olfeer Abfchnite,

|
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IEl Bon der Pflege und Wartung des Bicrs,
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e §, 494,
.—1! ?: 3

‘ %mn die Gahrung bder Witrge geborig. vellendet, und das

_ Bier yum Faffen gefdhicke ift, fo wird foldhes nun, naddem
4 , die Oberbefe gut abgefdhaumt yworden, von der Unterhefe
| ' mbalichft tlar abgegogen, und auf die daju beftimmten Faffe,
it die (ju Lagerbier) vorher wobl audgepicht find, gefitllet,
| Man wahlt hieryu entioeder gange oder halbe, ober BViers
: :'!;_'j tel=Tonnen, bei grofeen Maffen aud) wohl Stictfafe
|ELE fee 1, Tene ebeit wird dad Faffen genannt.

MUnmert &S ift bier nur nl!ciu von {dyweren Lagecbieren die NRede,
weldhe baltbar finb. Wei leidhten mouffivenben BVicren,
wie die meiffen Berlmer Bieve find, bedarf eé feiner ausges
pidhten Faffer sum Auffillen derfelben. Hiersu wird bas Bier
fdon dann von bdem Ghdbrbottich abgejogen, wenn die Oher:
befe eben anfingt ju fallen. Dad Bier wird auf nicht aug.
aepidhte Fdffer gejogen, ju 50, 100 big 200 Quart, und in
biefem Suftande gleih an bdie Bierfdenfer abgelicfert.
Diefe laffen foldhes auf dem Faffe nodmalé ausfiofen, ful:
len ¢6 mit Waffer nah, und gichen daffelbe fodann auf Bows
teillenn ab, in benen ¢8 verfauft wird.
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§» 495,

Bei diefem Faffen ded Bierd miiffen die Gefifie volls
fommen damit angefitllet werden, damit die nod) dacin tils
ftandige Defe, bei dem Fortgange der Fermentation, aus
dem Spundloche bed Faffed herausflicfen fann.  Die gefiill:
ten Faffer werden hievauf auf die dagu beftimmten Rager ges
bradpt, und Ddie dann herauéfiofiende Hefe in untergefeften
Giefafen gefammelt,

Dad Nadfitllen ded Biers.

§. 496,

a8 gefafite. Bier fidfit nad) und nady eine mebe obex
weniger bedeutende Maffe Hefe aud, die durd) dad Spund:
lod) abliuft. Jene Hefe eidhnet fidh durd) einen voryvaltens
den bittern Gefhmad aud,  Sie wird gemeiniglich erfie
Defe oder Hopfenhefe genannt. Man reinigt folde, in=
dem fie durd) Leimwand gegoffen wird, worauf man fie in
dad Faf gurl'nf‘brilmt.

§« 497,

JNun erfolgt cin yoeited Andftofen der Hefe, welde in
diefem Buftande die gweite Hefe genannt, wnd flie das
Biinftige Gebraude aufbewahet wird. So wie biefe jioeite
Defe audftbhe, mufi dad Bier nadygefillet werden, damit die
Tdffer immer voll bleiben, und Fein Raum von Luft fich dber
dem davin befindliden Biere bilden Pann,

§, 498,
Um Ddiefes Nadfiillen. gu vervidhten, bedient, man  fidy

S 2
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dbagu am Defien cined guten, veinen, falten Flufmwaffers , dasd
piechd Kodyen won ‘aller infarivenden Luft und crdigen Sal:
yen Defreit worden ift; weldyed auf jeden Fall cinen BVorjug
vor ecinem alten Bicre bat, dad, falld b fhon cinige
Sauve enthalten folite, febr leidyt einen Grund jum Sauers
werden im neuen Biere legt; und auch aud dbem GSrunde,
yoeil junged Bier, weldhed man juim Auffitllen anwenden
mwollte, wegen feiner bei fich habenden Hefe, die Fermentation

aufd newe veranlaffen witrbe.

§. 499,

Dad Nacbfitllen ded aufgeftofienen Bicred mufi fo lange
fortgefeht werden, i3 alle BVewegung in demfelben aufhore,
und die lehte audftofiende Hefe im Spundlodhe rubig Frehen
bleibf, woju gemeiniglidh cin Beitvaum von jwei bid dred
Tagen, bei fdhweren Lagerbicren audy cine langere Beit

erfordert wird.

MWartung des WBierd auf den Tonnen

§. 500,
®ute ftarfe oder fdhiwere Bicre, dic deshald audy Kufen=
oder Qagerbiere genannt werdben, Fonnen, wenn fie nuy
aleidy anfangd qut und tabdelfrer gubereitet worden waren,
mehrere Jahre aufbewalhrt werden, chne ju fauern, odex
eine fonftige nadytheilige Bevandberung ju erleiden.
Anmerf. Die doeren La gerbiere, wicy B.das Pobhrterbicr,

bad Burton:Aebl . verbeflern fih felbff, wenn fie dalter
werden, gleich dem Weine; denn ¢8 gebt cine ununterbros
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dene Fortwaltende Gdbrung davin vor, woburd ¢ing immet

Kad
;ﬂ[t ardfiere Maffe Wifobol gebildet wird, der bie Geiftigleit bers
felben vermehrt. Sie erfordern abiv audy eben fo viel Pilege ;
*343 und Wartung wie der Wein.
nige
uers §. 501,
nbe, : Die Hauptbedingungen jur regelmifigen Anfbervahrung
nben i ded Vicred beftehen: 1) in guten trocnen tiefgelegenen fretd
ition | Fiihlen und Tuftigen, nidt dumpfigen Seflerns 2) in gut aud:
_ gepidhten Faffern, bergeftalt, daf Feine Luft durd) die Poven
| ver Fafdauben eimwirfen Fann; 3) in der moglidhft vollfoms=
ange menen Abbaltung der mit dem Bier in Berihrung fommenz
e, den Quft, weldy¢ fonft, durch Ubfetung ibres Sauerfioffes an
eh dad Bier, leidht eine Efjiggahrung darin veranlaffen Fann.
Srei ‘ '§. 502,
Keit Qellervaume , weldhe jur Aufberwvabhrung fdwerer
2agerbieve gefdhickt feon follen, miffen mit ibren Fenfrer= _
offnunaen nady Norden eder nady Often qelegen fevn, da= |
mit fie fo wenig wie mbglid) von der Sonne getroffen -wers i
ben.  Haben foldye Keller cine gehdvige tiefe Lage, und wid |
der Sufritt dev Luft von aufien im Gommer und im Win=
 ¢hs ‘ ter abgehalten, fo pflegt ihre Temperatur faft unabgedndert
nur 10 Grad Reaumie ju betragen, audh nodh weniger, yweldyed
wen, fir dad Bier fehe pttrrﬁglidp ir. :
A §. 503, |
_ Wem ¢ an dem ndthigen Kelferraum mangelt ,; fann I
biey, : 4
itk fidd auch dec folgenden Methode jur Aufberwabrung ded Bie- i

b0 red Dedienem,  Man verfectigt. in der untern Ctage eines
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Haufes, nodrdlidy oder oftlich belegen, einen langen Ka:
fren von Wohlenbrettern, fo grof, daf einige Tonnen Rawn
varin haben. Unter jede Tonne legt man joei Steine, ei-
nen vorn, den andern hinten, ald Unterlage, und gwifihen
beide einen Mittelftein, fo, daf fie fih fammtlich nicht be-
vithren Fonmen, aud) einige Bolle vom Bretterverfdlag ent-
fexnt Tiegen.
§. 504.

@ind in jenen Behlltern die Tonnen eingelegt, fo wer:
den foldhe mit dem Biere angefilllet, gut verfpundet, yoobl ab-
getrochnet, und hierauf der gange BVerfdylag mit veinem, troch-
nen, nidt dumpfigen Sande audgefillt, dergeftalt, bdaf die
Tonnen von der Seite in allen Punften, und oben 3 bis 4
Soll oy, mit Sand umgeben find. Um untern Theile ded
Berfdlages werden cin Paar Ihilven angebracdht, um den
Sand fdnell hinaud fhoffen ju Ponnen, wenn die Tonnen
vollitandig audgeleeret wnd aufs mewe mit MBier angefitllet
werden follen,

Anmer?. Durdy biefe Vorridytung iff man in ben Stand gefetit, dad
Wier flets in gebdrig niebriger Tempevatur su erbalten. @
iff g dem Behuf Dinveichend, den Sand von Keit . Reit
mittelfi ciner DBraufe, mit veinem Quellwaffer au begiefen,
um eine unmerfliche Ausdinfiung deffelben su unterhalten, wo.
burd) in felbigem eine Temperatur von B bis bddbfiens 10°
Reaumitr, {elbft in warmen Sommertagen unferbalten yoied.
Wem 8 unbequem ift, eine foldhe WVorridhtung . mas
then, bem genligt e8 audh, die Fiffer mit wollenen Decen
n bedecen, und dicfe fletd foudht su erbalfen, um eine unters
brodhene BWerdbunfiung yu beglinffigen.
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fa: §+ 505,
aun {lm aber aud Ddiefen Tonnen bad Wier gebhdrig abpichen
ei= - | g Eonnen, mitifen Die dagu beftimmeen Sapfen oder Habne
shen ! fo lang feom, daf fie durdy den Kaften Hindurdy reidhen, und
D= ‘ chen fo mufi fber dem Spunde ein durdy den Sand hindurd
ent= veichender Quftgapfen angebradht fevn, um beim Ubgapfen ded
| Biers die ndthige Quft in den oberen Raum ded Faffed bin-
l leiten gu Fonnen.
¢hote ! IBartung des Biers auf Bouteillen.
ab: Ve
s §. 506,
e tm ein vbllig audgegohmed Bier auf Bouteillen abyu=
i 4 sichen, foldhes darin aufjubewabhren, oder in felbigen gu vers
Sei | fenden, muiffen folgende Wegeln beobashtet ywerdem, ywenn man
e fidy eine vollftindige Confervation ded Bierd auf den Bous
2 teillen verjpreshen wills . |
tllet W
Nachdem die Vouteillen fo vollfommen wie moglidh ge=
reinigt, und die Pfropfen, befonders die alten, vollfommen ;
'b‘j'f' mit QWaffer audgefodht worden find, beginnt man nun damit, I
3?:? I] dab Bier in der Tonne, duxd Hinz und Herbewegen derjel:
i, ben, etroa 30 Minuten lang aufguribhren, damit ed fidy mit
Y00: ber abgefonderten Hefe aufd neue vermengen fann,  Man |
10° 14t foldhed Dierauf wicher 30 Minuten lang rubig liegen, da= =
vird. mit die grodern Hefentheile fich ju Boden fdlagen, und nur
;;1:“ die feinern noch mit dem Bicve gemengt bleiben. ! 4
nters §. 508, i i

Nun wird dad Bier aud der Tonne in de daju be:
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ftimmten Bouteillen abgesogen, Man bedient fich dagu eines
Rridterd, deflen innever Raum . mit cinem Haartudh audgefiit=

tert iff, damit die etwa nody eingemengten groben. Flocfen der

Hefe junictgehalten werden, und giehet nun dad Bier von der
Tonne fo lange auf Bouteillen ab, ald folched noch Elar abs !
lauft, dagegen dad untere triibe bejonders abgejapft rerden ' 3]
mnf. LWerben die gut gepfropften Bouteillen nody verpidht,

fo iff foldped um fo vortheilhafter. Dad Nufbewahren der

Douteillen gefbieht am beften in cinem Kaften mit Sand
umgeben ¥),

¥) Bei fdweren Lagerbieren, die fih mit der Reit {elbfF auf den ba
Bouteillen nody verbeffern und mouffirend werben, iff ¢f noth- B
wendig, die Pfropfen vor bem Werpidyen erft mit Drabt u i
¢ : . : W

befeftigen, um bas Herandtreiben oerfelben u  verbinbdern.
Eben fo miffen Flajden von fFarfein Giafe baju angewendet b
werden, um bdas fonft oft erfolgende Jerfpringen derfelben in al
verhiten. te
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