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Mark scharf ausgepreßt, wel- ständigen bekannten Regeln,
ches hiernachst als Viehfutter der Weingährung überlassen.^
verwendet werden kann. Der Mach beendigter Gahrung ,
erhaltenen Brühe werden die wozu nach Umständen s, z auch
Abgänge vom Gyrup, als: das 4 Tage erfordert werden, wird
Spühlwasser aus den Kesseln, auf gewöhnliche Art zur Destil-
das Wajchwasser der Geige- lation geschritten, und der ab-
tücher, und, wenn der Gyrup gezogene Lutter kunsimäßig zu
zu Rohzucker verarbeitet wor- Branntwein reetificirt. Zue
den, vorzüglich auch der davon Hinwegnehmung eines dem
ausgepreßte, also übrig geblie- Branntwein anklebenden rüben-
bene Schleiwzuckersaft hinzu- artigen Geruchs und Geschmack-
gethan und za mehrerer Con- kann man bey der Rectification
centration etwa bis zue Hälfte des Lutters eine Portion wohl-
eingekocht. Man füllet hierauf ausgebrannter gestoßener Holz^
die Brühe in einen Bottich, kohlen in die Blase werfen,
welcher in einer geräumigen und den Branntwein darüber
und mäßig luftigen Kammer abziehen. UebrigenS hat der aus
oder einem sonstigen luftigen den Ueberbieibseln der Zucker-
Verschlage» worin eine Luft- fabrication erhaltene Brannt-
wärme von 4; Fahkenheitilchen wein sehr viel rumartiges an sich,
Thernwmetergraden herrscht, dergestalt , daß besonders der,
oder unterhatten we. den kann, welchen man aus dem, von dem

seinen Platz finden muß. Nach- Rohzucker abgepreßten Gyrup
dem die Brühe soweit adqe- erhält, einen wirklich starken
kühlt ist, daß die zum Glei- Rum gibt. Endlich wird noch
len schickliche Temperatur , bemerkt, daß^ nach den unter
welche ungefähr mit 6; Graden Aussicht der Commission ange-
des Fahrenheilischen Thermo» stellten Versuchen, aus 15 Cenr-
meters angezeigt wird, erhalten ner Rüben 57z Pf. Rohzucker
hat, wird eine angemessene und 371 Quart Branntwein
Menge guter Bierhefen hinzu- gewonnen sind,
gesetzt und die Mischung unter
Beobachtung der den Gachver- Berlin den 14. Jan. rgoo.

Auf Sr. König!. Majestät aller gnädigsten
Special - Befehl.
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