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Ginleitung.

Die Begeinung Spirituofen
witd fitr {ehr berjdhiedenartige Pro=
dufte gebraudi. Im meiteren
Ginne find ed alle gum menjdliden Ge-
nup beftimmten Flitfjigfeiten, die AL-
foho!l, b. §. ©piritus enthalten.
Sm engeren Ginme bderfteht man
darunter Gdrungdprodufle, in  benen
der durc) die Tdtigfeit der Hefe erzeugte
Gehalt an Alfohol nody durd) tweitere,
fongentrievendbe Mittel exhoht ivurde, in
denen alfo der Alfohol einen tweit grd-
feren Brudyteil per Gejamibejtandteile
ausdmadyt ald in Wein und BVier. Hier-
nad) gehbren gzu ben Spirituofen im
engeren Sinne die Trinfbrannt-
tneine, fermer ®ognaf, Arral
und Rum, jowie endlid) dbie Lifore
unb BVitter.

PBefanntlich waren Wein und ‘Bier
jchon fehr frith im Altertum berbreitet,
und ihre Bereitung hatite teiliveife einen
Gohen ®rad tednijdher Bollfommens-
Heit erveicht. Dagegen Jind eigentliche
©pirituofen erft im 8. Fabhrh. unferer
Beitredhnung befannt getvorben, in dem
die arabifen Aldjimijten purd) Deftilla-
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tion aus dem Wein eine jtarfere alfo-
holifhy  Flitjjigfeiten  berjtellten, die
Weingeilt genannt wurde. Auf diefe
Weife erhielt man durd) Dejtillation
vergorener @etranfe einen Hiinnen
Branntivein, deflen iveitere Kongen-
trierung  durd) bdie Operation Dder
JNeftififation man Dald daraut
fennen lernte. Gine tweitere Crhohung
be3  Ulfoholgehalted bder reftifizierten
Branntiveine evreidhte man durc) Be-
Handeln (Sdittteln) mit gebranntem
Qalf oder entdjferter Pottajde, indem
diefe Materialien der Flitfligeit einen
grofen Teil Hed Wafferd entzogen, aljo
mdiveft den Alfoholgehalt erhohten. Da-
gegen turde abfoluter, d. 5. gang
wafferfreier, Alfohol exft im
Jabre 1796 zum erjtenmal bdargejtells,
und awar indem man Weingeift itber
entiwafferter Pottajde veftifizierte.



A. Die Spiritusdbrennerei,

Der wirfame Bejtandteil ded Spiri-
fug und der Spirvituofen ift der Alfo-
Hol ober gemauer genonumen, Dder
thhlalfohol; 8 fommi thm bdie
demifche Formel C2 Hs. O H 3u.

Az NRohmaterialien der Spirituss
fabrifation benuft man:

1. ftarfebhaltige Materialien,
iie fartoffeln und Getreide.

2. guderhaltige Dlaterialien,
twie Budexrritben, MWelafie und
fite Fritdhte.

38, alfolholifdeMaterialien, ie
Wein, Weinabfalle, Bierab-
falle ujm.

Alfoholhaltiged Nohmaterial bedarf
3ur Spiritudgetvinnung nur der Deftil-
lation, wahrend bei uderhaltigem MNa-
terial zundadjt ber Buder burd) bie
_ Hefeqarung in Alfohol iibergefithrt und
danad) lebterer abbdeftilliert ierberm
muf.  Cnihalt aber bas Ausdgangs-
material mue Starfe, {o mup lebtere
sundadft in Buder wngetwanbdelt werden;
der Bucer tvird dann ivieder bergorcn
und per Alfohol durd) Dejtillieren bon
per Maifde getrennt. Demnad) hat
man nur die Spiritusgelvinnung ausd
ftartehaltigen MNobjtoffen aus-
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fuhrlich zu bejdjreiben, um bdie Fabri-
" fation ausd zuder- und alfoholhaltigem
Material mit zu umgreifen.

1. Gpiritud aus jtarfehaltigen RNobh-

jtoffen.

Die iiberfithrung bder Gtarfe 1n
garungsfdbhigen JBuder bewirft man
purd) Diaftaje. €3 ift died ein
fog. Gngzhpm und hat die Fabhigleit,
Starte in Maltofe (Malzzuder) itber-
aufithren. Unter Enghuten verjteht man
ven CiteiBitoffen nabe jtehende SKbrper,
die in auperit geringer Menge grofe
Majfen. organifder Stoffe in anbere
Lerbindungen umivandeln, vobei eine
Beziehung givifden dexr Menge ded um-
qetvandelten Kdrperd und der WMenge
pes Cnghyms jdeinbar nidht bLefteht.

Dag Cnzhm Diajtafe ift im Malsz
enthalten, b. §. in der gefeimten Gerjte.
Durd) feinen Gehalt an Diajtafe ijt
alfo dad Malz befahigt, Starfe zu ber-
audern. Jn fitdlidgen Randern madyt
die  Malzbereitung  CSdwierigleiten;
man Dbeirft dort die Verzuderung dHes
Ctarfemehld durd) Sduren unter
Drud. Fir Deutidland fommt nur
die Werguderung mitteld Diajtale in
Betrvad)t.

357 2
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Wir teilen die GSpiritudgewinnung
aud jtarfemehlhaltigem Material in 5.
Abjdhnitte, namlig 1. Malzberei-
tung, 2. Berarbettung bon
Rartoffeln, 8. Berarbeitung
pon Getreide, 4. LVergarung
per Maifdhe, 5. Dejtillation
und 6. Raffination ded ohipiritus,

1. Malgbereitung.

Wahrend man zur Bierbrarerei (bgl.
Nr. 386 der Min.-BVibl.) beinahe nur
Gerjtenmalzg benubt, fommt fir
die Brennerei audh) Malz aud anderen
®etreidearten in Betradt, twenn aud
®erftenmalz die erfte Stelle einmimmt.

Bunadyft foeidht (quellt) man Die
®erjte in Dem fog. Quellitod mit
Waffer ein. A3 Quellftoc Henubht man
meijtend einen bierecigen gemauerten,
innen gementierten Rajten; baneben
fommen eiferne Gefape ald LQuell-
ftocf -in Vetradht. Wdhrend bded Wei-
hend darf die Temperatur 156 ° C nidt
itberfteigen; die mittlere Quelldaier be-
tragt 60—72 Gtunbden.

Die quellreife Gerfte vurde friiber
mitte[8 Handarbeit auf der Tenmne
audgebreitet, ald ftoelde meift ein
groBer bentilierter Reller mit afphal-
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tiertemn Boden dient. Man {dichtet die
gelveichte Gerfte in  eingelnen Beeten
auf und {daufelt fie etiva alle 11 Stun-
den um, danmiit bdie Temperatur und
Feudhtigfeit gleidhmaSig bverteilt und
ftanbig Quft zugefiihrt wird. Die Tem-
peratur auf ber Tenmne Dbetragt 7 bis
10 °, innerbhalb bder feimenden Haufen
fteigt fie bis auf 19°. Mit dem Her-
borbredjen pe8 Seimd beginnt aud) bdie
Bilbung der Diajtafe; nad) 5—6 Tagen
bat die Diaftafeentivictlung den Hohe-
puntt errveidyt; dann betrdgt die Range
bed Wurzelfeimad Hasd  Ambderthalbfade
der Lange Hed Korns.

Die gefdjilderte Tennenmalze-
rei toird aud) jet nody biel aqus-
geitbt, Do) ift man Dbeftrebt, die
Hanbdarbeit durdy majdinelle VBor-
vidtungen zu exfefen, und o finbet
bie medanifd-pueumatijde
Palgerei immer mehr Cingang, Bei
biefer Defindet {id) Dad getweidhte Ge-
treibe in Trommeln oder Rdften, durch
die ein feudhter Quiftjtrom bon bejtimm-
ter Temperatur durdigetrieben iird;
oie Trommeln {ind drehbar, die Kdjten
wmit einem Wenbeapparat verfehen.

Das gefeimte feudhte Malz (G riin:
malg) berarbeitet man am bejten o-

Dk
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fort in dbiefem Bujtande. Mup es auf-
betwabhrt twerden, {o trodnet man e3
an der Luft (Ruftmalz) oder bei
gelinder Warme (Darrmalz). Man
bat zu merfen, dap dad Gritnmalz fiir
Die Brenmerei am zwedmakigiten iit,
bafy alfo Txodnen und Darren hier nur
Notbehelfe find, wahrend fitir bdie
Bierbrauerei pad WMalz gedarrt twerden
mu .

Fiir basd fpater zu befdhreibende
Maifden mub dbag Malzg zerflei-
nert erden, wm die Diaftaje voll-
ftandig aud dem Korn in Lojung itber-
sufithren und gleidjzeitig die Starfe desd
Malzed mit zu berzudern. Jum Jer-
fleinetn De3 Malzed Dbenuht man
Malgquetiden, worin bad WMalz
sifchen glatten Walgen gerdriidt toird,
ober Malgmildapparate, d. b
Bentrifugalmiihlen, die daz Malz muit
Waffer zu einer feinen Malzmilcd) ger=
fleinern, ober {dliefslich Craelfior-=
mithlen, in denen gezahnte rotierende
Sdjeiben die Jertleinerung beforgen.

2. Berarbeitung bon Rar-
toffeln :
Wahrend frither die grote Denge
Branutivein aus Getreidbe Hergejtellt



LA s 2

twurde, ift fept die Rartoffel fiir bie
Brenneret viel widitiger getworden.

Die Kartoffeln ntiflen gemwajden
terdent, um anfangende Crde ujmw. zu
entfernen. Man benupt dazu Wa{d) -
trommeln ober ZTrogwajd-
mafdyinen, in Denen eine ivage-
rechte Welle mit fenfredht fibenden
Querarmen rotiert und die RKartoffeln
purcheinander ritfhrt; iwahrend Ddes
Rithrend erfolgt ein jtandiger Wajfer-
purdfluf.

Die geafchenen Kartoffeln iverden
gedampft, denn berdnderte Starfe ird
bon Diajtafe beinahe gar nidht Dbeein-
flukt, dbagegen gefdyieht died leicht, wenn
die Gtdarfeforndien durc) Heifes Waifer
oder Deflfer mit Dampf um Quellen
und Plaben gebrad)t worden find. Man
dampft mit gefpanntem Dampf von 2,5
big 8 Atmofpharen fiberdrud. BVon den
Dampfapparaten fei der Hengze-
Dimpfer von Paud{d in Landsberg
abgebildet (Fig. 1). Er bejteht aus
einem fonifden ©efdh, dad unten in
da3 mit einem HRojt iiberdedte Yus-
blaferohr b berlduft; b tird durd) BVen-
til a gedffnet und gejdhloflen. Durd
g mird der Upparat mit Kartoffeln
befdhidt; Dann  Bffnet man a3
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Sidjerfeitdbentil h, {oivie Den Konbdens-
wafjjerhabn f und Teitet durd) bie Rohren
c und d Dampf ein. Sobald dad ab-
laufende QRondensivajjer von mitgerif
fener ©tarfe getriibt erfcheint, fchliefst
man f und h und leitet iweiter Dampf
ein, big ein Drud bon 2—3 Atmofpha-
ren am Manometer e abgelefen iird.
Bei diefer Spannung beginnt nun bie
Berfleinerung bder gedampften
Qartoffeln, und 3twvar dadurcd), bdafy Der
Dampf fie beim Ausdblajien durd
einte enge Offnung treibt. Man Bffnet
Lentil a, worauf die erweichten Kartof-
feln durch den {charffantigen Rojt 1 i Dad
Rohr b und von da in den  Maifdapparat
getrieben iwerden. Die H e n 3 e-Dampfer
haben gewdhnlid) nicht {iber 50001 [n-
halt; meiftensd tverden mehrere Dampfer
au einer Dimpferbatterie ber-
einigt. Der gedbampfte Kartoffelbrei
twird durd) ftarfen RLuftzug beim Ein-
tritt in ben Wormaifdboitich abgefithlt.

_Durd) die Diajtafe wird die beim
Dampfen geldfte und vertleijterte Starte
in MWaltofe (Malzguder) und Dey-
trin gefpalten. Diefe Umivandlung
begeidhnet man ald Maiiden, und
man_ berfet aur Vornahme Dded E)J?ctiicfk
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progeffed bie gedampfte Mafle mit 2,5
biz 8 Progent Gritnmalz.

Die giinftigite  Maijdhtemperatur
— bei der eine Yusbeute bon 68 Pro-
gent Maltofe und 32 Progent Dextrin
erhalten iverden faun — betrdagt 55 °,
dod) muppy man in der Prarid bid auf
wenigfteng 64 ° Hinaufgehen, um die
Gpaltpilze (Batterien) abautdten oder m
ihrer Cntwidlung zu Hemmen. Diefe
aud per LQuft und dem Malz jtammen=
den Gpaltpilze witrben fpiter bet dber Ber-
garung unangenehme Nebenveaftionen
berborrufen. JBunadijt beginnt man ge-
twohnlidh) den Maifdhprogel bei 50 °,
fteigert die Semperatur langjam und
[aft {ie gum Sdluf fiix etiva 20 Minu-
ten auf 64 ° hinaufgehen. Beim Henge-
verfahren nimmt dagd Ausgblafen ein-
fchlielich der Buderbildung 40—565 Mi-
nuten in Anjprud.

Neuerdingd hat man gefunbden, dafp
bie Flupfjaure baw. a3 Fluonr-
natrium fjdon in Ieinen Dengen
diefe Spaltpilze abidtet oder dod) an der
Cntwidlung Hemmt, wahrend fie Ddie
Berguderung und Vergdrung in feiner
Weije beeinflufgt. Hierdurd) Hat man
e8 in ber Hand, bei Dder giinjtigjten
Temperatur bon 55 ° zu maifdhen.
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Der Maifdprogel bollzieht jicdh
in pen Maifcdhbottichen. Darvin ivird ber
Qarioffelbret mit der Malzmild) (oder
bem Malzbret) innig gemijcht; auper=
bem miiffen fie Sartoffeljtitctchen, ic
jolche beimt Audiritt ausd dem Henze-
Dampfer hier und da nod) vorfommen,
pbllig gerfleinexrm.

Die Avt der Jerfleinerung gejcdhieht
bei den Maifdbotticdhen in jebr verfdie-
dener Weife. Sp ijt bei einer jolden in
pie  Reitung, ivelche bom $Henge-
Dampfer nacd) dem  Vormaifdpottich
flihrt, eine gecignete Mithle (Exzeljior-
mithle) eingejchaltet, tweldhe die MNadyzer-
fletnerung beforgt. Andere Maijdhbot-
tiche centbhalten ein Ierfleinerungsivert,
pas dem Dbei der Papierfabrifation ge-
braudgten Hollander gleicht. Hierbei be-
wegt fidh eine twageredht gelagerte ge-
rippte Trommel Ddicht itber eimer im
Boden des Maijdhbottichs befindlichen
aerippten YPlatte, wodurch) die 3iwijchen
pent Rippen Ddurchgehenden fejten Be-
ftandteile der Maijche fehr fein zer-
mabhlen twerden.

Den Fortgang des Maijchpbrozefied
verfolgt man dadurdh, dafy man bon
Jeit gu Beit eine Probe entnimumt, diefe
filtriert, abfithlt und Jodlbjung zufett.

ag-
287 3
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Golange nod) [0slidhe Starfe borhanden
ift, tritt Blaufdarbung ein, vdahrend
nadjher die Farbe in Braun itbergeht.
Nad) der Verguderung mufy die Maifde
auf 15—20 ° abgefiihlt erden. Fiir
mittlere und fleine Vetriebe wird bie
Abtithlung im Maijdapparat felbjt bor-
genommen, der mit einer Wafferfithl-
porvidhtung audgejtattet ift; fiir Dem
G&rofbetrieb (itber 7000 1 Maifdhraunt)
benubt man befondere Kithlapparate.
Bon den mit Wafferfithlungen ar-
beitenden Maifdapparaten 3eigt Fig. 2
den Univerfalmaifdapparat
pon Paudid; twir lermen dabdburd
gleichzeitig eine Berfleinerungdvorrich-
tung Heg Maifchbreid fennen, die oben
noch) nidhgt ertwdhnt tourde. Maifd-
bottid)A ift umgeben bom Mantel B,
der bom Wailer durd)floflen wird; bas
RQithlwafjer tritt bet h eim und bet i
toieder aqud. Die aud bdem Henges=
Dampfer fommenden RKartoffeln fallen
dpurd) Rofhr C gunadft auf die Haube G,
bon o Gteine ujw. feitlic) weggejchleu-
bert merben und dem Berfleinerungs-
apparat fern bleiben. Die Bertleinerung
erfolgt durd) daz Fliigelrad a, mweldes
bont der Welle f und der Sdjeibe K an-
getrieben mird; dasd Fliigelrad a beegt
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fich bor Her Grundplatte d. Das Fliigel-
rad hat 4 Dffnungen - p, welde bie
Maifdje anjaugen; jie wird 3wijden a
und d gerfleinert, an den Wanben in die
$obe gefhleudert und von ba ivieder

Xig. 2.

durd) die Offnung p hindurchgejangt. Um
it berhitten, daf die Maifde jich an ben
Geitentudnde ded Apparated entlang be-
toegt, {ind 8 Bledje q radial aufgejtellt.
Miiffen  befondere Wajjertiihl-
apparate angeordnet tverben, {o tverden
Qx
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diefe gewdhnlich nad) dem Pringip bder
Gegenjtromiithlung fonjtruiert.
Hierbei werden Maifche und Kithlvajjer
in  entgegengefepter NRicdhtung anein-
ander borbeigefithrt (natiiclih durdh
Metalltpande getrennt), und jwar der-
art, ba bad falte Waifer mit der am
meiften abgefithlten Maifde gufammen-
trifft, wdabhrend bad {don angetwdrmte
Waifer auf bdie Heife Maifche ftokt.
Geltener algd Wafjerfithlung benubt
man Luftfithlung. Dagegen fin-
den die im Braueveibetriebe (bgl. Nr.
386 ber Min.-Bibl.) itblicdhen Beriefe-
lungstiihler, iveldle eine Bereinigung
bon Waffer- mit LQuftfithlung darjtellen,
aud) in der Brennerei LVertvendung.

8. Berarbeitung bon Ge-
Tirie i dles

Jn Deutfhland nimmt die Kars
toffel ald Ausdgangdmaterial der Spi=
vitudfabrifation bei iveitem bden erften
Rang ein; nur nebenher Fonumen
anbdere ftarfehaltige Rohmatcrialien in
Betrad)t, namlid) Getreidearten

Die befte Ausbeute an Spiritusd gibt
ber M aisd; da er biel wafjerdarmer ald
bie Kartoffel ift und {id) aud) {dhiverer
auflodern Idagt, fo mup man dad
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Dampfoerfahren fitr Maid etwad an-
berd gejtalten. Juerft ivird der unge-
jchrotete Maid mit Waflfer unter Um-
rithren in einem e n3ze--Dampfer
mit Rithrivert erhipt. Nad) einjtin-
digem Crhigen obhne Drud {dlieht
man dad Mannlod) und bdie Ven-
tile und dampft mun eine Stunde bis
per Drud auf 3 Wtmojpharen ge-
ftiegen ift. BuleBt blaft man den Mais
purd) ein {darffantiged Ventil aus.
Gerfte, Weigen und gefddlter
Reid erden berarbeitet tie Mais.
3 o0 ggenwird meift fitr die Fabrifation
von Prefbhefe gebraudyt, twobei Korn-
fpiritus al3 Nebenproduft abfdllt. Man
totht Die Joggentdrner gar, dampft unter
hohem Drud und blift Jchliefilich aus.

4 Wergdarung der Maifde.

Die BVergarung der NMaifdje erfolgt
durd) Hefe. Diefe gehort zu den {og.
GproBpilgen, bie {ih fo bermel-
ren, dafy ausg einer Belle (Mutter-
gelle) andere Bellen (Todter-
3 ellen) herborfprofjen. Die eingelnen
Bellen der Hefe jind fugelig, oval oder
lang gejtredt und Haben 8/1000 Bid !/100
mm Lange, find alfo im eingelnen nur
unter bem Mifrojfop bei {tarfer DBer-
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groferung 3u untericheiden. Btvet UArs
ten pon Hefe find abgebildet, ndmlic
in §ig. 8 untergdarige, in Fig. 4
pbergarige Hefe

Die Hefegdrung begeihnet man aud
ald alfoholifde Gdarung; fie be-

jtebt darin, bap Buderarten (nicyt alle!)
purd) die Qebenstdtigleit der Hefegellen
gefpalten merben, mwobei Alfohol und
Qoblenfdure entjtehen. Der Progel der
®drung wird demifd durd) folgende
®leichung dargeftellt:
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CsHi206=2C,Hs. OH-2CO:2
Ruder Alfohol RKohlenidure
Die qiinjtigite Garungstemperatur

liegt 3mi?cf]en 80 und 86! @sisfecnexr
fpielt bie Starfe der Buderldjung, ber
Quftautritt, foivie dexr Gehalt der 3u

gig. 4.
vergirenden LWjung an jtiditoffhaltigen,
fiir bie Crnahrung der Hefezellen twid)-
tigen Gtoffen eine grofe Nolle.
Frither leitete man in den Brenne-
reien bie Gdrung der Maifde bdurch
Bierhefe, und ziwar namentlid) ober=
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garige?!) ein. Jebt alidten die Bren-
nereien ihre Hefe jelbit; es ijt died bdie
fog. Qunijthefe und Prephefe,
Die Herjtellung der SKunithefe Dbejteht
aud dem Maijdhen, dem Sauern
und & ithlen der Maifdhe pem Am -
ftellen, dem Bujah bon Mut-
terhefe und dexr Abnabhme berx
Hefe. Dad Maifchen ijt die Bereitung
des Qefequied, und zwar jind zur Cr-
nahrung der Hefe am Dbejten geeignet
Griinmalz, {oivie eine fie Maijche mit
Bufap bon Griinmals; dod) werben aud
andere fticjtoffhaltige Stoffe berivenbdet.
Die Gritnmalzmaifde wird ahulich wie
im  Grofbetriebe  Dergeftellt; dann
fauert man die Maijche, b. §. man
betvirft in gebeizten Samumern (Hefe-
fammern) bdie Bildbung von Mild-
faure durd) die Vegetation ded Mild-
faureferments. St Der  gewiinfdhte
Gauregrad erreidht, jo mufpy die Maijde
jnell quf 16—20° C gefiihlt iwerden
(durd) Wajfertithler). Die Mildhjaure
verhindert die Cntwidelung fdhadlicher
Mifroorganidmen.

Die abgefiihlte gefauerte Maifde
wird mit PMutterhefe verfelt; beim Be-

1) {iber die Unterjchiede zwifchen Untergdrung
und O beradrung vgl. Heft 886 ,Die Bierbraerei.



“ qginn ded Betfriebed benuBt man dazu
Prefhefe, jpdter die von einer vorher-
gegangenen  Operation  Derrithrende
Mutterhefe. Die Garung lat man 10
big 14 Stunden andauern, tvobei bdie
FTemperatur zwijden 20 und 25° C ge-
Halten merden joll.

Dasd {o erbaltene bergoreme Hefegut,
mweldhed man {dledhthin Hefe oder
KSunfthefe nennt, fann nun direft
— obne Hefe und fjauere Maifdhe zu
trennen — dazu diemen, im eigentlichen
Betriebe der WBrenmeret die LVergdrung
der {itgen Maijdie (tvie deren Herftel-
lung in Abjdnitt 2 und 3 bejdjrieben
ift) 3u vergdren. Cin Teil ded Hefegqutes
wird guritdbehalten, um ald Mutterhefe
gum Bitdhten neuer Hefe zu dienen.

Da3d vergorene Hefequt ift nur furze
Beit (hodhitend 2 Tage) haltbar; aus
diefem Grunde verbindet man mit den
Brennereien bielfac) die Herjtellung pon
Haltbaver FreBhefe — ein Fabritations
stwetq, ber auch an {ich getwinnbringend ijt.

Durd) Bufab der Kunjthefe zur
Maijdje leitet man die Garung ein, und
3iwar ldaft man jie in hoben zhlindrifchen
QefaBen vor i) gehen; derartige ® @ -
bottide Haben 1000—5000, ja auch
biz 10 000 1 Jnbhalt.
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it ein Bormaifdbottid mit
Wafjerfithlung im Betriebe, {o jest man
die Hefe {hon Dei ettva 30 ° C zu; fie
mifdht jidh) dbann gut mit der Maijche
und herntehrt fid) jehr {dhnell., Jm Gar-
raum foll ftandig eine Temperatur bon
17—20° C Berridhen. Da in Deutid)-
land die Brennereien nacd) dem Maijch-
raum berfteuert twerden, fo {ind bdie Fa-
brifanten bei und darauf angetviefen,
moglidhft Did eingumatiiden.
Derartige Didmaijden jollen bei
dem fog. Anftellen, D. h. beim
Hefeguja, 14—15 ° C arm fein; wih-
rend Der Wdrung fteigt die Warme farf,
doch Diirfen 31° nte itberfchritten iwerden.
Dedhalb, und dba die Alfoholaudbeute Hher
ift, wenn eine Martmaltemperatur von 25
bi3 280 C etagebalten wird, ift e3 vorteil-
hait, ben Gdrbottijh mit einem RKiifhler
audzujtatten. Jn Fig. 5 ift der obere
Teil eined Gdrbottichs gezeichnet, in bem
eine pon faltem Waffer durchiloflene Rithl-
jchlange eingehdngt ift.

Die Gdarung verlduft in dret Teilen:
Angdrung, Hauptgirung und Nady-
garung, Bet der Angdvung (Vermehrung
der Defe) Herrfdht eine Temperatur von 17
big 220, Hiernach beginnt die Hauptgdrung
Spaltung ded Bucterd in Alfoho!l und Kohlen=
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fdure), mwobet bdie Temperatur auf etwe
300 jteigt. RNach-
bem bdie Paupt-
girung efwa 12
Stunden in Gang
ift, beginnt Ddie
RNadhgdrung; hier-
bet with Fundadhit
ba3 in der Maijdhe
porhandeneDertrin
burd) die nod) ge-
genwdrtigeDiaftafe
in Maltofe iiber-
gefitbrt,  worauf
biefe mum nod) der
Bergdrung unters
liegt.

Die  gefeplich
suldfiige ®drbauer
betrigt drei Tage.
Man  unterjcheidet
fteigende, fal»
fende und wal-
sendbe Gdrung; bei
ber erften ‘Phafe
wird bie  3dbe
Matjche durd) bdie f
Roblenfiure aufs |
getrieben, wihrend
jie in ber weiten Phale betm Enitwelchen ber

Fta. b,
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Roflenjiure twieder fillt; bei der twilzenden
®drung entwicelt fich bie Rohlenfaure gleich-
mdBiger, und die Maifcdhe Hebt fich in der
Mitte ded Vottihs, wahrend fie an den
Randern guriidgebt.

Theoretifd) erhdalt man ausd 1 kg
Starfemehl 71,6 Literprogent g Alfohol ;
in ber Prarid erzielt man Audbeuten
sifdhen 48 und 63 Literprozent.

5 Deftillation.

Die vergorene Maifde (wein-=
qare ober rteife Maifde) enthalt
Waffer, Alfohol Athylalfohol), fer-
ner anbdeve Alfohole, iwie Ampyl-
alfofhol, Propylalfohol, Bu-
thlalfohol, auferdem ALdehphd,
Gijigjiaure, Glhzerin u. a n.
Aed diez find flitchtige Bejtand-
teile, p. §. jolche, die durd) Crhiben bder
Mai{de audgeirieben iwerden fonnen.
An nidhtflitdhtigen Beftandieilen
find in der Maifde Mildfaure,
Dericin, SGalaeu fa m. o bors
Hanben.

1) Die Literprogente Spiritusd driiden bad Pro=
buft aus von der Anzahl der Liter mit ben Bohim=
progenten bed Spiritug, d. h. mit dbem Gehalt desd

Gpiritud an abiolutem Alfohol, audgedriidt in Bo-
{umprozenten.




Die pergorene Maifde enthalt 8 b
hbchjtens 18 Volumprogent Alfohol*);
jie Todht bei um o Hhoherer Temperatur,
ie eniger Alfohol jie enthalt, denn abs
foluter (afferfreier Alfohol fiedet bet
78 ° C, Waifer aber bei 100 ° C. Beim
Siochen erfilt man aus der alfobholhalti-
gen Maifdge Dampfe, die mehr. Alfolol
enthalten, alfo burc) Verbidhtung diejer
Dampfe eine Flitjjigleit, twelde einen
GB8heren UAlfoholgehalt hat alg Ddie uv=
jpriingliche Maijde. Kod)t man bdie
Maifde immer ieiter, fo entiweidht im-
mer mehr Alfohol, wodurd) der Siebe=
punft bejtandig fteigt; fchlieflich bleibt
eine alfoholfreie Majje in dem Dejtil-
Liergefaf zurii€, und Ddiefen NRitdjtand
bei Der Deftillation Der bergorenen
Daifde nennt man Shlempe.

Deftilliert man die bergorene Maijdhe
aud einem einfachen Dejtillierapparat,
bejtehend auzd Dejtillierblaje, aujgefet-
tem Helm mit Ableitungdrohr fitr dad
Dejtillat und Kihlichlange, o erbhalt
man ein Produft, dad weniger ald 40 %
Alfohol enthalt; exrit durch {patere

1) Unter ,,Alfohol" {chlechthin ijt tm iveiteren
Siune inumer der gewdhnlide Athylaliohol vers
ftanden, welder ja den Wert ded Spiritus und der
Spirituofen bedingt.



Rettififation fann man diefed
PRroduft (Lutter) iveiter fongentrie-
ren. PMan benubt aber jebt gur Dejtil-
lation Apparate, die in einer eingigen
Lperation die Gewinnung eined Spiri-
tud pon 76—95 % Alfohol gejtatten.
Derartige Reftififationsg-
apparate beruhen auf zmwei Pringi-
pien. Wird eine Mifdung bon Alfohol
und Waffer erhit, jo enthalt ber Dampf
verhaltnidmakig mebhr Alfohol ald Ddie
Flitjligteit, und dasd fondenfierte Dejtil-
lat ift Dementiprechend alfoholreicher
und fiebet bei miedbrigerer Temperatur
ald daz Yusdgangdmaterial. Crhipt man
nun foieder dad Dejtillat gum Kodyen,
fo_erhdlt man ein gieited, nod) alfohol-
reidheres Deftillat ujiv. Jeben biejem
Rettififationdpringip ift in ben betref-
fenben Apparaten nod) dbad Pringip ber
Dephlegmation iirfjam, dad in
folgendem bejteht: Siihlt man bdie aus
ALfohol und Waffer bejtehenden Dampfe
big unter den Giedepunit des Waifers
ab, jedody {o, dafy bie Kithltemperatur
nod) oberhalb bHegd Alfoholjiedepunitesd
liegt, fo berdidhtet fih eine Alfohol-
ma%fermifcf;ung, welche Dbei der RKiihltem-
peratur fieben tviirde, wdhrend alfohol-
reidhere Dampfe umnberdichtet bleiben.
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Durd) Berbindbung beider Pringipien
liefern bdie NRettififationdapparate in
einer eingigen Operation Dhochgradigen
Gpiritus.

Bon pen Hierhergehorigen Wpparaten
fei aunadijt der Piftoriug fde De-
ftillievrapparat Defdhrieben; bei
ihm find zwei Deftillierblajen bertvendet
und mit diefen Blafen Reftififatoren
und Dephlegmatoren berbumden. Die
eigentlicge Blafe A (Fig. 6) jteht itber
einer Feuerung, oder ed wird zur Hei=
aung Dampf eingefithrt. Die ziveite
Blaje B fjteht etivad bhober; auf Der
Brennblafe A ift Helm D Dbefejtigt.
Rohr p tragt ein Sidjerheitdventil, - und
mit diefem Robr ift ein fleiner Kithl-
apparat q berbunden. Jn beiden Vlajen
find Rithrvorrichtungen m und n ange-
bradyt; fie Detvegen eine auf dem Boben
ber Blajen {dleifende Kette, weldje dal
Anbrennen der Maijdje berhiitet. FRobhr
r fithet bie RQutterdampfe in die ziveite
Blafe B (Maijdhblafe). Dag aud
Selm F der Maifdhblafe abgehende Rohr
s fiihrt die Dampfe in den MWaifd-
poriwdrmer, Der in 3wei Abtei-
lungen geteilt ijt; die obere E enthalt
die Maifdhe, die untere g bdie Dampfe,
weldje ausd g purd) den engen Bwifchen-
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raum v in den Reftififationsg-

‘9 *B1Q

(Beden=) Apparat H jteigen. Der
leptere Dbejteht aud 2 oder 3 gegenein-
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ander gerichteten, miteinander berbun-
penen jtumpfen Regeln aus Kupferbled) .
(Piftoriugfhen Beden) und tragt
auf der Oberflade ein fladed Wafjerge-
faig W. Die Beden {tehen zivar durd
ein Rohr in Verbindbung, bejiben jedod)
in-per Mitte eine Sdjeidetwand, twelde
fo Dbefeftigt ift, dap zifhen ihrem
auferen Rande und der Vedenwandbung
nur ein jmaler Rawm itbrig bleibt;
dedhalb fonnen die eintretenden Dampfe
nid)t fofort durch bdie enigegengejefste
Difnung audtreten, jondern fjind geno-
tigt, um bdie Sdeidetvand Herum 3u
geben. Robhr x fithrt Kithliwajfer nad
dem DBedenapparat, dad furze Rohr y
nad) dem Vorwdarmer. Pumpe P pumpt
die Maifde aud dem Maifchbehalter
nad) pem Voridrner, Aug diefem ge-
[angt bie Maifcdhe in die ziveite und bon
da in die erjte Vlaje. — Junadijt fitllt
man beide Blafen und den Vortwdrmer
mit Maifde; dann erhiht man Blaje A
durd) Dampf. Die entividelten Dampfe
gehen durd) die Maifde der Blafe B,
welde dabdurd) Hig zum Sieden erbhift
wird; Blafe B mwirkt alfo als Reftifi-
fator. Vet Beginn der Dejtillation be-
it man jebes Beden (in der Figur ift
nur eing gegeidhnet) gunacdjt mit faltem



Waffer und forgt fitx Jufluf von fals
- tem und ALFIuB bon warmem Wafjer,
jobald die Dampfe den VBedenapparat
verlajfen und in den Kithlapparat iiber-
treten; ed beginnt  dann bdie eigentlidye
Dejtillation. Dad Dejtillat janmmelt fich
in bem Zylinder, in dem die Spiritus-
jtarfe durd) ein Avdometer gemejjen
wird; {dlieplicd) flieft ¢ ald Strahl in
ben Spiritugbehalter ab.

Spiritusreftififationdapparate jind in
grofier Menge fonftruiert mworden, umd
zwar virfen die neuejten fontinu-
terlid), D. §. auf ber cinen Geile
perlaft der Spiritud den Upparat, wal-
rend anberjeitd die entgeijtete Schlempe
Herausfliet und eine neue Nenge twein-
gare Maifdhe eingefithrt ivird. Befon-
perver Vorliebe erfreuen fid) die auto=
matijd arbeitenden Apparate tvie der
lgefdhe Automat.

6. Raffination dbed Rolh-
fpiritus.
Rohipiritus enthalt neben 75 bi3
95 % sithhlalfohol und Waffer nod) an=
dere Alfofhole, fermer fonjtige Werbin-
dungen, toie Furfurol, Wgetal, Cfjig-
fauredther ufw.; bon bdiefen LWerunrei-
nigungen toird der Amplalfohol zujam-
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men mit einigen anderen Alfoholen und
Gauredthern unter der Bezeidhnung
Fuielol gujammengefakt.

Nm diefe Beftandteile zu entfernen,
pird Her Rohipiritud einer Raffinierung
untergogen; bdied gefdhieht in  befonbde-
en ©Gpiritusdraffineriemn.

Bur Raffination wird der Rohipiris
tud dburd) Holzfohle filtridet, welche
das Fufeldl aufnimmi; dod) mufp Hiexr-
bet der Spiritud auf 25-—40 LVolumpro-
gent Alfohol verditnnt iverdem. Nach
der Filtration erfolgt fehr {forgfdltige
Reftififation, welde den Spiritus iie-
ber fongentriert und die leBten Spuren
bon  Berunreinigungen entfernt. Bei
diefer Reftififation fangt man die itber-
gebhenden Produfte in berfdhiedenen ADL-
fdunitten auf und erhalt {o zabhlreiche
Fraftionen, iwobon dad guerit {iber-
gebende (Vorlauf) und dad zuleht
fibergehende (Nadlauf) auf andere
Brodufte verarbeitet werden. Dad iib-
rige Deftillat Hegeidhnet man ald refti-
figierten Gprit; esd gerfallt in 1. We in-
fprit und Feiniprit mit 96 Vol
% Ulfobol, 2. Prima Sprit mitY4
bisd 96 Bol. % Ulfoho!, 3. Sefunbda
Sprit mit 90—92 9% Alfoho!, 4. AT -
fohol mit 8—90 BVol.% und 5. Lu t-
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ter mit unter 88 Vol. % Alfohol;
letere Fraftion wird mit anderem FRoh-
fpiritnd zufammen aufd neue veftifisiert. —

Fitr  die Oerftellung bvon Trinta
brannttweinen wird der Rohipiritug nur
filtriert, weil bei ber Feinreftififation
bie aromatijch riechenden und jhmeden-
den Nebenbejtandteile entfernt twerdem.

II. Gpiritud aud zuderhaltigen
Nobhitoffen.

Die Fabrifation unter{dheidet fich
nicht von der aud fjtarfemehlhaltigem
Material, nur dap dabei die Verzude-
rung wegfallt. BVonguderhaltigen
Robjtoffen, die auf Spiritus verarbeitet
werden, find 1. Riiben (Buder-
ritben), 2. Melafje, 8. fiige
Fritdte zu nennen. Spiritud ang
Ritben twird in Deutjdhland nicht biel
getvonnen; der Robhzuder mup Funddjt
purd) Behandlung mit Saure in ga-
rungafabigen Jujtand gebradyt iwerdem.
Am beften berarbeitet man Riitben-=
faft, und gwar behandelt man die
NRitbenfchniBel (bgl. Heft Nr. 385 ber
WMin-BVibl. ,Buderfabrifation”) . mit
warmem  faurehaltigem Wafler und
perfest den Saft durd) Hefe in Gdrung.
Melaffe wird, feitdem man den ba-
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rin enthaltenen Suder Ddirveft getvinnt,
wenig mehr bergoren. SiifeFriidte,
mwie Qirjden IJmetiden ufmw,
terben nur im Kleinbetrieb auj Spiri-
tug (Branntivein) verarbeitet; man zer-
quetidt fie, itberlaft den Saft ber frei- .
willigen Gdrung und dejtilliert dann.

III. Spiritug aud fonjtigen Stoffen.

Bum Shlufy jind nod) die BVerfahren
3u ftreifen, Altohol 1. aud Holz, 2. aus
Sulfitlauge, 3. aug Agethlen zu ge-
winnen.

GSpiritusd aus Holz jtellt man
nad) berfdjiedenen Methoden bdar, na-
mentlid) nad) der bon Clajjen. Wan gebht
bon Sdgejpanen aug und berudert den
Belljtoff (Belluloje) ded Holzed bdurd
{chiveflige Saure und Sdwefeljaure mit
Dampf, worauf die Vergarung und De-
jtillation in itblicher Weife folat.

Gpiritus aus Gulfits
Iauge, 5. §. aud den Ablaugen Dder
Holzgellulofegetvinnung, gewinnt man
nad) berjdyiedenen Pethoden. Die Ab-
lauge wird mit Kalfjdhlamm neutrali-
jiert, dann geliiftet, der Ralfjdhlamm
abgetrennt, $Hefe zugefest und ber-
goren. Den fo ergeugten Spiritud nennt
man Gulfit{piritus.
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Spiritus ausd Agethlen 3u
gewinnen ijt rein chemifdhes (fyntheti-
jhes) Verfahren ofjne Bergdrung. Age-
thlen ift daz bpielfad) zur Veleudjiung
benute Gas, dad aud Ralziumfarbid
mit Wajfer entwidelt wird. Aus Aze-
thlen Cz2 H, jtellt man durd) Wafjer-
ftoffanlagerung  Athylen C2 Hs Der;
bdiefes Iojt {idh in Sdywefeljdure Ha SOs
unter  Bilbung bon  Aihlihmefeljdure
C2 Hs - OS0Os H, die i) durc) Kochen
mit Wafjfer in Sdhivefelfdure Hz SO4
und Alfohol Co Hs - OH fpalten lajt.
— JNad) einem anderen WVerfahren jtellt
man aud Asethlen purd) Wafjeranlage-
rung Azetaldehyd CHs - CHO Der, ent
forechend der Gleichung

C:H2+H20=CHs - CHO,
wad durd) Cintwirfung von Sdivefel-
jaure in ®egentvart geeigneter Metall-
perbindbungen (Satalyjatoren) gelingt.
Azetaldehyhd aber laht jich ohne Sdjivie-
rigfeit nad) dber Gleichung
CHs - CHO +~H2=CHs - CHz2 - OH.
Azetaldehyd Wafferftoff Alfoho!
reftlod in Alfofhol iiberfithren.

Diefer ,fhnthetifche” Spiritud ge-
winnt neuerdingd an Widhtigteit, wah-
rend anbderfeitd ber Gulfitipiritud be-
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reitd in grofem Mafjtabe erzeugt mwird,
Dagegen lapt die praftijde Cinfithrung
bed Oolzipiritus immer nod) auf fich
tnarten.

B. ®ie Fabrifation der Shpirituoien.

Bu den Spirituofen redmet man 1.
gemwohnlide Seintbrannit:
wmeine, 2. Yrraf, Rum und Ko-
gnaf, und 3. Qifore und Bitter.

1D te T rinibranntmeéine.

Trinfbranntiveine werden durd) Ver-
ditnnen bon Sprit mit Wajjer {o berge-
ftellt, baf die Produfte ziwifchen 25 und
45 9 Alfofhol enthalten. Dabei benubt
man  gewshnlid) nidht  reftifizierten
Gprit, tweil die Nebenbejtandteile, tvie
Fufeldl, ditherarten ujw., den Gefchmact
beleben und bom Verbraudjer berlangt
twerden.

Nad) der Abjtammung desd Alfohold
unteridjeidet man RKornbrannt-
wein Mordhaufer, Korn
und WHi13Eh) und RKartoffel-
branntmein; ferner jind Rizfid-
und Bmwetfdhenbranntimein,
Wadholdberbranntwein und
Trejterbranntiwein (Franj-
branntwein) zu nennen. Solde
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PBranntiweine twerden teiltveife iiber
Jritdyten bdeftilliert (Frudtbrannts
mweine), teiliveife erhalten fie Bujdbe
von Bucer, atherifden Olen ufjw.

Qornbranntivein ijt bielen Nadah-
mungen audgefest, fo finbet man im
Handel Produfte, die aud Kartoffelfprit,
Wajfer und Efjengen Hergejtellt find.
Berfdnittvare wicd aud Hergejtellt, daf
man aud Getreide getvonnenen Robiprit,
weldier biel Rornfujeldl ent-
halt, gar nidt reinmigt, fonbern ihn
unmittelbar mit fufelfreiem Rartoffel-
fprit mifjdht (Ljtredt”), big in der
Flitfjigteit gerade jobiel Rorndl enthal-
ten ijt toie in reftifizierten reinen Korn-
branntiveinen.

2 Arraf, Rum und Kognal

Die Vegeidgnung ,Arvrat” ijt eigeni-
lidh ein Sammelbegriff fiix biele in
Oftindien 1. a. durc) BVergdrung Dber-
gejtellte Getrdinfe. VBeim eigentlichen
Urvaf ift Reid dad Ausgangdmaterial,
man bermaifcht Ddem NReid, febt der
Maijdge nod) Palmenjaft, Are-
fa nitfie ujm. 3u, lakt vergdren und
bejtilliert; Hievauf wird nod) 1—2 mal
reftifigiert.  Bielfad) bvermaifcht man
aud) Reidg mit den Blittenfolben bder
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Qofosdpalnte, ober man lakt Palmen-
faft fitr ji) bergdren; in anderen ®e-
genden wird Reismaifde unter Bujal
per Melaffe!) bon edhtem Rofrzuder
zur  WBergarung gebradt. Jn  jedem
Falle folgt auf die BVergarung Dejtilla-
tion und Reftififation.

Der Begriff ,Arrat” ift fehr {dhwan-
fend, und Dementfpredjend gzeigen bdie
Produfte aucd) fehr verjdiedene Cigen-
{daften.  fibrigens find bdie meijten
Qandeldforten fnjtlidy hergejtellt. CEd)-
ter Arvaf ijt farblod; Alfoholgehalt
3ivifden 48 und 54 Geividytdprogent.

Num wird unter BVertvendung bder
Melajle  Dez indifdhen  Rofhrzuders
Bergejtellt, indem man bdie Melajfe
nad) Verdiinnung mit Waijfer bergdren
lafit. Aud dexr bergorvenen Maifde ge-
winnt man den Fum durd) Deftillation
und Reftififation. Alfoholgehalt 3tvi-
fchen 65 und 73 Gewidhtdprogent. Jm
Handel fommt edhter Rum nur felten
bor; fehr Haufig find die fog. Facon-
rum3, bie gar feinen edhten Rum ent-
Dalten, fonbern aud Gprit, Cffengen,
atherifcdhen Dlen und Karamel (FJuder-

1) {iber ben Begriff ,,Melafje’* fiehe Nr. 385
ber Min.-Bibl. , Die Juderfabrifation'.
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fuldr) in taujdend ahnlidher Bejdaffen-
heit ,zufanunengebraut” iverden. Biel
Harmlofer ift die Prarig, edten FRum
mit perdliinntem Weingeift au ftreden,
um cine Dbillige $Handeldivare 3u cr=
zielen.

Rognatf erhdalt man durd) Dejtil=
lation pon Wein. Das Deftillat ift
farblod; erjt Deim Ragern iird e8
durd) Aufnahme ver{diedener Crivaftiv-
jtoffe aud dem Fapholz gelb, und
gleidjzeitig erhalt e3 bhierbei aud) exfit
den @harvafter ald ,Sognat”, inbem
Cidjengerbjaure und anbdere BVerbinbun-
gen in bie Fliiffigfeit itbergehen. Die
gelbe Farbe toird iibrigend neuerdingd
felbft bei den feinjten Sorten durd) Su-
fage (3. B. Kavamel) fiinjtlic) erzeugt.

Der im Handel vorfommende $Ko-
gnaf ift groptenteild fiinjtlid) bereitet.
Um jungem SKognaf CriaB fitr dag erit
bei langem Ragern durd) allmabhlic) bor-
fichgehende Berfebungen gebilbete feine
Bufett zu geben, mijdht man demfjelben
nicht felten einen Aufgup bei, der
aud Tee, uder und Rum Dbereitet vird;
aucd) nur Juder {ept man 3u.

Auper den durd) Deftillation bon
Weinen und den Tiberrejten der Wein-
bereitung (Weinhefe und Weintrejter)
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getvonnenen  Sognafforten fommt in
grofter Penge aud) Sunijtfognat
in den Handel, der auf faltem Wege be-
reitet ift. Derartige Produfte bejtehen
aud einer Mifdung bon getwdjjertent
Spiritug mit Cfjengen und Fuderfuldr.
©8 fperden Ausziige bon Rojinen,
Bilaumen ufto. berivendet; feineven
Sunjtfognats wird audy twohl Banille-
und Veildjenbliitenefiens augefebt. Der
Alfoholgehalt  betragt beim Stognaf 40
big itber 60 Gewid)tsprogent.

5}

Soe Siforeund Bitter

Lifdre nmdEBitier jiumn g
twohnliche Gemifdje von Alfohol und
Wajjer mit Buder, datherifdhen Olen,
Blangenertraften, Bitterjtoffen, CGijen=
aen ujo.; ihre Bereitungdart ift bei den
auferjt 3ablreien Sorten {ehr ber-
fchiedben.

Man unterideidet € reme s it 35
big 45 % Buder und 36—40 % Alfohol,
tueiter eigentlidje Rifdre mit
17—388 % Buder und 40—43 9% Alfo-
hol, foivie fchlielid) A quabite mit
11—15 % Buder und 45—49 % Alfo-
Hol.  Aud) mit Gpiritud vermifchic
Frudtiafte nennt man Lifdre; fie



fithren damn bie Begeidnung Ratas=
fias.

PBei per Yfdrbereitung auf war-
mem Wege deftilliert man pie arvo-
matijden Subjtangen mit Waffer, ber-
mifgt dad an atherifdhen Olen reidhe
wafferige  Deftillat mit Hodgradigem
Spiritud und fept {dlielich die ent-
fprechende Menge Bucer zu. . WBei Der
Fabrifation auf faltem Wege be-
nubt man Gtherifde Hle, die in
Defonderen Fabrifen durd) Dejtillation
aromatiffer Stoffe mit Waffer getwon-
nen fwerden. Die atherifhen Dle Iojt
man in den fog. Lifdridrpern,
9. §. Mifdhungen aud Spiritug, Waffex
und Buder. Ju dem gleichen Btvede
fommen audh Lifdreffenzen in
Pen Oanbdel, b. §. alfololifche Lofingen
eined ober mehrerer atherifcher Ole.

Xiir die Wereitung ber Vitter
formmen namentlid) die Tinfturen
zur Werwendung; man erhalt fie da-
durd, daf nian arvomatijde Pflangen=
teile mit 70 % igem ©piritug Ildngerve
Beit in Verithrung lapt: die abfiltrierte
Tinffur tird mit einem geeigneten
Qitorforper gemijdht.

Budydrucderet Gutenberg Albert Paul, Leipzig,
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Einstreumittel
Vasenol - Kuigge: Puuer
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