bei dem

Ueberbriihen nicht gefchwdacht, fo [aft das IMalzfchrot audy-

gleich den aufgeldften Suderftoff fabren, befonders, wenn

vichtig, gut und mit Flif aufgemaifcht wird; die Wiivze

trennt {ich augenblidlich von dem Sdhrote; alfo mug man
fie gleih abE{Gron und von den Jrdbern abjiehen und feine
Gdbhrung fann erfolgen. - '

Wo fich die Wiirze nach dem Cinmaifchen undb bem
Abbriithen nicht gletch von dem Scbrote trennt, da ift ents
weder das Waly bei bem Wlalzen verdorben worden, ober

bei dem Cmmaifdhen fhlidhtartig gebriipt und fann fich

nicht frennen.  Nun ift aud) oft alle Miihe vergebens.
Die Fuvcht efiva, vor der grofen Hike und der {chwiilen
Gewitterfuft verliert fih von felbft, wenn dad Brauen
fdhmell geht und die Wiirze fo fhnell wie moglich von den
eibern Fommt, aud) dad Bier bald abgefiihlt von dem
Kithlfdiffe gelaffen werden fann. Da ift dann bei einem
wie bei bem anbdern Feine Selbftgdbrung ju erwarten, und

bie Biere werden tm Sommer fo gut wie tm Winter ges

vathen. TWenn, wie Viele glauben und es auch die Lakh:e
beit ift, bie Biere tim Sommer gern umfdlagen, das ift,
triibe bleiben und fauer werden, fo fommt dbad blof von
bem langweiligen Brauen und ADbEiblen der Biere ber.
Denn im Winter 1Gft die Kalte Feine Selbftgdhrung 3um
Borfdheine Fommen; wenn man da auch zaudern Fonnte,
fo filbet e8 ja doch auch u weiter Nichts, ald daf DHoly
und Beit verfchwendet wixd. Alde Kraft muf aus dem
Materiale nicht nur durdy richtiges Verfahren, fondern audy
fhnell ausdgezogen werbden.

Um bden 3uderftoff vollfommen von dem Malzfchrote
aubjuziehen, und fo den Kieher zum Gerinnen zu bringen,
daf er fih leicht von Dev TWiirze abfdheidet, und mmeiftensd




