Nr. "4
po przemieszaniu pozostawia go w spokoju
przy tatwo odiermentowujacych materya-
tacti przez 7 minut, a przy trudniej od-
fermentowujgcych materyatach przez 7—
80 minut. Potem dopiero zadaje go sie
W znany sposob ciatem odzywezem dla
drozdzy (pozywkag) i nastawia do fermen-
tacyi".

Patent dodatkowy Nr. 88685 z 10 lipca
1008 r. opiewa:

~Sposoéb wykonania patentu Nr. 33215
odznaczajacy sie tern, ze sie uzywa droz-
dzy piwnych jako matki".

Tyle opisu patentowego.

Sam spos6b postepowania jest naste-
pujacy:

Bierze sie odpowiednig ilo$¢ scukrzo-
nego i schitodzonego =zacieru z kadzi za-
ciernej tak, aby miat 11 —12°R.

Do niego dodaje rozcienczunego kwa-
su siarkowego, przyczem wlewa sie go
powoli mieszajgc zacierek jeszcze raz bar-
dzo doktadnie.

Tak zakwaszony zacierek pozostawia
sie w spokoju przy tatwo odfermentowu-
jacych materyatach przez 7 minut, przy
trudniej odfermentowujgcych zas 7— 30
minut (wzglednie nawet diuzej)..

Po tym wypoczynku dodaje sie do
zacierku pozywKki, przemiesza nalezycie
i zadaje natychmiast matka lub tez droz-
dzami piwnemi.

Przy pierwszem wprowadzaniu tego
sposobu pozostawia sie zacierek po zada-
niu kwasem, pierwszego dnia przez 4 mi-
nuty, drugiego przez 5 minut, trzeciego
przez 7 minut, a czwartego moze przez
10 minut w spokoju. Tego czasu, przy
ktérego stosowaniu zauwazono najmniej-
szy przyrost kwasu w ciggu fermentacyi,
przestrzega sie potem stale w danych wa-
runkach.

Jako srodka odzywczego dla drozdzy
uzywa Sebek suszonych drozdzy fabryki
Neumann i Blass w Pradze, a to w iloSci.
350—400 gr na 1001 zacierku.

Duen przed uzyciem tych drozdzy
suszonych odwaza sie odpowiednig dawke
ich, rozrabia z matg ilosciag zimnej wody
na po6t godziny

na gaszcz, pozostawia

Gorzelnictwo 1909.

Sposéb Sebeka przyrzadzania drozdzy w gorzelni.
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i w konhcu jeszcze rozciencza nieco woda
(na 1 klgr razem 31 wody). Teraz dodaje
sie na kazdy kilogram suchjmh drozdzy
50 cm%kwasu siarkowego rozcienczonego
w stosunku. 1 cz. kwasu o 66° Be (zadac
wolnego od arsenu), na 1 cz. wody, mie-
sza dobrze i gotuje parg przez 1y, godz.).
Potem odstawia sie, przykrywa naczynie
i pozestawia do dnia nastepnego, az do
czasu uzycia tej pozywki.

Zacierek zakwasza sie stabo, a roznie
zaleznie od tego, jaka prowadzimy fer-

mentacye, trzydobowg, czy tez dwudo-
bowa.

Przy trzydobowej fermentacyi po-
winny 20 cm3 filtratu zuzy¢ P2 cm3
¥i norm. tugu.

Przy dwudobowej fermentacyi po-
winny 20 cm3 filtratu zuzy¢ 1-1 cmi
Ji norm. tugu.

Drozdzom, odstawionym do fermen-

tacyi, pozwala sie odrobi¢ do potowy lub
wiecej. Drozdze te musza sie ogrzewac
i odrabia¢ tak samo jak hodowane na za-
cierku, ukwaszonym przez bakterye kwa-
su mlekowego, w przeciwnym bowiem ra-
zie zrobiono gdzie$ biad.

Przy nastawianiu drozdzy matka
utrzymuja sie one bardzo dobrze przez 4
tygodnie; gdyby sie okazato, ze odfer-
mentowanie zacieréow' gtéwnych stabnie,
lub tez kwasowos$¢ ich pod koniec fer-
mentacyi zbytnio sie wzmaga, to wéwczas
radzi Sebek zmienia¢ matke.

Tym gorzelniom, ktore potozone sg
w poblizu browaru, mogacego im dostar-
czy¢ codzien sSwiezjmh drozdzy piwnych,
radzi Sebek wuzycie tych drozdzy do na-
stawiania zacierku.

Na 100 | zacierku radzi on
2—2-5 klgr prasowanych drozdzy piwnych,
albo 2v2—3 1 ggszczu drozdzowegu.

Prasowane drozdze piwne odwaza sie
na 12 godziny przed uzyciem, wsypuje do
cebrzyka i na kazdy Kki'.ogram ich bierze
1 litr wody, ukwaszonej P5 cm3 kwasu
siaikuwego (rozcienczenie 1 : 1).

Po rozrobieniu ich rekami pozosta-
wia drozdze na 20—30 minut w spokoju,
a dopiero potem zadaje niemi zacierek.
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