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fih Das Bier jufammenfest und Ddadurch werden die Pos
ven Ded Holzed gewiffermaBen verfleiftert, fo bdaf Dex
Sauerftoff von AuBen nicht emdringen und der Kobhlen:
fioff nicht von Jnnen hevaus entweichen fann. Fiillt man
nun dag Bier auf, wenn e fdon cintge el verfpiindet
war, {o evweicht die neue Fliiffigkert die Innen angefeste
und- veft gewordene hefenartige Maffe, und nidt allein’ die
Poren woerten fret, o daf der Sauerfioff endrvingen fann,
fondern die aufgeldfte befige Mafje fenkt fid) aud) in’é
Bier und bringt eine neue Bewegung bervor. Diefe und
bie Cniwidelung ded Sauerfioffes erregen eine Stumpfheit
im Biere, wodurch e2 leicht frithe und fauer wwird. Bet
jedem Vorfalle mub man biibfdh Beobadhtungen anfiellen,
benn immer liegt eine Urfache dem Verderben der Biere ju
Grundey wenn man fie aber fennt und vermeilet, fo wird
fein Bicr o leicht verderben. |

Die obergabhrigen Biere, die fo fdnell abgabhren, und wo
bei Der Gahrung der Koblenfioff zu febr ausbiinftet, muf
man gat nidt lange im SKeller mit offenem Spundloche
lagern laffen, fonbdern fie gleih nach wet bis drei Tagen
veft verfpiinden, wenn fich die Kohlenfaure fammeln und
Dad Bier baltbar werden foll. Oft wird die tnnere Bewe-
‘qung fo fiarf, daf Mandyer denkt, die Faffer plahen, aber
pag gebt fo fdhmell nicht. So lange feine Gefabr vorhan:
ben ifi, muB man dem Faffe feme Luft machen, und iff
¢6 nithig, fo bobrt man blof in den Spund ein Lod,
von Der Starfe eines Fleinen Fingerd, felit aber gleich wie:
ber ein Bapfchen ein, wenn die Luft beraus ift.

Die ftavfen, malzeeichen, fogenannten englichen Biere
miiffenn, wenn fie im Gabrhaufe den Gabrungdprocef rein
gollendet haben, auf veine, {tavfe, qute Fafjer gefullt und
diefe vollig vollgemacht werden. Alsbann woerden fie in
Den Keller gelagert und Fein Spund wird wieber gedffnet,




