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GORZELNIK

Orp Tonarzyswa Gorzelnilow Pdskich

Wychodzi raz na miesigc w objetosci jednego arkusza.

Prenumerata wraz z przesytka poczt, wynosi:
W Punstwie Austrrackiein rocznie 3 ztr., pot-

rocznie | zlr. 60 ct.
W Cesarstwie Bossyjskleili rocznie 3 rs. 60 k.
pélrocznie 1 rs. 80 kop.

W ff. Ks Poznufiskieui rocznie 6 marek, pot-

rocznie 3 marek.

Itedakcya : we Lwowie, plac rtornardyriek
liczba 7.
Administracja i Ekspedycja w Dni-
karni Ludowej we Lwowie, plac Beraardyti-
ski 1 7.
Inseraty zamieszcza si¢ za optatg 10 ct. za
wiersz drobnym drukiem.

Rekopisy zwraca sie tylko na wyTaZzne zadanie,
Numer pcjedyo6czy kosztuje w miejscu 26 ct.

Nalezyto$¢ przesyta¢ najdogodniej za przekazem
pocztowym pod adresem Drukarni ludowej.

WYDAWCA | ZA KEDAKCYA ODPO\WBDtHAT.tiY: St. BaYLIL

[.- 1*6 w -
Czas odnowic'jirenamerate.
Nalezyto$¢ roczng w kwocie 3 ztr. tub pétroczng 1 zt. 60 ct.
upraszamy nadsyta¢ pod adresem: Drukarnia Ludowa,
Lwow plac Bernardyski 1 7.
.Rowniez upraszamy o wyrdwnanie zalegtej prenumeraty za
rok przesziy.

Stosunek naczyn dla zacierow

przy 48 i 72-godzinnej fermentacji.

Dla przysztej diugiej fermentacyi bedzie potrzeba robi¢ zaciery
o wiele gesciejsze jak dotad; $wiezo ustawiony zacier do fermentacyi
bedzie zawieral od 16 do 1S° przy 48miu godzinach, a 18 do 20°
przy 72u godzinach stopni cukromierza Ballinga.

Na tegorocznem posiedzeniu Towarzystwa gorzelnikéw polskich
w Przemys$lu przyjeto jako zasade, ze na jeden ctm. kartofli o 20stu
procentach skrobii polrzeba 150 litrow przestrzeni naczyn fermenta-
cyjnych. Aby sie przekonaé czy rzeczywiscie przy tym stédsunku
otrzymamy mniej wiecej te stopnie cukromierza w $wiezo do fermen-
tacyi ustawionym zacierze i czy 150 litrow przestrzeni na jeden ctm.
kartofli jest wystarczajgce — sprébujmy to przedstawi¢ w przyktadzie.

lle kilograméw skrobii kartoflanej potrzeba zatrze¢ do kadzi
fermentacyjnej majacej 30 hl. objetosci, aby otrzymaé w tejze piyn
18# cukromierza.
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Sto litréw przestrzeni po potrgceniu 10# na podnoszenie sig,
rowna sie 90ciu litrom zacieru.

Przy przecietnej zawarto$ci statych czesci w zacierze 4 procent,
znajduje sie w 90ciu litrach zacieru 3,6 liter, pozostaje przeto czystego
filtratu 86'4 liter.

Ciezar gatunkowy 18sto procentowego zacieru jest 1,0744, zatem
86,4 liter brzeczki, pomnozone przez 1,0744 rdwna sie 92,8 kilogr
brzeczki czyli filtratu.

W stu kilogramach zacieru ma sie znajdowa¢ wedtug cukromierza
18kgr. extraktu a wiec w 92,8 kgr. 9—2’8 "--—i——8 = 16,7 kgr. extraktu.

Przy Srednim sktadzie brzeczki zacierowej mozna przyjac¢ iloczyn
90 t. j. w 100 czesciach extraktu znajduje sie 90 czesci cukru
i dekstryny, zatem w 16,7 kgr. extraktu znajduje sie cukru i dekstryny
107X 30 _ 1803 kor.

Poniewaz za§ C + D odpowiada 90ciu skrobii, przeto 15,03 kgr.
c.f- 5= 2503 X 90 _ 80 wgr skrobii.
A zatem w 30 HI. objetosci kadzi fermentacyjnej potrzeba zatrze¢

13,52 X 30 H .t
i = 38,20 ctm. kartofli.
20#

Aby wiec 18to procentowy zacier do fermentacyi otrzymaé, po-
trzeba w S$rednich warunkach na 100 litrow przestrzeni 13,52 kgr.
skrobii — na 3000 litréw 405,60 kgr. skiobii, czyli 20.;5 Ctm. kartofli
20sto procentowych. Okazato sie, ze 150 litréw objetosci kadzi fer-
mentacyjnych na jeden Ctm. kartofli, jest wystarczajgce w kazdym
wypadku. K. Hardyn-ki.

Rekonstrukcya gorzeln.

Na porzadku dziennym jest teraz kwestj a przeksztatcenia gorzeln,
do ktorych zmusza nowa ustawa gorzelniana.

Urzadzi¢ gorzelnie zastosowang do dtugiej fermentacyi nie przed-
stawia zadnych trudnosci technicznych, bo dla nie obeznanego nawet,
dos¢ byléby ogladngé ktérg z wiekszych fabrycznych dzisiejszych go-
rzeln, gdzie przy dtugiej fermentacyi robig, a bedzie mial wzér do
przerobienia swojej. Lecz czy wszystkie nasze gorzelnie rolnicze, czesto-
kro¢ bardzo mate dadzg sie do tego S$rodka zastésowaé i na sposob
wielkich fabrycznych gorzeln urzadzi¢? Tylko bardzo maly wyjatek
z gorzeln naszych moze zrobi¢ taki przykiad z fabrycznej gorzelni,
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ktéra dzisiaj jest niemal na szczycie doskonato$ci pod wzgledem bu-
dynkéw, aparatéw, ma cale urzadzenie wykonane z konfortem i wy-
godg, a tem samem z wielkim kapitatem naktadowym, dla takiej go-
rzelni nprawa gruntéw nie ma po najwiekszej czeSci zadnego znacze-
nia, cata czynno$¢ skierowana wytgcznie do produkcyi spirytusn,
ktoremu inny obrét handlowy w Swiecie umiejg nadaé, niz nasze matle
rolnicze gorzelnie, dla tego tez stusznie powiem, ze my wzoru do re-
konstrukcji z fabrycznej gorzelni wogéle braé nie mozemy. Takich
naktadéw wtasciciele galicyjskich gorzeln ponajwiekszej czesci ofia-
rowa¢ nie moga. Tu potrzeba szuka¢ za metoda, aby matem naktadem
iile moznosci bez wielu nowych dodatkéw w aparatach dziata¢, a tylko
takie nowe urzadzenia zastéosowywac, ktore niezbednie do dlugiej
fermentacji sg potrzebne.

Uwzgledniajac nasze krajowe stosunki, o$miele sie zwrdci¢ moje
niektére uwagi co do rekonstrukcyi gorzeld, zastrzegajac sobie, zejako
miody jeszcze gorzelnik, nie moge twierdzi¢ stanowczo, ze mys$l moja
bedzie zawsze racjonalng i nie zawodng, by¢ moze, ze ktéry z star-
szych kolegéw uzna jaki$ projekt za niewtasciwy, przeciw temu nie
miatbym nic, gdyz jak przystowie mowi ,.erare humanum est“.

Zacznijmy od zabudowania. Wypadatoby takowe znacznie po-
wiekszy¢. Gdzie jednak gorzelnia jest z obszernemi ubikacyami a roz-
mieszczenie ich na to pozwala, to powiekszenie przestrzeni lokalu
fermentacyjnego da sie uskuteczni¢, jezeli $ciane tegoz lokalu wysunie
sie¢ np. do izby aparatowej, magazynu lub innego a zanidto obszer-
nego lokalu, bo jest dosy¢ u nas taki li gorzelh, w ktérych bez pro-
porcji ogromne pojedyncze lokale porobiono. Lokal dla aparatu odpe-
dowego ponajwiekszej czes$ci zostanie ten sam. Sadzi¢ nalezy, ze mato
bardzo obywateli sprowadzi sobie kolumnowe aparaty destylacyjne,
ktore wymagajg cokolwiek wyzszej przestrzeni. Na pomieszczenie apa-
ratu kontrolnego czyli mierniczego zwykle znajdzie sie dosy¢ miejsca.
Sktady, magazyny pozostang nie zmienione, pozostaje jeszcze stodo-
wnia. Tej potrzeba wiecej uwagi poswiecié, gdyz stodownia, $miato
powiedzie¢ moge jest najgtowniejszym lokalem w gorzelni, od niej
bowiem w pierwszym rzedzie zalezy dobre wyrobienie stodu, od kto-
rego znow zalezy cala dalsza manipulacya. Przy dobrym stodzie mo-
zna z gory liczy¢é na dobry wydatek, majac zty stéd wszystka dalsza
gorliwo$¢ przy wyrobie spirytusu na nic sie nie zda, mozna zastoso-
wywacé najlepsza temperature i czas przy scukrowanin zacieru, mimo
tych staran stosunek dekstryny do maltozy bedzie zawsze ztym.

Na wady w stodowuiach choruje prawie cata Galicya, bardzo
rzadko mozna gdzie spotka¢ stodownie odpowiadajacg zupetnie celowi*
Teraz wiec kiedy sie nadarzyta taka sposobno$¢, gdzie wiele rzeczy

*
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bedzie sie przerabiaé, nalezy poswieci¢ sie szczerze poprawie stodo-
wni, dla tego lokalu nie szczedzi¢ zadnych naktadéw, gdzie nawet
zajdzie potrzeba bez zadnego namystu wybudowaé zupeinie nowa, bo to
sie optaci stokrotnie, a przeciwnie wszelkie zaoszczedzenia w tym
wzgledzie pociggna¢ za sobg nieobliczone straty.

Na nas gorzelnikach polega teraz cata rzecz; ktas¢ nacisk na oby-
wateli o poprawe stodowni, bo ci wiadnie teraz przy tej diugiej fer-
mentacyi bedg wymaga¢ od nas i to sinsznie wiekszych wydatkow
spirytusu.

Jaka wiec ma by¢ stodownia? Przyjeto ze na jeden cetnar metr.
zielonego stodu powinno by¢ 3 kwadratowych metrow powierzchni
stodowni. Przy zdrowym jeczmieniu na stéd przeznaczonym wystarcza
ona. gdy sie jednak ma do dyspozycyi jeczmien cokolwiek nadpsuty, ktéry
stat kilka dni podczas zbioru na stocie i czesciowo juz z kietkowat,
a trafia sie ze nas zmuszajg uzywac i takiego jeczmienia, to tn juz
przerobienie takiego ziarna na stdd wymaga wiekszej przestrzeni, aby
go mozna w ciensz¢j warstwie a zatem i przy nizszej temperaturze
wyrobié, bo w grnbszej warstwie niezawodnie rznci sie na niego plesn.
Uwzgledniajac przeto i ten wypadek, potrzeba bedzie stodowni o wiek-
szej przestrzeni a mianowicie na kazdy cetnar metr. stodu zielonego
blizko 4 kwadr. metr. powierzchni uzywalnej. Co do materyatu do
budowania, to nalezy na ten cel uzywaé¢ tylko mnru. Wiele mamy
stodowni murowanych lecz z drzewianym sufitem, to jest takze nie
racyonalnem, drzewiany sufit zawsze bedzie posiadat liczne szpary,
a ze te znajduja sie witadnie u gory, przeto powietrze ogrzane cie-
ptotg jako Kkietkujagce zboze wytwarza, jako lzejsze szybko ncbodzi
temiz szparami, przez co sprawia zanadto wielki przecigg powietrza,
w skntek czego na wierzchniej warstwie stodu korzonki obsychajg, co
po brunatnieniu ich zaraz pozna¢ mozna istéd taki nie wszystek uoj-
dzie do nalezytego stopnia zkietkowauia, najwazniejsze za$, ze taki
drzewiany sufit od wilgoci pokryje sie wkrotce plesnig, ajak ta szko-
dzi wiadomg jest rzeczg. Najwiasciwszem jest sklepienie murowane.

Na samem dnie to jest posadzce powinno by¢ kilka otworéw
(do 4) okoto 10 ctm. Srednicy, opatrzone z wewnatrz zasuwkami prze-
znaczonemi do regulowania ciggu powietrza. Mniej wiecej w $rodku
Sciany takie¢ same otwory z zasuwkami. Wiadomo ze kietkujace
ziarno wywigzuje kwas weglowy w do$¢ znacznéj ilosci, gdv sie wiec
otworzy dolne i gorne otwory wentylacyjne, to kwas weglowy jako
gatunkowo ciezszy od powietrza uchodzi dotem na zewnatrz, Swieze
powietrze za$ dostaje sie z zewnatrz. Naturalnie nalezy prad powie-
trza stosownie regulowaé, aby uie byt za nadto silny przewiew a tylko
miernie go utrzymywac.
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Zalewuia powinna by¢ murowang na cement lub Zzelazna, mniej
nadaje sie do tego drzewo jako posiadajace pory dogodne do zagnie-
zdzenia sie rozlicznych bakteryj.

Nastepuje teraz kadkarnia czyli lokal fermentacyjny. Terazniejsze
kadkarnie znajdnja sie po najwiekszej czesci na p etrze, byto to po pierw-
sze potrzebnem aby utrzymaé do$¢ wysoka temperature przy szybkiej
fermentacyi. druga przyczyna, ze z fermentowany zacier sam przez
sie dostawat sie na kotty. Przy diugiej fermentacyi i nizkiej tempera-
turze fermentujgcego ptynu, potrzeba bedzie i nizszg temperature
utrzyma¢ w kadkarni; z tego wzgledu najstosowniejsze miejsce dla
kadkarni bytoby w parterze jako chiodne, chociaz w takim razie po-
trzebaby byto wyfei mentowany ptyn pompowaé na kotly robocze.
Niektore jednak gorzelnie w ten sposéb sg urzadzone, ze w samdj
gorzelni nie ma miejsca w parterze na pomieszczenie kadkarni i po-
trzebaby takowga osobno przybudowaé W tym razie lepiej jnz zosta-
wi¢ kadkarnie na pietrze, a obnizeniu w niej temperatury mozna w ten
spos6b zaradzi¢, ze wszelkg komunikacye z izbg aparatowg jezeli ta-
ka istnieje ile moznosci usunaé¢, okna powinny by¢ koniecznie gdzie
na to rozktad budynku pozwala zrobione od strony pdinocnej, jezeli
sie ma w kadkarni posadzke kamienng lub cementowg (jaka zawsze
byé powinna) to gdy sie ja czesto skropi woda, aby utrzymaé jg za-
wsze w stanie wilgotnym, znacznie sie przez to temperatura obnizy.
Naturalnie rozchodzi sie tu jedynie na czas cieptej pory, bo w zimie
o utrzymanie nizkiej temperatury nie trudno. Najodpowiedniejsza tem-
peratura w kadkarni bedzie 12—14 Reaum.

Z powodu ze teraz przy diugiej fermentacyi potrzeba bedzie wie-
cej naczyn fermentacyjnych ustawi¢, wiec rozumie sie gdzie jest mala
kadkarnia potrzeba ja rozszerzyc.

Co do naczyhn fermentacyjnych to ilos¢ tych musi by¢ powiek-
szona stésownie do tego jak diuga ma sie prowadzi¢ fermentacye.
Chcac to osadzie potrzeba nagjsamprzéd pozna¢ z jakich przyczyn
osigga sie przez te diugg fermentacye wyzsze wydatki?

Postawmy takie poréwnanie: Mamy zrobiony zacier i ten dzie-
limy na dwie potowy. Przy sze$ciogodzinnej fermentacyi ma zacier przy
dobrem prowadzeniu do 2 stopo, sacharometr. w przecieciu i otrzy-
muje sie Srednio 50 odsetkéw litr. okowity z jednego kilograma za-
tartej skrobii. Przy fermentacyi diugiej przerwijmy takowa (gdyz
mogtby zacier odfermentowaé do 1 stp. sachar., i nizej) gdy zacier
odfermentuje do 2 stopn. sachar., to pomimo rdwnego stopnia odfer-
mentowania, przy dingiej fermentacyi otrzyma sie nie 50 odstk. litr.
spirytusu lecz mniej wiecej do 58 z jednego klgrm. skrobii. Przy-
czyna jest taka: Przy fermentacyi powstajg obok alkoholu i inne
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uooczne ciata, a mianowicie: kwas bursztynowy, waleryanowy, glice-
ryna, inne alkohole w rodzaju tak zwanych fuzléw.

Ot6z przy szybkiej fermentacyi ustawia sie ptyny fermentujgce
przy dos$¢ wysokiej temperaturze bo 24—25 R. ta wtasnie bardzo
sprzyja tworzeniu sie w wiekszej ilosci wspomnianych ubocznych pro-
duktow fermentacyi, gtéwna za$ stratg jaka sie ponosi jest tatwe
utlenianie sie w tej temperaturze gotowego juz alkoholu na kwas
octowy. Utlenianie to wywotujg znajdujace sie bakterye kwasu octowego,
od ktorych przy tej temperaturze trudno sie uchronié, szczeg6lnie kwas
octowy i mastowy silnie wystepujg jezeli obok tej sprzyjajgcej tempe-
ratury znajduje sie w zacierze wielka ilo$¢ dekstryny, ktéra w skutek
ztego stodu wytworzy sie w przewadze, dalej ponosi sie tez pewng
strate i przez ulotnienie sie w skutek tej temperatury w powietrze
gotowego spirytusu. Przeciwnie przy nizkiyj temperaturze, przy ktoréj
sie prowadzi diuga feimentacye, wszystkie te wspomniane uboczne
produkta nie majac juz tej sprzyjajacej okolicznos$ci wystepujg w zna-
cznie mniejszych ilosciach i rowniez strata przez wyparowanie alko-
holu z kadzi fermentacyjnych jest znacznie przy nizsz¢éi temperaturze
mniejszg.

Wynika Ztego, ze fermentacye nalezy prowadzi¢ przy mozliwie
nizkiej temperaturze, a zatem 72 godzinna fermentaeya bedzie najod-
powiedniejszg.

Robigc dwa zaciery dziennie, co bedzie najwygodniejsze i naj
mniejszej obstugi w ludziach wymagajace, potrzeba bedzie t kadzi
fermentacyjnych, lecz wystarczg one tylko w tym razie gdy aparat
odpedowy powiekszymy, bo w naszych terazniejszych aparatach jednej
kadzi na raz nie odpedzimy, musiano by jedng kadZ podzieli¢ na dwa
odpedy, a ze destylacyi pospieszy¢ w tvch samych aparatach nie
nie mozemy, tylko musi sie tak powoli pedzi¢ jak i dawniej, zatem
przez to dzielenie kadzi wyprdzniataby sie takowa zawsze za pdzno,
przez co stracitaby sie regularno$¢ w catym przebiegu roboty, czego
w gorzelni zawsze unikar nalezy. Wvpadatobv wiec albo powiekszy¢
aparat odpedowy, aby mozna bylo calg kadz naraz odpedzi¢ — lub
zostawiajac ten sam maty aparat, zrobi¢ 7mg kadz rezerwowg, stuzy-
taby ona niejako za zbiornik do wyfermentowanego zacieru, naturalnie
wtedy kazda kadz po kolei bedzie stuzyta jako rezerwowa. Za tym
drugim $rodkiem przemawia ta okoliczno$é, ze bez pordwnania mniej
bedzie kosztowa¢ drzewiana kadz, anizeli sprawia¢ nowy aparat lub
powieksza¢ stary, szczegOlnie jezeli kotty odpedowe sg miedziane.

Przychodzimy teraz do lokalu zacierowego, tu mamy dwie prze-
robki kadz zaciernag i paruik do gotowania kartofli. Chcac zostawic
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te naczynia zupeinie tak jak sg, wyniktaby z tego taka kwestya:
W parniku, w ktérym sie gotowato 15 — 20 korcy kartofli, nie mo-
znaby zgotowaé 30 korcy jezeli zaciera sie na dobe 60 korcy kartofli,
to samo sie tyczy i zacierni. Potrzeba by robi¢ 4 zaciery dziennie,
co znéw przy fermentacyi 72wu godzinnej uwzgledniajgc maty aparat
odpedowy, wymagatoby 12 kadzi fermentacyjnych, oprécz tego mani
pulacya taka bytaby ucigzliwg i wiecej wymagajaca onstugi w ludziach.
Jezeli wiec bedzie chodzito o to aby parnika Henzego nie powiekszac
ani sprawia¢ drugiego bo to rzecz zawsze kosztowna, a ma sie do
dyspozycvi dosy¢é obszerny parnik, to da sie jeszcze w ten spos6b
zrobi¢: Zwykle znajdzie sie jeszcze tyle miejsca w parniku aby w nim
mozna catg ilos¢ dziennie uzytych kartofli ugotowaé w 3ch razach.
iManipulacya bytaby nastepujgca: O godzinie 4tej zrana parujg sie
kartofle, na godzine 9tg ma sie zacier wykoniczony i wychtodzony;
0 godz. 9tej spuszcza sie caly ten zacier do pierwszej kadzi i zadaje
drozdzami. O godz Hej tegoz samego dnia gotuje sie Kkartofle na
drugi zacier, na godzine Iszg po potudniu ma sie ten juz wychtodzony,
a 0 godz. Iszej tegoz duia dopetnia sie tym zacierem pierwsza kadz,
drugg potowe spuszcza sie do drugi¢j kadzi i zadaje cata iloScig
drozdzy jaka jest przeznaczona na te kadz. O godz Iszej tegoz
dnia to jest po potudniu, gotujg sie kartofle na trzeci zacier; ten wy-
chtodzony o godz. 6 wieczér spuszcza sie do drugiej kadzi dopet-
niajac ja.

Przy takiej manipulacyi okazuje sie pewna nieregnlarno$¢ przy
ustawianiu pnjedyczych kadzi fermentacyjnych, jednak to nie ma naj-
mniejszego szkodliwego wpltywu na dobry przebieg fermentacyi. Sto-
sownie do ustawiania kadzi, potrzeba regulowaé wyrabianie drozdzy.

Ustawia sie zntem codziennie dwie kadzie, a robi sie trzy zaciery,
potrzeba przeto bedzie 6 a uwzgledniajagc nasz aparat odpedowy
7 kadzi fermentacyjnych. Gdzie za$ sprowadzi sie drugi paruik tam
naturalnie bedzie sie mialo dwa zaciery dziennie, i ustawianie kadzi
bedzie zupetnie regularne. — Kadz zacierng w kazdym razie powie-
kszy¢ bedzie potrzeba. Pozostaje jeszcze chtodnik.

W t\m wzgledzie dajg sie stysze¢ glosy aby chtodniki zarzucic,
a natomiast urzadzi¢ kadZz z przyrzadem chtodzgcym.

Taka zelazna kadz z wewnetrznym przyrzagdem do chiodzenia
jest dosy¢ kosztowng, za$ prosta kadz zelazna umieszczona w drze-
wianej do ktor¢j wchodzi zimna woda, chtodzi bardzo powoli a przy-
tem zuzywa ogromng mase wody, a nie w kazdej gorzelni mozna
wodg do woli szafowaé, tern wiecej gdy ona jest pompowang. Nalezy
zatem chiodniki zostawi¢, gdyz na tych podczas lata nawet ochtodzié
mozna zacier co najmniej do 30 R. a gdy tej temperatury dosiegnie,
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przepusci¢ go przez pojedynczy chtodnik rurowy, umieszczony w wo
dzie z lodem. Stosownie do temperatury na jakag sie ma zacier schio-
dzi¢, reguluje sie doptyw zacieru za pomocg wielkiego kurka czyli
ktucza. Jezeli zacier przechodzi przez rury chiodzace predzej, bedzie
cieplejszy, im za$ wolniej, tern zimniejszy wyptynie. Przy ujsciu ta-
kiego chtodnika rurowego, umieszcza sie stale raz na zawsze termo-
meter kulkg rteciowg siegajacy do wnetrza rury.

Taki nader pojedynczy przyrzad me jest tak drogi a praktyczny.
Kadzg znéw chtodniki z przyrzadem chitodzacym, to jest z mieszadtem
poiuszanem konmi za pomocag kieratu lub parowag maszyng, albo
z wentylatorem taz samg sitg poruszanego, sg to wszystko przyrzady
drogie tatwo sie psujgce wydajace mato co lepszy efekt dziatania od
recznej pracy przy chiodzeniu. Te wzgledy nie bardzo przemawiajg
za chtodnikami mechanicznemi. Zarzucajg chtodnikom, ze zaciery
psuja sie na nich, nabierajgc rozmaitych kwaséw. Przebieg chtodzenia
zacieru na chtodniku obserwowatem dtuzszy czas z Scistoscig i prze-
konatem sie, ze tylko zite zaciery za pomocg ztego stodu zrobione,
obfitujace w wielka ilo$¢ kleju skrobiowego czyli dekstryny, posiadajg
sktonno$¢ do nabierania jnz na chtodniku kwaséw mastowego i mle-
cznego. Zacier przy pomocy dobrego stodu wyrobiony nigdy sie nie
psuje na chtodniku, chyba w tym wypadku gdyby podczas letniej
pory byt zanadto diugo ochtodzony, dla tego jak juz wspomniatem
w tej porze pomaga sie do szybkiego wychtodzenia chtodnikiem ru-
rowym. Goragce i rzadkie piwo stodkie fatwiejsze jest do zakwaszenia
od gestego zacieru kartoflanego, a przeciez piwowarzy pomimo tego
z dobrym skutkiem uzywajg dotychczas chtodnikdw drzewianych. *)

*) Z zapatrywaniami temi nie zgadzamy sie bo Pan jest na falszywej
drodze. O co chodzi gorzelnikowi po procesie scukrzenia w zacierze? o jak
najszybsze schiodzenie go do temp. ustawienia kadzi, dla cz>gol by za-
cier o ile moznosci ochroni¢ od tych temp. ktére sg korzystnemi dla wy-
tworzenia kwasu mastowego i octowego i ochroni¢ go od wptywu obcych bak-
teryj, a jezeli zacier wyszedt z kadzi zaciernej na chiodnik ptaski, to cata
masa zacieru wystawiona jest bardzo na dziatanie tych zarodkéw, a przy naj-
lepszym stodzie przy najwiekszej czystosci, one w gorzelni istnieja.

Przy szybkiej fermentacyi nie baliSmy sie tychze jednak przy dtugiej
fermentacyi jak najbardziej chroni¢ sie ich nalezy, a chtodzac zacier na chto-
dniku zwyktym dajemy mozno$¢ rozwija¢ sie tym szkodnikom. Przy dtugiej
fermentacyi o ile tylko mozna powinno sie zacier az do ustawienia kadzi
ochroni¢ z zetknieciem sie z powietrzem, kadz chtodnicza i chtodniki rurowe
lub w ogéle chtodniki sztuczne chronig zacier od szkodliwych bakteryj czyli
innemi stowy otrzyma sie czyste fermentacye. Nie to tanie co widzicie
tanie, ale to co odpowiada celowi. Rtdakcya.
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Opisujgc to przeksztatcenie gorzelni, mialem zawsze na uwadze
ze wieksza cze$¢ obywateli naszych, nie znaj iuje sie w tak Swietuych
stosunkach aby mogli wszystko stare z gorzelni wyrzucaé, ktére eo-
kolwiek nie odpowiada diugiej fermentacyi, a zastepyua¢ nowemi
przyrzadami. Gdzie sg majatki w Swietnych stosunkach finansowych,
tam predzej mozna sobie pozwoli¢ na sprowadzenie nowego parnika,
zelaznej kadzi zaciernej z przyrzadem chtodzagcym, nowego kolumno-
wego apara.u destylacyjnego, a do tego i parowag maszyne, naturalnie
taka gorzelnia bedzie najwygodniejsza, elegancka, ale tez wejdzie
w nig kilka lub kilkanascie tysiecy, i takich gorzelh bardzo mato
znajdzie sie w Galicyi,

Co sie tyczy dalszej manipulacyi co do prowadzenia fermentacyi,
to sadze ze ta dostatecznie zostata oméwiona na zgromadzenia Towa-
rzystwa gorzel. polsk. tu tylko zwrdce nwage na jeden przedmiot,
nad ktérym staranne robitem doSwiadszenia, aby ile moznosci prze-
prowadzi¢ fermentacye za pomocag malej ilosci zadawanych drozdzy,
niech one sie rozmnazajag dopiero w zacierze, im mniej drozdzy uzy-
jemy, tern wiekszy bedzie wydatek. Naturalnie i to umniejszanie
drozdzy ma pewng granice, ktérej przekroczyé nie mozna, najlepiej
okaze sie z kiku prob, dotagd umniejszaé ilo$¢ zadawanych drozdzy,
dopéki sie widzi, ze w wyznaczonym czasie zacier wyfermentuje zu-
petnie. Gdyby za$ zacier po 72'u godzinach okazywat jeszcze cho-
ciaz stabe objawy fermentacyi. to oznacza ze drozdzy juz za wiele
wzieto. Zadanie wielkiej ilosci drozdzy przyspiesza fermentacye, ta
konczy sie przed czasem i zacier pozostaje w martwym stanie, a wten-
czas moze tatwo nastgpi¢ fermentacya kwasu octowego.

Destylacye bedzie mozna na naszych zwykiych aparatach w ten
w ten sposOb przeprowadzaé¢, ze w wyzej ustawionym kotle zacier
do potowy oddestylowany przepusci sie do drugiego nizej ustawionego
kotta, gérny napeinia sie za$ Swiezym zacierem, gdy ten oddestyluje
sie znéw do potowy, to zacier w dolnym kotle wydesteluje sie juz
zupetnie. Tym sposobem bedzie szta okowita zawsze mocna. Dla
oszczednosci opatu i czasu zdatby sie teraz trzeci kociot tak zwany
wygrzewacz, jakie juz dawniej byly w uzyciu.

Franciszek Guniewicz.
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Hl>Fri wozdanie
5 wycieczki do <jnrz Ini w Dui/ajoiccuch no Podolu rossyjskicm.

Odczyt
P. Hordynskiego

na IIl Walnem Zgromadzeniu

Gdy zmiana ustawy podatkowej a znig icatego systemu prowa-
dzenia naszych gorzeln, staneta na porzadku dziennym, poczutem
potrzeb- naocznego zwiedzenia wzorowej gorzelni o diugiej fermenta
cyi, tak urzadzonej, ktoérgby mozna byto niejako za wzo6r sobie posta-
wi¢ — a z tego wzoru bra¢ wskazowki dla przysztego urzadzenia
i prowadzenia naszych gorzeln.

Za inieyatywg mego wi#asciciela udato mi sie zwiedzi¢ taka
gorzelnie w guhernii podolskiej w Dungjowcaeh. chce wiec z tern
com widziat podzieli¢ sie z szanownymi Kolegami.

Gorzelnia w Dnnajowicach majetnosci Wgo Skibniewskiego zbu-
dowang zostata w r. 1886 czy IS-iH. Jest to gorzelnia rolnicza dla
dziennego przerobu 450 pudoéw kartofli czyli okoto 80 etui.,, ktore
witasne gospodarstwo z sze$ciu folwarkéw dostarcza. Plau na te gorzel-
nie parowag wykonata firma warszawska Rorman i Schwede, ktora tez
przeprowadzita cala budowe i dostarczyta wszystkich aparatow.

Gorzelnia tak jak dzisiaj stoi zrobita na mnie nader korzystne

wrazenie -- wszystkie lokale sg z uwzglednienieniem wszystkich
wymogoéw technicznych zbudowane — z zastosowuiem najnowszych
i najlepszej konstrukeyi aparatow, przy tern jest prowadzong przez
fachowego technika gorzelnianego — jest wiec gorzelniag wzorowa

i pierwszorzedng na Podolu rossyjskiem.

Przechodze teraz do planu sytuacyjnego tej gorzelni, ktory na
miejscu skopiowatem. Jak z planu Panowie widzicie gorzelnia je-t
pokaznych rozmiarow a ksztatt jej jest prostokagtem z dwoma skrzy-
dtami, do ktorego diuzszej tylnej S$ciany przybudowane sg - jeden

budynek mieszczacy w sobie stodownie, drugi — kociot parowy. Gi6-
wny wchéd jest od dziedzinca. Magazyn na okowite miesci sie w oso-
timm budynku, tuz przy gorzelni, magazyn jest pietrowy — ua pie-

trze sg 4 zbiorniki zelazne po 400 lit. objetosci, na dole za$§ naczy
nia drewniane z okowitg przeznaczong do drobnej sprzedazy. Wraca-
jac do samej gorzelni, wypada nadmieni¢, ze wysokos$¢ lokalow' jest
wszedzie pokazna bo dochodzi pigciu metréw i ze wszystkie ubika-
eye sg na dole, zatem ze gorzelnia jest parterowy i tylko sala apa-
ratowa w gtéwnym korpusie budynku jest wiezowa a to dla tego
aby w niej aparat kolumnowy ciggtej destylacyi wygodne umieszcze-
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nie znalazt. Wchodzac drzwiami podworza od frontu do sieni — ma-
my na prawo owg sale aparatowg w niej jest umieszczony aparat
kolumnowy jak to wyzej powiedziatem o ciggtej destylacyi z konde-
satorem-chtoduikiem cylindrowym i resztg potrzebnych temu aparatowi
przyrzadow. Pompa parowa, ktorej wedtug potrzeby mniejszg lub
wiekszg wysoko$¢ podniesienia ttoka nadaé mozna zasila kolumne
robota gotowa do odpedu, ktéra sie w jej 13tu kondygnacyach wygo-
towuje i nastepnie oddawszy spirytus wydziela jako braha najpierw
do regulatora a przez tegoz do zbiornika brahy z kad jg pomna dalej
do stajen transportuje. Jako dalszg czesé sktadowg aparatu kolumno-
wego a raczej odpedowego, jest latarka w miedzianej szafie, natural-
nie ze wszech srron opieczetowana i oplgbowana, przez Kktérg prze-
chodzi okowita do aparatu mierniczego Siemensa, ktore to aparata
sa w Rosyi obowigzujece. Aparat Siemensa wskazuje rownoczes$nie
dwoma licznikami nazwanemi tam szczotczykami. jednym wskazuje
ilo§¢ okowity jaka przeptyneta, drugim za$ ilo$¢ alkoholu bezwodnego,
tak ze gdy naprzyktad przeptynie przez aparat 1000 1 okowity na
90"/,, przecietnej mocy, co réwna sie 900 1 absolutnego alkoholu —
to licznik dolny wskazuje cyfre 1000 - go6rny za$ 900.

W tej samej sali w $rodku stoi kadZ zacierna chtodzaca systemu
Pankscha — kadz jest podwéjna — miedziana wewnatrz, zelazna
zewnatrz — wewnatrz kadzi jest umocowany miedziany waz o dzie-
sieciu zwojach rur — ktérych segmenta zapomocg tak zwanych holen-
drow ze soba sie tgczg. Waz jest na kilka centimetrow od S$ciany
wewnetrznej oddalony, za mieszadto i rozdrabiacz stuzg tarcze sta-
lowe w rodzaju kamieni miyAskich — z ktérych wierzchu osadzony
na osi pionowej polgczonej z transmisyg robi 120 obrotéw w minucie
Robota tym aparatem jest nastepujgca: Na t5cie minut przed zacie-
rem sypie sie Swiezo zgnieciony stdd zielony z dodatkiem pewnej
iloSci wody przy temperaturze W> do 37° R (wiec nie zimnej) i puszcza
w ruch rozdrahiacz t. j. owe stalowe tarcze, ktdrych S$ei$nienie da sie
regulowaé wedtug potrzeby podobnie jak miynskie kamienie, stod
wiec dostaje sie miedzy te tarcze i w kilku minutach, skutkiem nad-
zwyczaj szybkiego obrotu rozdrabiacza przerabia sie w mleko stodowe.
Teraz nastepuje wyciskanie ziemniakéw z parnika, réwniez systemu
Paukscha, te padajg przez eihaustor miedzy tarcze rozdrabiacza
a ztad plyn zacierowy skutkiem impetu rzucany na oziehiajgce Sciany
weza i kadzi, powraca napowrdt do $rodka, aby znéw z nastepnag
masg z parnika miedzy rozdrabiacze powrécié. Skutkiem tak energi-
cznego mieszania i rownoczesnego ochtadzania sie masy zacierowej
w 15-$cie do 20-cia minut zacier jest ukonczony, bez obawy przekro-
czenia temperatury cukrowania, ktéra stale umieszezsny w kadzi cie-
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ptomierz ciggle kontrolowa¢ dozwala. Pan Sokotowski kierownik tej
gorzelni wielki nacisk kiadzie na temperature zaeier6w i podat mi
je jak nastepuje : Masa zacierowa nie moze nigdy 41 do 44° R. prze-
kroczy¢. wiec od 41" dochodzi stopniowo podczas aktu zacierania do
44° R. az do wypréznienia trzech czwartych czesci parnika, dopiero
po matej pauzie wydmuchuje sie ostatnia t j. czwartg cze$¢ ziemnia-
kéw z parnika i dozwala na samym kohcu na jedne minute dojs¢
temperaturze zaciera na 49" R. a przy coskolwiek niezdrowych zie
mniakaeh lub raniej czystym stodzie do 50" R., aby zabi¢ zarodki
szkodliwe zacierowi, lecz gdy tylko parnik wyprézniony zaraz
obniza jg na 47° R. w zimniejszej porze na 4K1 R. i w tej tem-
peraturze cukruje. Skutkiem takiej manipulacji zaleconej przez
nowg teorye, zacier taki nie posiada wiele dekstryn, co dla
przysztej fermentacyi jest nader pozyteczne, gdyz ma sie do czynie-
nia wtedy z tatwo fermentujagcg maltozg. Dodaé mi wypada, ze pan
Sokotowski nwaza ten proceder zacierowy, jako jedng z najwazniej-
szych operacyi przy dtugiej fermentacyi i ja zupeing stuszno$¢ mu
przyznaje.

W tej samej sali jest jeszcze 8-mio konna maszyna parowa, pompy
wodne, pompa parowa do kwasnej roboty, pompa brajna a obok
zaeierni stoji rozdrabiacz Bokma, jest to aparat w rodzaju pompy,
ktéry podczas zacieru puszczony w ruch ssie zacier z kadzi, ro/.ciera
miedzy swemi tarczami i napowr6t do kadzi oddaje (zyga). Aparat
ten stuzy réwnoczesnie jako pompa do dla transportowania zchlodzo-
nego zacieru z zaciernej kadzi do kadkarni. jest on jednak, ze tak
powiem aparatem zbytkownym. Na goérnych pigterkach nad zaciernig
ustawiono gniotownik Ekerta t. j. taki, ktéry dwoma tarczami o ro-
znej Srednicy rozgniata stéd rozcierajgc go zarazem, dalej miyn
0 jednym kamieniu, zbiornik wody cieptej z kondensatora a na stry-
chu zelazny zbiornik na zimna wode. PrzejdZzmy teraz drzwiami na
lewo do kadkarni do ktérej takze wprost ze sieni wejs¢ mozna, lokal
ten jest jak ze szkicu wida¢ obszerny, bo 13 5 m. diugi a 8 m. sze-
roki i doststecznej wysokosci, ma dobrg wentylacje, kanalizacye
1 doskonalg betonowg posadzke. Kadzi fermentacyjnych jest obecnie
U ma ich by¢ jednak 9t j. na 3 porzadki, czyli trzy zaciery dziennie,
kazda kadZz ma objetnosci 410 wiader rossyjskich co$ okoto 52 hi.
i jest dla zaciern prawie 30 korcowego ; dla kazdej kadzi jest jedna
drozdzarka objetosci o jednej dziesiatej czesci kadzi, jedna chotowi-
czanka i 1 matecznik. Obok jest drozdzarnia opalana w zimie w niej
kociotek do gotowanie wody, waz do chtodzenia chotowicy, a przy
jednej $cianie cementowany basen do chtodzenia matek. Mateczniki
sg dla kazdego zacieru, miedziane z pokrywami wewngtrz pobielane
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i z rowami dla szybszego studzenia matki. Cholowica chtodzi si¢ mie-
dzianym wezem zewneatrz pobielanym.

Pan Sokotowski robi drozdze z zielonego stodu z dodatkiem
kartofli jezeli sg sg zdrowe. Chotowicy kwasek jest tego smaku samego,
co w naszych chotowicach, drozdze zadajg sie przy 14° R. a odbie-
rajg po 14-tu do 16 tn godzinach fermentacyi przy 20 do 21nR. a 8°
enkrn, po czem robi sie jednogodzinng podmiddke. Fermentacya
odbywa sie jak nastepuje. KadZ spuszcza sie i zadaje rdwnoczes$nie
podmtoda na 12 do 13° R. a 18 do 20" cukru, lecz nie petno, zosta-
wiajac do 25 cm. wolnej przestrzeni na podnoszenie sie. Po krotszym
lub diuzszym pozornym spoczynku nastepuje zarobienie kadzi t. j.
rozpoczyna sie skutkiem posiewu drozdzy i tworzenia sie nowych
komorek (celek) drozdzowych, zywa fermentacya jest w zywym pod -
noszacym sie i opadajagcem stadium i tak silug, ze nagromadzony gaz
weglany catemi ze sie tak wyraze czapkami wybucha z plynu, jest
to fermentacya gtdwna, fermentacya maltozy, ktéra zwykle do 36
godzin trwa, po 36 do 40 godzinach zaczyna opadaé, a temperatura
podniosta sie wtenczas do 24—25° R. gdy podnoszenie sie ptynu ustgpi
wtedy dodaje sie zimnej wody dopeiniajagc kadZz i mieszajac doktadnie.
Skutkiem tego dolewu zimnej wody temperatura spada do 22 —24° R,,
Wytworzony alkohol rozcieicza sie i pod wptywem tych dwoch wa-
znych okolicznosci rozpoczyna sie fermeutacya opadajgca (Nachgah-
rnng) Pan Sokotowski wielkg wage przypisuje takiej metodzie, aby
dozwoli¢ maltozie szybko z fermentowal, stworzy¢ warunki dla fer-
mentacyi opadajacej, ktéra juz do konca, a wiec do uptywu 72 go-
dzin trwa. Kadz teraz nie podnosi sie gwattownie, lecz fermentuje
cicho i falujgco do samego konca jest to fermentacya dekstryng
a rezultat jej jest przy Scistem przestrzeganiu powyzszych warunkéw tj.
piekacej czystosci i odpowiednej temperatury w lokalu, sfermentowa-
nie zacieru 20" na 1'5 a czesto pizy sprzyjajacych warunkach na
1° S. W gorzelni w Dunajowicach zaprowadzony jest ruch dzienny
t. j. rozpoczyna sie wazniejsza robotc o 5 rano, odped na 7. rano,
a konczag sie roboty o 6 wieczor, odped o 3 popotudniu, lecz trzeba
wiedzieé, ze za mojej tam bytnosci robiono dwa porzadki czyli zaciery
dziennie, przy trzech za$ trwatby tam ruch dziennie 3—4 godzin dtu-
zej. Poniewaz gorzelnia jest w dziennych godzinach czynng, robotnicy

sie wiec nie przemieniajg, a jest ich tam 8. i 1 kotlowy, lecz w obec
nadzwyczajnych obostrzen akcyzowych za uchybienia przy destylacyi,
aby naprzyktad woédka nie za ostro szta lub cieplejsza byta nad wy-
znaczone temperatury, co maksymalny termometr w zegarze umie-
szczony a przez szkto widoczny wskazuje — pan Sokotowski nie
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spuszc a sie zupetnie na kottowego i destylacye prowadzi pod jego
okieui praktykant.

Rejestra gorzelniane wskazywaty wydatek nastepujacy: Na jeden
zacier brano podczas mojej bytnosci, kartofli 150 pudéw czyli 215
ctm surowcu zytnego 16 6 pudéw co sie réwna 200 kg., stodu zielo-
nego 14 25 pudéw czyli 230 kgr. na cholowice za$ stodu zielonego
5 pndéw czyli MD kgr. surowcu zytnego 1 puda = & kgr. Kartofle
okazywaty przy probie \\-% skrobji. saskie cebulki.

Zrsumowana skrobja tych produktéw wyuos 7<53 kg. Odpet
jeden dal okowity 4.000 graduséw wiadrowycli czyli 44.400 odsetkéw
litbrowjcli, to podzielony przez ilos¢ skrobji 7(i;5 kgr. dowiemy sig,
ze wydatek z jednego kgr. skrobji byt tam podczas mojej bytnosci
w maju 5S-2 ods. litr. A przecietny wydatek za kampauie dochodzit
tam cyfry 50~ litr. Jak Panowie widzicie wydatek ten nie pozosta-
wia nic do zyczenia, jednakowoz do osiggniecia takifago rezultatu
przyczynity sie nastepujgce czynniki:

Wzorowo wedtug najnowszych wymogéw urzadzona gorzelnia, inte-
ligentne i fachow e prowadzenie tejze zdrowy doborowy produkt a wresz-
cie na co najwiekszy nacisk kiade diuga bo 72 godzinna fermontacya

Skutkiem takich rezultatéw gorzelnia w Dunajow icacli na samej
przewyzce normg ustanowionej pizez rz‘d, dziennie osiega pokazny
zysk. a daje jej to doskonale urzadzenie i inteligencya Kkierownika

U w a tr a: Pp. Prenumeratorowie ktérzy badZz dla niedoktadnej ad-
resy lub z innych przyczyn Numer regularnie nie dostajg zechca zawiadomic
o tern Administranyg i Przewodniczacego.

TRESC: Stusuiit-k nutzyn tlia /n=i*ptiw — UekonstrukuYii gftrzelA. — Sprjiwo/.iUnie

/. wyciuu/.ki tio gorzelni w 1>nu? » > w . — O"loszwiia.

OGLOSZENIA.
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Od roku 1818 istniejaca, na 5 wystawach krajowych naj-
wyzszemi medalami przez Wys. Ministerstwo medalem zastugi
oznaczona c¢. k. uprzyw fabryka wyrobéw metalowych

Braci Kohlhaupt w Ustroniu

na Szlasku austryackim

podejmuje kompletne urzgdzenia gorzeln wszelkich kategoryj,
jako tez pojedyncze czesci tychze jak: al/iarnta destylarne po-
jedyncze, lub skombinowane z kolona witasnego pomystu dajgce od
88 do 92" ,, czysty spirytus, jmrniki Henzego ulepszone, kadzie za-
cienie zelazne, mechaniczne chiodzace lottu parowe, rrzmionri/
na spirytus, stepy stodowe, pulsometry itp. z zelaza lub miedzi z wta-
snej tyalcowili po nader niskichcenach praktyczne i trwate.

Réwniez wszelkie roboty i reperacye w zakres kotlarstwa
wchodzace, o czem, juz w kraju naszym, na S'lici liczone urzg-
dzenia gorzeln, a za tez, listy pochwalne Swiadczy¢é moga najpo-
chlebniej, ktore jak wszelkie kosztorysa na zadanie wyseta bez-
ptatnie i opfacone.

Miejscowosci w Galicyi, w ktérych fabryka, badz cate, badz
cze$ciowe urzadzenia gorzelh przeprowadzita: Balice, Baranéw,
Basznia dolna, Badrykowce, Besko, Biczdziatka, Boguchwata, Bo-
browniki. Borzecin, Branice, Bratkowice, Brzezie, Besko, Cer-
gowa, Chmieléw, Cieszyna, Chorosnica, Chorzeléw, Chwatowice,
Czajkowa, Czorsztyn, Czudec, Dalrowa, Délna Starawie$, Dyla-
géwka. Dunkowice, Dziewienszyce, Gawrzytowa, Gdyczyna, Gtobi-
kéwka, Gilowaczowa, Gnojnik, Gorzyce, Grabowuica, Grebow,
Harta. Horoszéwka, Huta, Hyzne, Jaslany, Jaszczurowa Jasionka,
lwia, Kamionka, Kielanowice, Kietkéw, Kierniczka, Klimkéwka,
Kotodziejowka, Kombornia, Kouotopy', Konskie, Kopytéwka
Koszytowce , Kozy, Krzyz, Laskowa, Lipnica wielka, Lustuwice,
Lopuszka wielka, Lubno, Lipiny, Machéw, Markuszowa, Miedzy-
wodzie, Myzyuiec, Mokrzyszéw, Mosty, Nadyby, Nagnajow, Nago-
czyn, Nidek, Nowodwory, Nowosi6tki go$¢., Nozdrzec, Obszar,
Odrzykon, Okopy, Opulsk, Ostréw, Pawtosiow, Piekary, Pikoldwki,
Pleszéw, Jletnica, Podgrodzie, Polanka wielka, Przectaw, Przy-
tbice, Przedbérz, Pustkéw, Poturzyca, Radlna, Radynice, Radiéw,
Ryglice, Rymandéw, Rudna, Rzedzianowice, Rzemien, Rzuchowa,
Sanoczek, Siebieczéw, Siedliska, Sielec, Skomorochy, Slawentyn,
Stojowice, Sufczyn, Suchoréw, Szklary, Tarnowiec, Torskie, Tro-
pie, Tryncza, Trzebuska, Trze$nica, TorOszowka, Tworkowa,
Tyczyn, Ulicko, Wielopole, Wielowie$, Wojkéw, Wola osiecka,
Wymystéw, Wysoka, Zaczernie, Zaleszczyki, Zarzycze, Zawada,
Zbydniéw, Zgtobieri, Ziempniéw, Zabno, Zyrakow.
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WYROBOW METALOWYCH

w Biatej kolo Bielska.

poleca Pp. Wtiascicielom gorzelhh swoje najnowsze i uprzywilejo-
wane aparaty destylacyjne, ktére wprost z zacieru 90/ spirytus
zdolny do konsumcyi daja. Zalety tychze: Male uzycie pary
i wody, szybki odped, wysoka stopniowo$e alkoholu
tatwa i pewna manipulacya, wywary wolne od alkoholu,
zupetne bezpieczenstwo.

Kazdy aparat destylacyjny z matem kosztem moze na taki
przerobionym by¢.

Roéwniez poleca
Kadzie zacierne, Parniki Henzego, Kotly parowe, Elewa-

tory, Ptukarnie, Chtodnice, Rezerwoary na spirytus.

Zwraca uwage na przyrzady parowe do parzenia
karmy dla bydta. w ktérych kartofle, buraki itp. przerabiaja
sie na wywar jaki otrzymuje sie w gorzelniach. Niezbedne przy
tych gospodarstwach, w ktérych gorzelni nie ma.

Przyjmuje zupeilne urzadzenia gorzelh jako tez rekonstruk-
cyi tychze podiug najnowszych wymogéw techniki, za sumienne
wykonanie robét reczy.

Listy pochwalne o0s6b wiarogodnych i wystaw rolniczych
réwniez plany i cenniki nadsytam na Zzgdanie franko.

Z powazaniem
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fabryka, aparatow yorzelhlanych, kotlarnia i ipyrobdic maszyn.

w Bisitej kolo Bielska.

yspppppppppppppep

Z Drukami Ludowej we Lwowie pod zarzagdem dt. Bajlego.
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