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Das Dice,

DienothwendiaeStiicke
su Berfertigung ves Die=
ves find Wafjer, Sexfle,
Hopfenund Hefen. Dasd
QBoffer - muf  leicht und
buedhdeingend feyn.  Die
Gexfie, bie man gum Bie:
Brauen nimmt, mug ecfis
Lich augfeimen, unb bers
nady mwied {ie Eggl'd}mttet:
Damit fie austeime, muf
man fie 24 Stunken eine
weidyen, beenad) in ben
Kellerfetsen, unbd fo lange
[iegen [affen , big bee Seim
aug iebemn Korne 4 big s
inienbervormwddfet. Hees
nach teocknet man fie in eis
nem bebeckten Sebiubde,
bie Bheve penannt. Bie
Sefiffe qumBier:
Brauen befehen migeoffen
Fupfernen Seffelin ; unbd
Bolgernen Kufen. DieSef
{el find fbex einem Dfen
port Riegelffeinen einge:
anauert, weldee eben fo
Breit tff, alg bieBran: Kef:
fel.  ©ie RKufen miiffen
3wey Boden Haben, ben
yechten und Den falfdhen.
Doy vedite ober untexfte
Tauft etroas abbingig bis
aegen bie Mitte, da er
burchbobret, und mit ez
fiemn Stocle verfopfet iff,
Bee ardffer fenn muf; alé
bie Kufe tief.  Bmwep
Qolle (ber bemn vediten
Bodent it bev falfibe ,
woelcher aud Brettern bes
fiebet, die mian nady WBe:
Tiebenn audnebmen und
veinigen fann: ﬁﬁtig;gﬁ
aber mit unpdflicy wiel
fieinien Lbdiern vurchbob-
et {inb: auf biefen obern
Poben flreuet man_Ho:

pfen over eined Daus

meng Hod) ausgedrofches
ne Melgen: Hebren, und
fiblittet Bernach bas Ger-
frenmebl ober Maly baes
auf. FAud bem Vrdau =
Keffel- wird das  Deiffe
IBafier durch Hilfe einev
Pumpe in die Kufe ymiz
{chen bie beede Boben
geleitet, von weldiemdDy:
te ¢d turch Dbie Eleinen
Lheer  allmablig empor
fleiget , bis -alled, was
in der Sufe roar , auf
i fihwinmet. Man ag-
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Cerevifia,

Materie, ex quibus
paratur Cerevifia , funt
aquz, hordeum’, lupo-
lus, & amurca: fAgua
levis o ac penetrans elfe
deker, Hordenm, quo
ad conficiendam cerevi=
fiam utimur, priusi us
germen emittat, fubin
molatur , decefle elt, U
primum pbtineri poilit,
fpatio 3¢ horarum ague
immerfom relinquatur,
dein in cellario expan-
fum. ferveyur , donec
germen ex granis prode-

at ad quatnotaunt quin-

que Jingarum longitu-
dine'm, Exficcetur -polt-
modum operto in loco
hunc'in finem - conltru-
&6, quod. Exfiscatbri-
um dixeris, Wala ad
parandam cerevifiamme-
cellariz funt magni cu-
prei  lebetes, ligneigue
lacus.. Lebetes impo-
nuntur fornaci ex co-
&is lateribus, que ejus=
dem ac lebetes diametri
fit, Lacus fundo dupli-
ci inftrutti fink oportet:
nemipe vero, eogueim-
mobili y & fifto feumo-
bili. “Verus, quiinfimo
in loco jacet, nonnihil
ex peripheria centrum
verfas inclinatur, 1n quo
foramen eft, gquod ba-
culo  obratatur , - qui
longitudine lacus ipfius
altitudinem {uperat.
Duos fupra verum fun-
dum  pollices: “locarur
fundus mobilis, variis
conftans aiferibus , qui
facile tolli poffunt,dum
putgandi funt; hi ia-
numeris foramellis in
modum cribri perforati
funt. Fundo flaperion
imponuntur lupoli, &
fpice trivici granis {po-
liatz ad unius digitidl-
titudinem 3 hec verp
hordeacea farina operi-

untur. Dein  Antliz®

ope ex lsbete in lacum
calida “immittitur per
canalem inter duos fun-
dos locatum @ aqua per
fundi -mobilis foramella
afcendit , levaigue op-

La Bierres

Les matieres néceilais
res qui entrent dans la
compaofition de la bier-
re ;. font 'ean, 'l'orge, le
heublon & la  levure.
Lcau doit étre lepere &
pénétrante, L'orge qui
entre dans la bierre doit
étre germée & enfuite,
moulue,  Pour pouvoir
germer,y elle doit trem-
per durant 24 heuresy
puis étre portée au cel-
lier qu'on -appelle“le
germoir, ou elle deme=
ure érendue, jusqu’a ce
que le. germe en. sorte
de chaque grain, de la
longuenr de ¢ & § li-
gnes. - Onle fait enfuite
fecher dans wun  biti-
ment couvert qu'on ap-
pelle la Touraille, Les
vaiffeaux nécellaires
pour faire la bierre, lont
les grandes chaudieres
de cuivre, & les cuves
de bois. ~ Les chaudie-
res-font envirgnnées de
magonnerie 5 & pofces
fur un fournean de bri=
que “auffi large que I
chaudiere.  Les cnves
doivent 4 avoir deux
fondsy Ie fond wvérita-
ble & le fond wvelant-
Le fond wvelant vérita-
ble qui eft le plus bas,
defcend un peu en pen-
te jusque vers le mili-
eu, ou il et perce &
bouché avec un biton
plus haut gue la cuve
n’eflt profonde, & 2pou-
ces au  deffus du vrai
fond. eft 1= fond volunt
compofé ~de planches,
quion leve, quand on
veut - le nettoyer,, &
percé d’une multitude
de petits trous. Sur ce

. fond fupérieur on érend

un pen de houblen, on
Yépailfenr d'un  pouce
des é€pis de froment
fans grains,  Cleftladef-
{us, que femet: la fari-
ne d’orge., L'ean chau-
de qu'on tire de .la
chaudiere par le moyen
d'une - pompe ',  entre
dins le bds de la cuve,
par un toyau qui slin.

La Birra.

Le materie receffarie,
ch'entrano  nella  com-
poJizion della Birra Jfo-
no  Pacquay Forze il
"lupclo, e la morelia, L*
acqua deeleffere leggera
e genetrante, L'orzo,
che s'adopera per' far Iz
RBirrardee pria effer fut-
to germngﬁ.nx‘. e pot
macinare . Fer _farlo:,
germogliare y fa duopo
lafviario  hell'acgua per
lo fpazio di 24 ore, indi
metterlo in una canting,
twi lafeiarlo flefo, finché
dai grani ue forta il
germe alla lunghesza di
4y 0 5 linee, e poi feea
earlo in un liogo co=-
perto futto a pofta, che
pud dirfe lo- fiugatojo.
I vafi meceffarj per la
Birra fono grandiffime
caldaje ~di -rame e tine
di. L.egno. Le cal-
duje  flanno’ fopra unx
fornace di ferra cotte
della medefima. larghez=
xa della calddja.. Letis
ne devono avere due fon-
di un vero, ed un finfod
11 vero, ch'é il pin baf-
fo., ¢ futto @ fchiena di
mulo, e Sincurva verfo
il mexzo, dov’é forato ,
ma turato con un. baflo-
ne pit lungo, che non
é profonda la tina: due
pollici fopra il vero fon-
do e il finto, offia fon-
do volante fatto di ta-
vole che fi poffon levare,
quando nettar fi voglia-
no : quefle fon pertug-
giate diuna moltitudine
di piceigli bnechi.  Sul
fondo fuperiore fi flen-
don dé lupoli, o delle
[piche dE_fromento fenia
grani  allaltesza d'un
pollice, & fovra ?ue_ﬂa
mettefi la farina d’orzo.
L’acqua calda, che per
meszo dun’ Antlia tirafe
dalla caldaja , entra mnel-
la tina per un canale
foﬁo tra due fondi: di
d'ella monta a poco a po-
co pei piceoli buchi del
ondo mobile.e fa alzarele
materie , m’!fg uali -s*
incontrd. Quindia for=
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pber Walz mit Sdiau:
‘feln ftarf buedheinanber,
‘Pamtit ed {ich vecht aus:
afefe  Hievauf. Mffet man
¢9 ¢ine Stund audruben,
woenach man ben Std:
pfel giebet, Dev durd) die
Sefnung [in Den Boden

Weefopfet , yunb mitfep

aus ber Sufe Herbovva:
;g. Gabunnb.[m;ft‘haﬁ
affer buedy bie Fletnen
Dhdier Des falfden Bos
Pend auf -ben unterfien;
purdh bie in foldem be
finblidie. Defnung tnene
anbere fufe, und nimme
bie fréfeigfien uud nebes
Gaftigften Eheiligen, die
g ngﬁ-tcn ‘@eigg}r %EW
Bent baf, mtt i Aeg.
Hingegen bie TWeigen
Gpreu unk ter bicke Sak
Breibet auf hen 28dern-
Aicqen, Than fritet Bere
nch feifdes Waffer inbre
Sufe, und chbret basMaly
jim- prwepten und dritten
makl, bamit fie. alle Keaft
vhilig bevausaiche. Dasd
it bem IMark bée Serfle
anazsilitlefe 2Waifee wWird
fis ter Sammelfufe e
ber tn eineh Keffel aefdhbs
pfef, und mitHopfen ge-
Todit. Soll braunes Bier
Davaud weeben, fo [dfet
inan ¢é 22 Stunben mit
ginanber fieben. Golled
abee wetd Bier Werben ,
o 1affet manved Blod auf:
wallen. Dann  {oblittet
tian es in bie KOPETrd-
ge, teldye febe groff aber
nicht tief find, und (47
fet e evBalten. Sobann
fehet an dad Wier in
Affer . [Affet aber felbi:
ge etne Seltlang offen ,
‘bamit e3 alle Unreine
audmerfe . unb veradbee ,
fo innexbalb 2 Fagen
Aefchiehet,

Rantes materfas, Hinc

palorum., brachiorum-
que ope aque  probe
commifcetur farinz, unt
tota hujus fubftantiz in
illam ‘tranfeat. Dein
quiéfcere finitur integra
hora, -poitea foramen
aperitdr, quod baculo
claudebatur, Aquagra-
vida tenuillimis, & ma-
xime fubiftantialibus hor=
dei particulis per mobi-
dis fundi foramella per-

Jranfit, quibus fex, cral-

fioresque adhzrent par-
ticule, & exfundo im=
mobili ‘per foramen me.
dium ad.aliud vasinfra
pofitum cdefluit. — dm-
mittituriiterum reodem
modo 18 lacum agua,
milcerarque denuo fari-
na, quod tertio, & quar-
to repetitur. donec tota
zjus fubftantia extraha-
tur. Aqua pinguiori=
bus horder” particulis
jami immixXta, ex -vafe,
ad quod defloxerat, -in
lebetem -immittitur: -in
quo cum'faleiculislupo-
li bullire finitur. Ut
fufca cervifia obfineri
poifit, 24 horis bulliat
oportets ut wvero alba,
(ut ajunt) fir cervifia,
Hfafficit i folum bullice
incipiat. Pofthac ea in

quosdam lacus injicitur |

latos admodum, fed pa-
rum profundos, ibique
refrigeratur. Subin ce-
revilia imponitur] wvafis
ad id paratis. qua aper-
12 zliqguamdio permit-
tuntur, ot fpumare, &
quidquid heterdgenei in
fe comtinet,  ejicere
podlit,

finusé entre Tes 2 fonde.
de la lle ‘monte pea 3
pen par les “petits trous
da fond wvolanz: elle
fouleve & fait nager

toutes les' matieres, qu’

.elte recontre plus hant,

alors & force de peles-&
de bras, on remue for=-
vement la farine, pour
en faire pafler toute la
fubltance dans 'ean.@n
lzilfe & 'la farine wune
heare de repos , apres
quol on leye la tape ou
le béton, gui-bonche 1’
ouverture du fond , &
qui  'éleve du milien
de la cuve.l'eauchargée
deice qu'il yadeplus fin,
& de plus nourriffant
dans Y'orge .» séchappe
par les petits trous du
fond volant, ou 'lesfons
&les parties les plusgrofl-
ficres font arretées, &cel-

dewzfe rendre par 1'ou-

arerturedu véritable ford
dansun réfervoir. Onin-
troduit de nouvelle ean
dans lacuvejon brafle en-
core laméme farine une
feconde & une troifieme
fois, & F'on en exprime
ainfi toute la fublance,
Teanchargee de la graif-
fede'orgeelbtiree du ré-
fervoir., pour€tre portée
dans une chaudiere, ou
on la fait bouillic avec
des bouquets de houblon
miitle. Four faire de la
bierre brune, on Tlaiffe
bouillir le tout pendant
a4 heures: pour -faire de
la bisrre blanche, il fuffit
qu’clle commence i bouil-
lir, . Enfuiteon la verfe
dans desbaquets,qui font
des cuvesplattes,fort lar-
ges & {ans profondeur; &

onia fait refroidic-- On .

entonne alorsila bierre,
& on laiffe les vaifleaux
pendant quéelque temps
ouverts, -afin - quelle
Ecume, & fe décharge de
czqu’ cllead'impur,

4e di pdale, & di braccia
% va riméfcolando la fa-
rina per farne paffar tui-
ta la foftanza nell'ac-
qua. -Pol fi lafcia allx
farina un'ora di ripofo.,
dopo di ehe fi leva il
turaceio , 0 baflone, cke
tura il buco dal fondo e
che Ji -alza nel mezzo del-
‘la tina. L’acqua impre-
gnata di cio, che w'ha di
pi.?I Jino o e -nutritiva
nell'orzo | paffa per pic-
colt b::;‘hi;fﬁ ﬁ;n mEB.E.
le, ave fermafi la feca
cia, e le parti pin-grof-
Jolane , e quindi I'aca
3;:4 cola per Uapertura

el forndo -vero in un ri-
Jerbatojo, Introduceft
di nizovo dell'acqua nella
tina, fi rimefeale di bel
nuovo la farina medefi-
ma per la feconda e pev

Jene cava tutta la - fo-
Jlanza,  Llacqua edsiims
pinguata rolls morchia
dell'orzo fi eava dal ri-
Jerbatojo per metterla in
unz caldaja, dove fi fa
bollire con dei. mazgetti
di-lupgli, Se vogliafene
“fare. Rirva bruna., Ji la=
fera bollive in. tal modo
per lo [paxio. di 2y ore:
Je poi la Birra debba
effer  bianea, [ laféia
Joltanto forbollire, Quin-
di fi fa fcorrere in alcu-
nipaft affai larghi, me
di poca profonditd, e vi
Ji fa raffreddare,  Allo-
ra la Birra s'imbotta e
i lafeia per qualche tema

e riggetti tutto guello,
che ha d'impuce,

la terza volta, e cost

po aperta, affinché fprmiy
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