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lassen; das lange Arbeiten mit Kriicken ist eine alte uble
Gewolinheit, die noch viele baiersche Brauer haben.

Man hat die Erfahrung gemacht, dass bei langem
Aufkithlen sich auf der Oberfliche ein Flaum anlegt, und
das Bier an Kraft und Geschmack verliert. Um die Bier-
wiirze daher schnell abzukiithlen, wird die Kiihle nur 4 Zoll
hoch gefullt. - Auf das Kiuhlgelager wirft man hier das Nach-
bier iiber, damit es an Kraft gewinnt. Je mehr das kohlen-
saure Gas entwickelt wird, desto schmackhafter wird das
Bier. Nollte dieses luftsaure Gas im Bier Jemand zu sehr
berauschen, so darl man nur etwas Zucker hineinwerfen.

Llier besteht die Einrichtung, bei einem Sud von 11°
Wirme 6 Kannen Zeug, bei 10° 8 Kannen, bei 9° 10 Kan-
nen, und bei 8Y 12 Kannen Zeug zu nehmen. In 12 Stunden
lingt das Bier schon an zu kriuseln, in den folgenden 12
Stunden steht schon der dicke Flaum darauf: in den drit-
ten 12 Stunden wird er braun, in den nichsten 24 Stunden
tallt das Bier durch. In 5 bis 6 Tagen ist der Gahrungs-
process voruber. Wenn der Thermometer in der Brauerei
aul 12 bis 13 steht, muss alles geschwinder vor sich ge-
hen; das Wasser, die Maische und das Bier diirfen nicht
so lange sieden, wie im Winter, sonst wird alles tiberhitzt.
Wenn die Gahrung tber 3 Tage dauert, ist’s schon zu
lange.
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gers, das Zeug und Geliger von den Gahrbottigen und




