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SŁODOWANIE KOMISOWO
Większa Słodownia w Wielkopolsce przyjmie jeszcze kilka tysięcy 
centnarów jęczmienia do przesłodowania na korzystnych warunkach. 
..... =±= Również w mniejszych partjach. .............—=

Łaskawe zapytania uprasza się kierować do administracji
„Przemysłu Piwowarskiego44 pod G. B.

1) Odczyt wygłoszony na Zjeździe Związku Piwowarów 
Polskich w Poznaniu, który się odbył w Krotoszynie dnia 
pierwszego listopada.

i

i
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Prof. dr. ANDRZEJ KRZEMECKI.

W jaki sposób podnieść stopień odfermentowania 
w piwnicy fermentacyjnej.X)

(Ciąg dalszy.)

Badania wykazały następujące rezultaty:
A) Flaszeczki, zarówno z brzeczką słodką, jak 

i chmieloną, zaszczepiane mlekiem, względnie zacie
rem słodowym, nie traktowanemi alkoholem, już po 
24 godzinach wykazywały silne zmętnienie.

B) Mleko względnie zacier słodowy, traktowane 
25°/()-towym alkoholem jeszcze po 7-dmio godzin- 
nem działaniu antyseptyku, nie zostały zupełnie od
każone, natomiast nie zakażały już zupełnie ani brze
czki chmielonej, ani słodkiej, gdy antyseptyk dzia.- 
łał 24 godzin. (Czy krótszy czas działania 25'’/0-towe- 
go alkoholu nie spowodowałby zupełnego odka
żenia, nie zbadano, gdyż należałoby pracować w po
rze nocnej, co w danym wypadku zostało zaniedbane).

C) Mleko względnie zacier słodowy, pozostając 
już przez 30 minut pod działaniem 33%-tlowego al
koholu, zostaje na tyle wydezynfekowany, że nie po
woduje zakażenia, ani brzeczki chmielonej, ani słod
kiej. (W niektórych kolbkach ze sterylizowaną brze
czką pojawił się po pewnym dłuższym czasie rozwój 
pleśniaka, z reguły pendzlaka (Pescicillinus). Ten 
jednakowoż mógł się dostać przez zaszczepienie 
z powietrza. Gdyby nawet spory niektórych ple
śniaków mogły z pod działania płynu alkoholowego 
wyjść nie zupełnie zabite, to i tak nie przedstawają 
one żadnego niebezpieczeństwa dla fermentującej 
brzeczki względnie piwa, gdyż z powodu braku po
wietrza, a nadmiaru bezwodnika węglowego, nie mo
gą znaleść korzystlnych warunków do rozwoju).

D) Ten sam rezultat dały mleko względnie za
cier słodowy, pozostające pod działaniem 50°/0-towe- 
wego alkoholu.

Z zestawienia sumarycznego wszystkich rezul
tatów poczynionych doświadczeń wynika, że mąki 
słodowej można bardzo dobrze użyć do spowodowa
nia dalszego scukrzenia niefermentujących węglo
wodanów brzeczki względnie piwa, bez obawy wpro
wadzenia z tego tytułu jakiejkolwiek infekcji.

Praktyczne wykonanie roboty wyobrażam sobie 
w sposób następujący.

Śrut słodowy przesiać przez gęste sito, odważyć 
potrzebną ilość samej mąki słodowej, .zarobić ją 
w naczyniu szklanem lub kamionkowem, (ostatecznie 
w metalowem, polewanem) 25°/0-towym alkoholem, 
biorąc na 100 gr. mąki około 1li litra alkoholowego 
płynu, płynem tym zwilżyć również wewnętrzne i ze
wnętrzne ściany naczynia i przykryć nakrywą, prze
mytą również płynem alkoholowym i mieszając za
wartość od czasu do czasu pręcikem szklanym (któ
ry należy zatrzymać w naczyniu) zostawić wszystko 
na 4—6 godzin, poczem wlać taką samą, jak poprzed
nio, ilość 50°/0-towego alkoholu, przymywając jeszcze 
nim ściany naczynia. Mieszanina zawierać będzie 
około 37°/0 obj. alkoholu. Potrzymawszy tak zacier 
jeszcze przez dalsze 2 godziny lub dłużej, można go 
następnie wlać do fermentującej brzeczki lub piwa. 
Manipulacja powyższa może być bez obawy zakaże
nia brzeczki czy piwa gładko przeprowadzona, dia- 
staza wywiąże się z całą pewnością ze swego zadania, 
zaś brzeczka nabierze kwalifikacji do osiągnięcia, po
żądanego wyższego stopnia odfermentowania.

Inna sprawa, czy z użyciem mąki słodowej do 
brzeczki lub piwa nie połączone jest niebezpieczeń
stwo innego rodzaju.

Wiadomo, że piwo gotowe, nawet najostrzej fil
trowane, nigdy nie jest pozbawione w zupełności ani 
drożdży, ani bakterji. Chodzi nam o to, aby gotowe 
piwo posiadało już ustabilizowany skład i by żadne 
dalsze procesy enzymatyczne w niem nie przebiegały.
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HUMERATORY 
dla oznaczenia pojemności 
litrowej do beczek i sądków 

dostarcza firma:

H. CEGIELSKI
TOW. AKC.

W POZNANIU.
Wytwórnia lokomobil, kotłów parowych wszelkich 
systemów oraz kompletnych urządzeń fabrycznych 

skrupuł w stosowaniu mąki słodowej do fermentują
cej brzeczki względnie piwa dla osiągnięcia wyższego 
stopnia odfermentowania.

O ile brzeczka ze względu na swój chemizm po
siada potrzebne dane do osiągnięcia należycie wyso
kiego stopnia odfermentowania, to nieosiągnięcie tego 
celu musi mieć powód w innych czynnikach wcho
dzących w grę już przy samym procesie fermentacji.

Wysokość odfermentowania danej brzeczki zale
ży z jednej strony od rodzaju drożdży, z drugiej stro
ny od całej sumy wpływów zewnętrznych, wśród ja
kich drożdże pracę swoją wykonywać mają.

Rozpatrzmy najpierw nieco bliżej zależność 
stopnia odfermentowania od natury samych drożdży. 
Przez wyraz drożdże rozumiem w tym wypadku ra
sowe (kulturne) drożdże piwowarskie, w szczególno
ści drożdże dolne.

Wiadomo, że z biegiem czasu wśród różnych wa
runków hodowli i pracy, wyrobiły się z pierwotnych 
drożdży piwowarskich liczne odmiany. I tak najpierw 
wyodrębniły się dwa zasadniczo różne typy, to jest— 
drożdżaki górne i drożdżaki dolne. Te dwa typy wy
różniają się głównie objawami, jakie wykazują pod
czas fermentacji. Podczas gdy drożdżaki dolne rozwi
jają się wewnątrz brzeczki i szybko opadają na dno 
naczynia jako typowe drożdże osadowe, to drożdże 
górne w czasie głównej fermentacji, podnoszone przez 
pęcherzyki bezwodnika węglowego zbierają się głów
nie na powierzchni cieczy, jakiś czas utrzymują się 
na niej, a w końcu opadają również na dno naczynia.

Liczne objawy wskazują na to, że pierwotny 
drożdżak kulturny był drożdżakiem górnym.

Nie wchodząc bliżej w istotę dalszych różnic po
między temi dwoma typami drożdżaków, musimy po
wiedzeń, że te nabyte przez oba typy istotne właści
wości, nie stanowią dla nich czegoś tlrwałego, nie da
jącego się zmienić, lecz wykazanym faktem jest, że 
jeden typ może przejść pod wpływem czynników, 
dotąd niezupełnie nam jeszcze dobrze znanych, na 
typ drugi. Ostatnie prace Hansena w tej materji

♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦ ♦ ♦ 
| Tow. Akc. Przemysłu Korkowego j 
| WICANDER i S-ka |
♦ Warszawa, ul. Nowosenatorska 9. — Tel. 11-28. ♦
♦ Adres telegr. „WICANDERS” *

| KORKI, LINOLEUM |
♦ i WYROBY KORKOWE ♦ 
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To też jednym z celów gotowania brzeczki 
z chmielem jest położenie kresu dalszemu działaniu 
wszelkich enzymów, pochodzączych ze słodu, czyli 
ustabilizownie składu chemicznego brzeczki. Dalszą 
pracę w brzeczce mają rozpocząć enzymy, zamiesz
kałe w komórce drożdżowej, tudzież w niekorzyst
nym wypadku również enzymy, zawarte w komór
kach bakterji. Ale praca i tych drobnoustrojów po
winna się zakończyć, gdy piwo do konsumcji dojrza
ło. Tymczasem wprowadzenie ponowne czynnych en
zymów słodowych — o ile z jednej strony w pewnej 
fazie fabrykacji, t. j. podczas fermentacji, przyniesie 
pewną korzyść, to z drugiej strony nie da produktowi 
i w dalszym ciągu spokoju, i będzie w szybszem lub 
słabszem tempie ustawicznie równowagę między 
składnikami piwa naruszało. Amylaza ciągle scukrza, 
peptaza rozszczepia dalej kompleksy białkowe na 
produkty prostsze, a temsamem i gotowe piwo musi 
skład swój stale zmieniać i to w tym sensie, że prze
bywa w niem coraz więcej związków, stanowiących 
korzystniejszą pożywkę dla wszelkiego rodzaju 
drobnoustrojów fermentujących, co jest równoznacz
ne z większą podatnością piwa na wady, względnie 
choroby, czyli z mniejszą jego trwałością.

Wprawdzie działanie enzymów słodowych w pi
wnicy leżakowej jest bardzo powolne, jednakowoż 
wstrzymane całkiem nie będzie, bo jak już dawne 
badania Miiller-Thurgana wykazują—że gdy chyżość 
scukrzania przez amylazę w temperaturze otrzymal- 
nej (t. j. 55—57" C.), oznaczymy przez 100, to w tem
peraturze 0° C. chyżość scukrzenia nie spada do 0, 
lecz wyraża się liczbą 7, w temperaturze 10° C. liczbą 
20 i t. p.

Nawet pasteurezowanie nie zabezpiecza piwa 
w tym wypadku przed dalszą zmianą, gdyż stosowa
ne przy pasteurezowaniu piwa temperatury, leżące 
w granicach 65 — 70" C., jakkolwiek już osłabiają 
w znacznym stopniu amylazę, jednak w zupełności 
jeszcze jej 'nie niszczą.

Ta okoliczność stanowi w każdym razie pewien
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Poszukuje si<;

SAMODZIELNEGO TECHNICZNEGO

kierownika browaru i słodowni
> przedsiębiorstwa o 5000 hl. rocznej produkcji 
odpowiedniem wykształceniem i praktyką.

♦ :
♦
♦
♦♦♦
♦
♦
♦♦♦
♦
♦
♦
♦♦♦
♦♦♦
♦

♦♦♦
♦
♦
♦♦
♦
♦♦♦
♦
♦♦♦
♦♦
♦
♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦

do
z i

Oferty z odpisami świadectw uprasza się przesyłać 
pod ,0. 0.“ do adm. „Przemysłu Piwowarskiego".

wykazały, że w drożdżakach dolnych, chociaż
by z jednej komórki wyprowadzonych, znajdzie się 
z czasem szereg komórek o własnościach drożdży 
górnych i odwrotnie, ogólny charakter całej masy 
drożdży zależeć będzie od tych komórek, które są 
w przeważnej większości.

Podobnie jak ze względu na obraz fermentacji 
mamy dwa zasadniczo różne typy drożdżaków, tak 
w obrębie tego samego typu znamy liczne rasy, 
różniące się pomiędzy sobą większą lub mniejszą 
zdolnością fermentowania. Mówi się więc o drożdża
kach wysoko, średnio lub nisko odrabiających.

Ta w mniejszym lub większym stopniu rozwinę
ła zdolność fermentowania u różnych ras musi pozo
stawać w ścisłym związku z różną zdolnością wytwa
rzania przez daną komórkę enzymów i z ustosunko
waniem się wzajemnem poszczególnych enzymów.

Ale jak poprzednia typowa własność, to jest cha
rakter górny lub dolny drożdżaka nie jest czemś nie
zmiernie stałem, tern mniej jeszcze własnością stałą 
jest zdolność komórki do wysokiego lub niskiego od
fermentowania. Na tę właśnie okoliczność chciałbym 
położyć szczególniejszy nacisk, jako na fakt, który 
w praktyce umożliwia nam do pewnych granic wpły
wanie na podniesienie stopnia odfermentowania przez 
dane drożdże.

Typowy charakter drożdży dolnych, jako droż
dży osadowych pochodzi stąd, że komórki ich mają 
zdolność zlepiania się w większe gromady—zlepień
ce—co określamy nazwą „aglutynacją" i co powo
duje „floczkowatość" drożdży (Flockenbildung).

Stopień aglutynacji (floczkowatości) decyduje 
o tem, czy dane drożdże dają wyraźny, ładny, a więc 
grubo kłaczkowaty przełom brzeczki, czy też drobno
ziarnisty, miałki lub pyłkowaty osad.

Sam stopień aglutynacji drożdży zależy od te
go, czy dana rasa jest więcej czy mniej uzdolniona do 
wydzielania ze swej błony substancji śluzowatych, 
względnie, czy jest uzdolniona do nagromadzania, na 
swej błonie materji gumowatych natury białkowej, 
pochodzących ze składników brzeczki.

Pod nazwą drożdży floczkowatych (Bruchhefen) 
rozumiemy zatem takie drożdże, które przy końcu 
fermentacji zlepiają się w większe bryłki i szybko 
opadają na dno, dając dobry przełom brzeczki. Droż
dże takie, nawet energicznie zamieszane z wodą, opa
dają znowu szybko w grubych kłaczkach na dno na
czynia.

(Ciąg dalszy nastąpi).

KAROL HESSENMULLER.

Nowy metal w zastosowaniu do przemysłu 
piwowarskiego.

Przemysł piwowarski w najrozmaitszych celach 
daje bardzo rozległe zastosowanie metalom. Żelazo, 
stal, miedź, mosiądz, aluminium i emalja są to wszy
stko bardzo wartościowe materjały, które już w prak
tyce dowiodły swej użyteczności. Są one już dzisiaj 
nieuniknione. Może być jedynie mowa o zastąpieniu 
ich przez materjały bardziej udoskonalone.

Wszystkie te metale posiadają jednak jedną 
wielką wspólną wadę, a mianowicie: są one wrażliwe 
na działanie wilgoci i kwasów. Materjały te przez 
utlenianie się pokrywają się rdzą lub śniedzią, przed
stawiając wielkie niebezpieczeństwo dla piwowara. 
Daje się to uniknąć jedynie dzięki ochronnym po
włokom lub emalji i kosztem ciągłego usilnego pie
lęgnowania, co jest połączone z dużemi kosztami i kło
potami.

Niektóre z wymienionych materjałów pozatem 
posiadają niedostateczną wytrzymałość, co powoduje, 
iż konstrukcje, do których zostały użyte, częstokroć 
są zbyt masywne, czego nie wymaga ich przeznacze
nie. Pociąga to za sobą niepotrzebne straty w mater- 
jale i zbyteczne koszty. Zdarza się również, iż mater
jał, będąc niedostatecznie wytrzymałym, wymaga kon
struktywnych umocnień, co nietylko zwiększa koszty, 
ale również przedstawia pewne niebezpieczeństwo, 
jakie naprzykład występuje w wypadkach, gdy spaja 
się aluminium z żelazem, co prowadzi do rozżerania 
metalu na spojeniach.

Nic więc dziwnego, że dążący do stałego dosko
nalenia swych urządzeń fachowiec musi bardzo sta
rannie zbadać własności metalu, który ma użyć. Za
interesuje go niewątpliwie metal odznaczający się 
wielką wytrzymałością i odpornością na wilgoć, kwa
sy i inne działania chemiczne, gdyż takiego właśnie 
materjału dotychczas w piwowarstwie było brak. Ma- 
terjąłem tym jest1 wytworzona przez zakłady Kruppa 
w Essen stal nie rdzewiejąca.

Każdy, kto popiera w przemyśle jakąś nowość, 
spotyka się z zarzutem, że czyni to dla materjalnej
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SOC1ETE JDJESCUVES ET f OUDRES
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SZKLIWEM POWLECZONE

TANKI i KADZIE
FERMENTACYJNE

SPECJALNA PRODUKCJA
SZTUKI DO 530 HL. POJEMNOŚCI.

Generalne zastępstwo:

NORBERT ULMANN
WIEDEŃ I, Dominikanerbasfei 17.

korzyści, lub że popiera niewypróbowane nowości. 
W tym wypadku jest to jednak niesłuszne, bo stal nie 
rdzewiejąca, o której jest mowa, została wynaleziona 
po długich poszukiwaniach już w latach 1909 — 1912 
i w roku 1912 została opatentowana. Od tego czasu 
coraz bardzej rozszerzono zakres badań i dzisiaj mo
żna śmiało powiedzieć, iż ten nowy materjał, który 
znajduje się w rękach wytwórcy wyklucza możliwość 
niespodzianek.

Nowy rodzaj stali wyrabiany jest w dwóch róż
nych typach VM i VA, które ze swej strony podle
gają dalszemu podziałowi. Stal VM zawiera od 13°/0 
do 15% chromu i pewną nieznaczną ilość niklu. Dla 
przemysłu piwowarskiego najważniejszą jest jednak 
stal VA a w szczególności V2A, która zawiera 2On/o 
chromu, 7% niklu i 20°/„ węgla. Własności jej w pier
wszym rzędzie zależne są od zawartości chromu. Stal 
V2A jest krystaliczną mieszaniną, w której węgiel 
chromu i nikiel znajdują się w stanie zupełnego roz

puszczenia. Stal V2A jest materjałem o wielkiej sprę
żystości i trwałości, posiadającym jednocześnie wiel
ką odporność na działania chemikaljów. Ze względu 
na sposób połączenia części składowych tej stali 
w czasie produkcji wymagane jest specjalne postępo
wanie, by zapewnić stali wszystkie jej zalety. Stal ta 
wypala się nie w temperaturze 700—900° jak inne ga
tunki lecz w temperaturze zbliżonej do 1170°; topi się 
dopiero w temperaturze 1400°. Wytrzymałość wynosi 
80 kg./qmm, rozciągliwość 50 vH. Obydwie te cyfry 
są bardzo ważne. Świadczą one o tem, iż z tej stali mo
żna produkować naczynia wielkiej wytrzymałości po
mimo cienkich ścian. Naczynia te wytrzymują wielkie 
ciśnienie wewnętrzne.

Ciekawe są poszukiwania dokonane nad różnemi 
materjałami w celu zbadania ich odporności w róż
nych warunkach. Podstawą tych badań jest żelazo 
(Flusseisen), które oznacza się przez cyfrę 100. Rdza 
i zmiany zachodzące pod wpływem kwasów oznaczają 
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się przez utratę ciężaru. Na poniższej tablicy straty 
ciężaru zostały wyrażone procentowo w stosunku do 
żelaza.

Rdza względnie rozżeranie.

Materjał na po
wietrzu

w wodzie 
morskiej

w 10% zimnym 
kwasie siarczanym w 50$

Żelazo Flusseisen 100 100 100 100

9$ stal niklowa 70 79 — —

5% „ — — 97 98

25$ „ 11 55 69 103

stal V2A 0 0,6 0 0.

Cyfry te świadczą wymownie o niezwykłej war
tości stali V2A dla browarów. Stal ta z łatwoścą może 
być ciągniona w druty i siatki druciane. Cena tego 
materjału jest nieco wyższa od ceny miedzi, ale trud
no wymagać, by materjał jakościowo wyższy koszto
wał taniej. Obecna cena jest tylko względnie niska. 
Dalsze obniżenie ceny będzie zależało od rozszerze
nia się zakresu jej zastosowania.

Nie bez znaczenia jest okoliczność, iż materjał 
ten jest złym przewodnikiem elektryczności, nie pod
lega więc następstwom jakie pociągają za sobą wpły
wy elektryczne. Podobnież duże znaczenie ma okolicz
ność, iż ciepło właściwe równa się 0,118, a zdolność 
przewodzenia ciepła 0,04. Ostatnia cyfra stanowi 1/3 
liczby, wyrażającej zdolność do przewodzenia ciepła 
czystego żelaza. Jest to niezmiernie ważne dla naczyń, 
znajdujących się w piwnicy i dla wyrobu beczek 
transportowych.

Stal V2A może być wypolerowana i zachowuje 
trwały połysk. Spawanie ogniowe jest możliwe podob
nie jak i spawanie za pomocą elektryczności, w każ
dym wypadku i przy zastosowaniu zwykłych sposo
bów, jak również lutowanie miękiemi stopami.

Nie będziemy się tutaj rozwodzić nad korzyścia
mi, wynikającemi z zastosowania sflali V2A zamiast in
nych metali i drzewa. Zależało nam jednak na przed
stawieniu w zwięzły sposób zalet tego nowego mater
jału, który nie jest dziełem przypadku, lecz wynikiem 
mozolnych i długotrwałych naukowych poszukiwań.

Centralny Związek Przemysłu Piwowarskiego i Słodowniczego 
w Rzeczypospolitej Polskiej.

Dnia 11 b. m. w Poznaniu odbyło się posiedzenie 
Zarządu C. Z. P. P. i S. w R. P. z porządkiem dzien
nym następującym: 1) Odczytanie protokułu z po
przedniego zebrania. 2) Sprawozdanie. 3) Noweliza
cja ustawy o opodatkowaniu piwa. 4) Nowela do usta
wy przeciwalkoholowej. 5) Projekt reklamy zbiorowej. 
6) Wolne wnioski.

Przewodniczył p. Prezes Jan Patzer.
W obradach brali udział pp.: Bogusławski W. 

z Warszawy, Fox St. z Żywca, Kaczmarek Fr. z Ko- 
bylepola, Nożyński St. z Krotoszyna, Rossknecht R. 
z Okocimia, Waberski I. z Gniezna i Żeleński ze 
Lwowa.

Po złożeniu życzeń jubileuszowych p. St. No- 
żyńskiemu przez p. Prezesa w imieniu C. Z. P. P. 
f S. w R. P. przyjęto protokół poprzedniego zebrania 
i sprawozdanie. Zaprojektowano nowelizację szeregu 
artykułów ustawy o opodatkowaniu piwa, a miano
wicie: 1. Zniesienie podatku od produkcji piwa wyno
szącego dziś 40 zł. od 1500 Htl., co przysparza dużo 
pisaniny i kłopotów browarom i kontroli skarbowej, 
natomiast Skarbowi Państwa przynosi znikome wpły
wy. 2. Podwyższenie opłat akcyzowych od piwa spro
wadzanego z zagranicy i Wolnego Miasta Gdańska.
3. Termin płatności miesięcznych opłat akcyzowych 
przesunąć z dnia 7-go na 15-ty każdego miesiąca.
4. Wprowadzenie trzymiesięcznego kredytu na opłaty 

akcyzowe zamiast sześciotygodniowego. 5. Wprowa
dzenie bezfirmowych standaryzowanych butelek piw
nych. 6. Rozszerzenie dopuszczalnych norm zaniko
wych do 24% i ustawowe przyznanie najwyższej nor
my browarom produkującym nie więcej jak 15.000 
Htl. piwa rocznie. 7. Zniesienie zakazu instalowania 
młynów w obrębie terytorjum browaru i 8. Przyznanie 
deputatu piwnego bez opłaty akcyzowej pracownikom 
składów hurtowych piwa prowadzonym na rachunek 
browaru.

Na następnym zebraniu postanowiono rozpatrzeć 
i zatwierdzić typy standaryzowanych butelek piw
nych.

W sprawie nowelizacji ustawy przeciwalkoholo
wej postanowiono wszcząć starania ażeby nowela 
była wniesioną jeszcze na jesienną kadencję sejmową.

W wolnych wnioskach postanowiono zwrócić się 
do Ministerstwa Skarbu z prośbą o wydanie odnoś
nych przepisów dotyczących: 1) dokonywania wyli
czeń należności akcyzowych, przez Urzędy Skarbo
we, a nie przez browar, 2) zaznaczenia w wezwaniach 
władz skarbowych w jakiej sprawie zostaje wezwa
ny przedstawiciel browaru.

Wreszcie postanowiono wznowić starania o ulgi 
celne na sprowadzane z zagranicy maszyny browar
nicze lub ich części.
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KARY ZA NARUSZENIE PRZEPISÓW 
O PATENTACH AKCYZOWYCH

(art. i L. 14).

Art. 129. Winni niewykupienia patentu ulegają 
karze, zależnie od tego czy przedsiębiorstwo prowa
dzono:

1) jawnie czy też
2) tajnie,

a to w pierwszym z tych wypdków karze pieniężnej 
w wysokości połowy. należnych w chwili popełnienia 
przestępstwa opłat, w drugim zaś wypadku karze 
pieniężnej w wysokości dwukrotnej tych opłat.

Aż do czasu dodatkowego wykupienia patentu 
przedsiębiorstwo ulega zamknięciu.

Art. 130. Winni naruszenia tych przepisów o pa
tentach akcyzowych ulegają karze pieniężnej porząd
kowej od dziesięciu do dwustu złotych.

Art. 131. W razie spóźnienia wykupienia paten
tu (po przepisanym terminie) winni ulegają ukaraniu 
według art. 130, jeśli patent wykupiono jeszcze przed 
wykryciem przestępstwa; w przeciwnym razie winny 
spóźnienia ulega karze w myśl art. 129 L. 1.

Chicago. 9/XI. 55 — 75 cts. za bushel.
IO/XI. 56 — 74 cts. za bushel.
15/XI. 57 — 74 cts. za bushel.

CENY CHMIELU.

Lublin. 15/XI. Tendencja mocna. Lepsze gatunki poszukiwane. 
Notowano za 50 kg. chmiel polski (lubelski) 140—105 doi. 
w zależności od gatunku. Wołyński i lwowski 120—85 doi.

Lwów. 13/XI. W ostatnich dniach zakupiono w okolicach Dubna 
1000 ctr. chmielu na eksport. Na Wołyniu płacą za chmiel 
u producentów od 90 do 100 doi. za 50 kg.
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Przy sposobności CZYSZCZENIA 
PIWNIC proszę nie zapomnieć pokryć 
zapotrzebowania na

Warszawa.

CENY JĘCZMIENIA.

10/XI. 37 - 37,50 zł.
12/XI. 37 - 40 zł.
17/XI. 37 — 38 zł.

Bydgoszcz. 10/XI. 36 — 38 zł.
Poznań. 10/XI. 33 — 38 zł.

12/XI. 33 — 38 zł.
17/XI. 33 — 38 zł.

Wilno. 10/XI. 42 — 44 zł.
17/XI. 44 — 45,50 zł.

Berlin.

Hamburg.

11/XI. 220 — 258 Mk. n.
12/XI. 220 — 257 zł.
16/XI. 220 — 252 zł.
10/XI. Dunaj 10,75 hfl.
12/XI. Dunaj 10,60 hfl.

PYRGOS

©
©
©
©
©
©
© 
©

© 
© 
© 
©
© 
©
© 
©
© 
© 
©

| który jest używany od wielu lat i okazał | 
® się w praktyce doskonałym do osuszania g 
3 wilgotnych ścian, do tępienia wszelkich g 
| pasożytów, jak grzybcu, pleśni etc., nadto g 
3 do oczyszczania stęchłego powietrza. ®
8 Bliższemi infromacjanii tudzież ofertą służy ©

I POLSKI FRBR5KA FARB i LAKIERÓW !
| EDWARD LUTZ |
9 S-KA Z OGR. POR. ©
a Kraków XXII, Kalwaryjska 66. ©
9 FABRYKI: Paryż, Wiedeń, Kassel, Budapeszt, ©
§ Praga, Temeszwar. g
9 ©
9@99@®O©©©©©©©©©©©©09©©©©©©©©©©©©©©©©©©©

IDEALNY ŚRODEK DEZYNFEKCYJNYI I
(Nazwa prawnie zastrzeżona. Pod kontrola instytutu fermentacyjnego Wyższej Szkoły w Weihensteplian). i

Dzięki swej obojętności, sproszkowanej postaci, wielkiej skuteczności ;
i taniości pozyskał w krótkim czasie jaknajszersze zastosowanie.

KAROL HESSENMULLER
BIURO TECHNICZNO-BROWARNIANE — BYDGOSZCZ, TEL. 379. ;

>
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OD ROKU 1872 W KRAJU ISTNIEJĄCA

CZESKA FABRYKA MASZYN i POMP

Karol-Alehsander POSĘPNY
WARSZAWA

Marszałkowska 17, teł. 4-56. Skrót telegr. „Poszeofabryka — Warszawa”.
POLECA WŁASNEGO

Całkowite maszynowe urządzenia słodowni
i browarów oraz poszczególne maszyny i apa-

raty dla takowych:

Suszarnie słodu 2 i 3-piętrowe z automatycznymi obra- 
caczami.

Suszarnie do chmielu i prasy do pakowania takowego. 
Pneumatyczny transport ziarna, dźwigi, przemieszcza- 

cze, podnośniki i pędnie.
Maszyny do czyszczenia i polerowania słodu, załapy- 

wacze kurzu.
Gniotowniki browarniane 2 i 4-walcowe.
Warzelnie najnowszych typów, do największych rozmia

rów — 2, 3, 4, 5 i 6-naczyniowe, na ogień, parę 
lub kombinowane.

Maszynerje zacierne dwupropellerowe „Contrapropeller“, 
dla kadzi do największych rozmiarów. _

Maszynerje zacierająco-wspulchniające „Gombipropeller“, 
dla mniejszych jednokadziowych warzelni.

Maszynerje wspulchniające nożowe, dla średnich i naj
większych kadzi filtracyjnych, z opuszczanym wy- 
garniaczem słodzin, lub też kombinowane z pro- 
pellerem zacierno-wygarniającym.

Wysładzarki ramowe fMaischefilter), zamiast kadzi fil
tracyjnych.

Chmielniki zwyczajne, mięszadłowe oraz hermetyczne. 
Łodzie chłodnicze, osadniki-kadzie, filterprasy osadowe, 

dochładzacze brzeczki ociekowe przeciwprąd. i t. d.
Filtry piwne o ramach pudłowatycb „Charlemagne11 bez 

sit lub rusztów, filtry komorowe sitowe „Gambri- 
nus“ oraz filtry bębnowe „Brillante'1.

Płuczki do masy filtracyjnej mięszadłowe i z cyrkulacją 
rzutową od pompy.

Pompy-samowyrównywacze dlaprzepompowań oraz poda
wania w filtry, pędniowe, pneumatyczne oraz ręczne.

KRAJOWEGO WYROBU:
Maszyny do oporządzania beczek — smołowania, szczot

kowania, płukania, wyparzania, sprawdzania i.t. p. 
Urządzenia i aparaty do eksportowego obciągu piwa.

Maszyny, aparaty i urządzenia do butelkowania 
i wyrabiania wszelkich napoi.

Urządzenia do oporządzania butelek — odmaczania, 
szczotkowania, płukania i t. p.

Maszyny do obciągu butelkowego — piwa, win, spirytu
alni, mleka i t. p.

Maszyny i przyrządy do wykonywania t. zw. opakowania 
butelek—zatwierania korkami zwykłymi i blaszko
wymi, parzenia i firmowania korków, kapslowania 
etykietowania, lakowania, banderolowania, odruto- 
wywania i t. p.

Przyrządy i urządzenia do transportowania butelek 
i skrzynek. Skrzynki, kosze transportowe i t. p.

Aparaty do pasteuryzowania piwa i wina w butelkach 
oraz win masą. . .

Różne maszyny i aparaty dla przemysłu wódczano-likier- 
niczego, winiarskiego i miodosytniczego.

Tłocznie i gniotowniki do owoców i jagód.

Pompy i sikawki:
Sprężarki i spróżniarki mniejsze. Centrale i filtry po

wietrzne.
Pompy dla przemysłu i rolnictwa, pompy rezerwoarowe 

i kompletne uzbrojenia studzienne.
Ręczne sikawki pożarnicze oraz normalne strażackie dwu 

i czterokołowe. Beczkowozy.
Tabory asenizacyjne.
Sikawki ogrodowe, rozpylacze-wapniarki oraz rozpyla

cze plecakowe ogrodnicze „Blf“.

Prócz wyżej wymienionego zakresu swej fabrykacji firma prowadzi i poleca bogato wyposażony skład 
artykułów i drobiazgów dla przemysłów fermentacyjnych, a w szczególności dla piwowarskiego:

pierwszorzędnego pochodzenia, względnie wyrobu własnego:
Ciepłomierze, wagomierze, żaromierze, prężnomierze, 

próżniomierze.
Przyrządy laboratoryjne i towarorozpoznawcze. 
Tkaniny i środki filtracyjne, plecionki metalowe.
Chemikalje oraz środki specjalne jako to: konserwujące, 

kryjące, uszczelniające, oczyszczające, dezynfekują
ce, wyjaławiające, upiększające i zaprawiające it. p.

Węże, kształtki, sznury i szczeliwa gumowe.
Wyroby szczotkarskie.
Obuwie techniczne, zaśeiery (fartuchy) impregn. i olejow.

Przy większych tranzakcjach i dostatecznych gwarancjach warunki ulgowe! 
Remont wszelkich maszyn i aparatów tak własnej fabrykacji, jak i zagranicznej. 

Reparacja i dorobki w zakresie ciepłomierzy, prężnomierzy i t. p.

Sześcianatory, pojemniki i menzurki urzędowo cechowane. 
Zgadła do oznaczeń na drzewie.
Drobiazgi do słodowania, warzenia piwa, przygotowy

wania drożdżdy, fermentacji, dokańczania i odsta- 
wania piw.

Wszelkie artykuły dla gospodarki beczkowej oraz spe
cjalne narzędzia bednarskie.

Osprzęt wodny, parowy, powietrzny, węglikowy i pale
niskowy.

Przyrządy i osprzęt szynkarski.
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Drukarnia i Litografia p. f. JAN COTTY“ w Warszawie, Kapucyńska 7


