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przytém raz jeszcze ostrzegamy, aby dla nie-
zakwaszenia sig zacleru przekonac¢ sig, czy od-
plyw nalezycie idzie, i w razic przeciwnym,
czop poprawié, a gdyby odplywajacy odwar
okazal si¢ bardzo essencjonalny, mozna jeszcze
przez zacier dobrze cieplé) wody przelaé. Gdy
juz nakoniec wszystko dostatecznie zcicklo,
wla¢ ten odwar w kociol 1 weigz szumujac
przegotowaé, baczac aby si¢ nie przypalilo, co
bardzo latwo z powodu essencjonalnosci od-
waru nastgpi¢ moze. Skoro szumowanie skon-
czone, zestawi¢ kociol z ognia, pozwoli¢ brzecz-
ce wystygnaé i znow przez zacier powoli tak
wystygnieta przelewac. 1’0 garnca lekko na-
Yozonego chmiclu nala¢ woda i od zagotowania
gotowa¢ godzing, a nawet moina dluzé), potém
przestudzi¢ go i tak z lebkami jak si¢ gotowal
wla¢ w brzeczke. Wtedy powinno byé przy-
gotowane pol kwarty dobrych nie starych droz-
dzy, to zmigszawszy z pol garncem tak prze-
chlodzonéj brzeczki, jak w lecie woda, trzeba
zostawi¢ w spokoju az robi¢ zaczng. Co gdy
nastapi, wla¢ drozdie do wszystkid) brzeczki,
ktéra jak wiemy, juz wychlodnigta zupelnie
byé powinna i przemigszawszy, przez noc w nie-
bardzo ogrzaném miejscu zostawié. Gdyby
drozdie roéc¢ nie cheialy, mozna naczynie z brze-
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czka przykry¢, jezeli zag sa dobre, nic trzeba,
gdyz bardzo w czasic roboty pamieta¢ trzeba,
aby zakwaszenia nie dopuscié. Jak réwniez nie
trzeba nigdzie odstapi¢ od tego gdzie w praepi-
sie Jest wspomniane o przestygnieciu, gdyz zapa-
rzenic szezegllniéj drozdzy, cala robote nic-
mni¢j zepsuje.  Na drugi dzien zaraz 7z rana
piwo przez nowy przetak przecedzi¢, wlaé
w beczkg 1 jak zwykle pozwoliwszy mu wyro-
bi¢, zbutelkowa¢. Tak wierzchnie jak spodnie
drozdze z takiego piwa otrzymane, sa dobre
do nowego robienia piwa, jak réwniez i do
pieczenia ciasta. Korki do butlowania nalezy
zagotowa¢, aby zupelnic zmigkly, gdyz na do-
kladném zakorkowaniu zalezy dobro¢ kazdego
piwa. Po zbutelkowaniu piwo klasé w piasek,
a po dziesigciu dniach poustawiac butelki w tym-
ze piasku, gdyz przez dluisze lezenie wysadzi-
Yoby korki. Warunki te stosuja si¢ do kazde-
go piwa. Piwo jalowcowe, bardzo przez nie-
ktore osoby lubione i zdrowe, robi sie zupelnie
tym sposobem co poprzednie, tylko zamiast 16
garncy slodu, bierze si¢ go tylko 8, a 8 garncy
przeszrutowanego jalowcu.





