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8 . Kapitel .

Brennereien .

Unter einer Brennerei verlieht man eine bauliche Anlage , in welcher Spiritus

hergeftellt wird. Es können zu diefem Zwecke verfchiedene Materialien verwendet
werden ; doch foll fich die nachfolgende Darftellung nur auf die Kartoffel - Brenne¬

reien erftrecken , weil eigentlich nur diefe ökonomifche Vortheile gewähren und

defshalb andere Brennereien faft ganz verdrängt haben . Durch die Verbindung einer
Kartoffel -Brennerei mit einem gröfseren Gute kann eine rationellere Bewirthfchaftung
ermöglicht werden . Aufser dem Spiritus ergiebt fich in der Brennerei ein gut zu
verwendendes Viehfutter , die fog . Schlempe , welche die Haltung eines gröfseren
Viehftandes , die Gewinnung gröfserer Mengen von Dünger und dadurch die Er¬

haltung der Fruchtbarkeit des Bodens ermöglicht 26 7) . In Norddeutfchland vertreten
die Spiritus -Brennereien die Stelle der in Stiddeutfchland vielfach mit gröfseren
Oekonomien verbundenen Bierbrauereien .

a) Procefs des Spiritus-Brennens .

Der Procefs des Spiritus -Brennens zerfällt in drei Unterabtheilungen : das Malzen

und Maifchen, die Gährung und die Deftillation .
Zweck der Brennerei ift , aus dem Stärkemehl der Kartoffeln zunächft Zucker und daraus Alkohol

zu erzeugen . Da das Stärkemehl der Kartoffeln für fich allein auf keine Zuckerbildung eingeht , fo ift ein

Zufatz von Gerftenmehl nothwendig , und zwar wird daffelbe am heften als fog . Grünmalz , wie es von der

Malztenne kommt , verwendet . Daffelbe wird als gefchrotetes Malz zugleich mit den Kartoffeln eingemaifcht .

Es müffen daher in einer Brennerei auch die nothwendigen Räume und Geräthe zur Malzbereitung vor¬

handen fein ; nämlich : die Weichen , eine Malztenne und eine Schrotmühle .

Die zur Verarbeitung beftimmten Kartoffeln werden zuerft in einer Wafchmafchine gereinigt und in

einem Dampffafs mit Dampf gar gekocht ; weiter werden fie durch Quetfchwalzen in eine breiartige Maffe

verwandelt , die in den Maifchbottich gelangt . Das zuvor fchon eingebrachte Quantum von Griinmalz wird

durch ein Rührwerk mit dem Kartoffelbrei innig vermifcht , und das Gemenge bleibt dann ca . 1 1jt Stunden

der Zuckerbildung überlaffen . Hierauf rvird die Maifche mittels einer Maifchpumpe oder eines fog .

Maifchhebers ( Montejus ) auf das Kühlfchiff verbracht , um da möglichft rafch auf 19 bis 15 Grad C . ab -

geklihlt zu werden .
Die Gährung fiat den Zweck , den Zucker der Maifche in Alkohol und Kohlenfäure umzuwandeln .

Zur Einleitung und zum rafchen Verlauf der Gährung mufs die Maifche mit Hefe verfetzt werden , die aus

Grünmalz bereitet wird . Hefe fammt Maifche wird in die Gährbottiche gebracht , wo die Gährung nach

4 bis 5 Stunden beginnt und nach 3 Tagen beendigt ift . Die Maifche ift dann zur Deftillation reif und

wird »weingahr « genannt . Die nun lauere Maifche wird in das Maifche -Refervoir gefchafft , von wo fie dann

in den Brenn - oder Deftillir -Apparat gekngt .

Die Deftillation hat die Aufgabe , den Alkohol mehr oder weniger mit Waffer vermifcht aus der

Maifche zu gewinnen . Die Operation — der eigentliche Brennprocefs — beruht auf der gröfseren Flüchtig¬

keit des Alkohols gegenüber dem Waffer . Die gegohrene Maifche wird in einem gefchloffenen Gefäffe

mittels Dampf erwärmt . Schon bei 80 Grad C . entwickeln fich Alkoholdämpfe ; wenn die Erwärmung

über 100 Grad C . fteigt , fo entliehen aber auch Wafferdämpfe , die fich mit den Alkoholdämpfen mifchen .

Diefes Gemifch wird durch einen Kühlapparat geleitet , dadurch wieder tropfbar fiüffig gemacht und läuft

fchliefslich als Branntwein oder Spiritus (Mifchung von Waffer und Alkohol ) ab .

Bei einer blofs einmaligen Deftillation in einfachem Apparat erhält man eine Flüffigkeit , die nur

ca . 20 Procent Alkohol enthält und Lutter genannt wird . Der im Brennapparat , der fog . Blafe blei¬

bende Riicldtand heifst Schlempe und wird als Viehfutter benutzt .

Entweder mufs der Lutter durch mehrmalige Deftillation in eine alkoholreichere Flüffigkeit ver¬

wandelt werden , oder es kommen zufammengefetztere Brennapparate zur Anwendung , die fofort ein con -

267) Siehe auch Art . 197 (S. 156).
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centrirteres Product ergeben . Noch trinkbarer Branntwein enthält 25 bis 45 Procent Alkohol , der ge¬

wöhnliche Spiritus 80 Procent .

b) Räumlichkeiten und Geräthe.

Zur Durchführung des kurz gefchilderten Brennproceffes find nun die folgenden
Räumlichkeiten und Geräthe nothwendig , deren Anordnung , Gröfse etc . etwas näher
zu befprechen find.

1 ) Quellbottiche und Quellkammer . Die Gröfse der Quellbottiche
ergiebt fich aus Nachftehendem .

Auf 1 hl Kartoffel find 5,45 bg Malz erforderlich ; l kg Malz braucht 0 ,oo 28 cbm

Raum im Quellbottich ; auf lbl Kartoffel kommt daher 5,45 X 0 ,0028 = 0 ,015 cbm

Bottichraum ; da die Quellzeit 3 Tage dauert , fo ift pro D 1 Kartoffel 8X0,015 =

0,045 cbm Quellbottichraum zu rechnen . Der Gefammtinhalt ift auf 2 Bottiche zu
vertheilen ; die Höhe derfelben ift zu 1 bis 1,25 m anzunehmen . Diefelben müffen
unmittelbar über der Malztenne flehen und finden ihren Platz im Gährraum (bei
kleinen Anlagen ) oder beffer in einer befonderen Quellkammer (bei gröfseren
Anlagen ) .

2) Malztenne . Zweck und Anforderung an eine gute Malztenne wurden bei
den Brauereien (Art . 393 , S . 399) befprochen . In Bezug auf die Gröfse find dem

Malzquantum entfprechend pro D 1 Kartoffeln (des täglichen Verbrauches ) ca . l,s <lm

Tennenraum zu rechnen . Da jetzt meift Grünmalz verwendet wird , fo kann der
Schwelkboden und die Malzdarre erfpart werden .

Zum Schroten des Malzes ift eine Malzquetfche im Maifchraum aufgeftellt .

3 ) Kartoffelkeller . Bei jeder Brennerei foll ein Kellerraum vorhanden fein ,
um den Bedarf an Kartoffeln für 8 bis 14 Tage aufzubewahren . Mitunter find auch

gröfsere Kartoffel-Magazine in nächfter Nähe der Brennerei angelegt . Der Kartoffel¬
keller liegt paffend unter dem Raum für Kartoffelwäfche und Dampffafs , und es ift
für bequeme Verbindung beider Räume zu forgen.

4) Kartoffelwäfche und Dampffafsraum . Diefer Raum liegt im Erd -

gefchofs, unmittelbar an das Maifch -Local fich anfchliefsend. Eine Wafchmafchine reinigt
zunächft die Kartoffeln , und ein Elevator bringt fie in das höher flehende Dampffafs.
Beim Inhalt des Dampffaffes ift auf 1 bl Kartoffeln 0 , i 45 cbm Raum zu rechnen .
Meiftens find 2 Dampffäffer vorhanden . Die gar gedämpften Kartoffeln gelangen
mittels einer Holzrinne auf die Kartoffelquetfche und von da in den Maifchbottich ;
diefe 3 Geräthe müffen daher eine entfprechende Höhenlage über einander haben .
Die Gröfse des Raumes kann bei kleinen Brennereien 10 bis 15 qm , bei gröfseren

Anlagen 20 bis 25 qm betragen .
5 ) Das Maifch - Local liegt im Erdgefchofs in directer Verbindung mit dem

Dampffafsraum . Diefes Local enthält die Malzquetfche , die Kartoffelquetfche , den

Maifchbottich mit Rührwerk , das Warmwafferfafs und mehrere Pumpen für Maifche
und Waffer . Wegen ftarker Dampfentwickelung erhält das Local eine beträchtliche
Höhe (4,5 bis 5 ,o m) und wird überwölbt . Zweckmäfsig wird ein Dunft -Abzugsrohr
oder ein Exhauftor angeordnet .

Die Gröfse des Raumes ift bei kleinen Anlagen zu 25 bis 80 qm , bei grofsen
zu 45 bis 50 qm zu bemeffen . Bei Beftimmung der Gröfse des Maifchbottichs ift

auf 1 bl Kartoffel 0 , io cbnl Bottichraum zu rechnen .
Das Warmwafferfafs hat eine über dem Boden etwas erhöhte Lage , um dem-

440.
Quellbottiche

und Quell¬
kammern.

441.
Malztenne.

442.
Kartoffel¬

keller.

443-
Kartoffel¬

wäfche und
Dampffafs¬

raum.

444.
Maifch-Local .



426

445-
Kiihlraum

und
Kühlfchiff .

446.
Gährraum
und Gähr -
bottiche .

447-
Hefenkammer .

felben bequem Waffer entnehmen zu können , und foll pro 1 u Kartoffeln 15 bis
20 1 Waffer enthalten .

Nach Vollendung der Maifch- Operation wird die Maifche mittels Pumpen oder
mittels des Maifchhebers auf die Kühlfchiffe gebracht .

6 ) Kühlraum und Kühlfchiff . Der Kiihlraum liegt zweckmäfsig direct
über dem Gährraum und kann auch mit diefem gleiche Gröfse erhalten . Im
Uebrigen ift derfelbe recht luftig zu geftalten , in ganz ähnlicher Weife , wie bei den
Kühlhäufern der Brauereien (fiehe Art . 409 u . 410 , S . 405 u . 406) .

Die Form der Kühlfchiffe ift am beften kreisrund , um ein Rührwerk und auch
einen Windflügelapparat anbringen zu können . Sie werden aus Eifenblech oder in
neuerer Zeit aus gufseifernen Platten hergeftellt , welche von der Maifche weniger
angegriffen werden ; die Fugen zwifchen den einzelnen Platten werden mit vulcani-
firtem Kautfchuk gedichtet . Die Wandhöhe wird nach der Gröfse zu 25 bis 40 cm
genommen . Der Stand der Maifche foll nur ca . 8 cm hoch fein , fo dafs auf 1 hl
Maifche ca . 1,5 6 <lm Kühlfchifffläche zu rechnen ift . Bei Kühlfchiffen mit Handbetrieb
foll die Maifche nur 5 cm hoch flehen , und es ift defshalb pro 1hl 2,5 <lm Fläche zu
rechnen .

Da die Maifche möglichft rafch auf die Normaltemperatur von 17 Grad ab¬
gekühlt werden mufs , damit diefelbe namentlich nicht lange in der der Milchfäure-
bildung günftigen Temperatur zwifchen 37 und 21 Grad verbleibt , fo finden auch
verfchiedene Kühlapparate (von Hampel , Nägeli etc .) Anwendung , die hier nicht
näher befchrieben werden können .

7 ) Gährraum und Gährbottiche . Der Gährraum foll eine möglichft
gleichmäfsige Temperatur von 12 bis 19 Grad C . haben . Der Raum erhält zu
diefem Zwecke mindeftens 50 cm ftarke Umfaffungswände, nur wenige , mäfsig gröfse
und hoch gelegene Fenfter und wird am beften überwölbt . Die Höhe foll 3,5 bis
4,o m betragen ; wegen erleichterter Lüftung liegt der Gährraum beffer ebenerdig ,
als in den Boden vertieft .

Die Gährbottiche find zweckmäfsig kreisrund , nach oben etwas verjüngt und
l,o bis 1,5 m hoch ; fie ftehen auf einem ca . 13 cm über dem Hauptboden fich er¬
hebenden Podeft und aufserdem auf einem kreisförmigen , ca . 25 cm hohen Unterfatz .
Die Bottiche werden fo grofs gemacht , dafs einer für jeden Maifchprocefs genügt ;
derfelbe hat pro D 1 Kartoffel 1201 = 0,12 cbm zu meffen. Da der Gährungsprocefs
in der Regel 3 Tage dauert , fo find 3 -mal fo viel Bottiche nothwendig , als an einem
Tage gemaifcht wird , bei 3 -maligem Maifchen alfo 9 Bottiche , wozu dann noch ein
Referve -Bottich kommt . Die Bottiche follen 50 bis 60 cm von der Wand abftehen ,
und zwifchen 2 Reihen foll ein Gang von 2,2 bis 2,4 m bleiben .

Hiernach ergiebt fich leicht die Gröfse eines Raumes , worin eine beftimmte
Zahl von Bottichen Platz finden foll ; durchfchnittlich ift 2,5 - bis 3 ,0 -mal fo viel
Bodenfläche erforderlich , als die Fläche der Gährbottiche beträgt . Der Fufsboden
mufs wafferdicht fo angelegt fein , dafs er leicht rein gehalten werden kann .

8 ) Die Hefenkammer liegt im Erdgefchofs, paffend neben dem Apparaten -
Raum ; der Raum wird gewölbt und fo angelegt , dafs eine gründliche Reinhaltung
möglich ift . Die Temperatur foll zwifchen 12 und 20 Grad R . fein ; für den Winter
ift öfters eine Heizung nothwendig .

Die Hefengefäfse find kleine Bottiche , oben weiter , als unten ; ihre Gröfse
beträgt 1jis bis Hs des Gährbottich - Inhaltes . Da die Zubereitung der Hefe nur
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2 Tage in Anfpruch nimmt , fo find auf je 3 Gährbottiche 2 Hefengefäfse noth -
wendig ; aufserdem noch ein eben folches Gefäfs für die fog . Mutterhefe . Ferner
find noch ein Warmwafferkeffel, eine Hefen-Maifchmafchine und auch Hefenpumpen
unterzubringen . Als Gröfse genügt in der Regel die 3 - bis 4 - fache Grundfläche der
Hefengefäfse.

9) Der Apparaten - und Mafchinen - Raum (Deftillir-Brennraum) ift in Ver¬
bindung mit dem Eingangsflur und dem Maifch-Local fo anzulegen, dafs auch das
Keffelhaus in unmittelbarer Nähe fleh befindet . Der Raum ift hell zu geftalten , zu
überwölben und mit wafferdichtem Fufsboden zu verfehen . Die Grundform kann
annähernd quadratifch fein , bei einer Gröfse von nicht unter 25 bis 30 , meift 36
bis 45 <lm und bei 4 bis 5 m Höhe .

In diefem Raume befindet fich zunächft der Brenn - oder Deftillir-Apparat . Diefe
verfchiedenen Apparate zu befchreiben , ift hier nicht der Ort ; im Allgemeinen wird
jetzt von einem zweckentfprechend conftruirten Brennapparate verlangt , dafs er mit
einmaliger Deftillation der Maifche binnen gewiffer Zeit und mit den geringften
Koften allen Alkohol der Maifche von Fufelöl frei in die Vorlage liefert.

Aufserdem enthält obiges Local die Dampfmafchine , welche das Waffer zu
pumpen , die Maifche und Schlempe zu verbringen , die Kartoffeln zu wafchen , die
Quetfchmafchine und Rührwerke zu treiben hat . In ganz kleinen Anlagen , welche
täglich höchftens 25 hl in 3 Maifchproceffen verarbeiten , genügt eine Mafchine von
3 bis 4 Pferdeftärken , während für gröfsere Brennereien 6 bis 8 Pferdeftärken
erforderlich find.

10) Das Keffelhaus bildet paffend einen direct an den Apparaten -Raum an -
ftofsenden Anbau von 3,75 bis 4,00 m Breite und 9 bis 10 “ Länge . Specieller hängt
die Dimenfion des Raumes von der Gröfse des Dampfkeffels ab . Vor dem Keffel
mufs wegen Beforgung der Feuerung ein freier Raum von ca. 2,5 m bleiben .

Bei der Beftimmung der Gröfse des Keffels ift zu beachten , dafs aerfelbe nicht
allein die Dämpfe für die Mafchine, fondern auch zum Dämpfen der Kartoffeln , zum
Erwärmen von Waffer , zum Betrieb des Maifchhebers etc . zu liefern hat .

Auf diefe Nebenzwecke ift durchfchnittlich fo viel Dampf zu rechnen , als für
4 Pferdeftärken nothwendig ift . Soll daher die Mafchine 6 Pferdeftärken ftark fein ,
fo mufs der Keffel für 10 Pferdeftärken eingerichtet fein ; dabei ift auf jede Pferde-
ftärke ca . 2 <lm Heizfläche zu rechnen .

11 ) Der Spiritus - Keller liegt paffend unter dem Brennraum , damit der ge¬
wonnene Spiritus direct durch eine Rohrleitung in die im Keller aufgeftellten Stand -
fäffer abfliefsen kann . Aus diefen wird der Spiritus in die eigentlichen Lagerfäffer
verzapft , die meift in anderweitigen Kellerräumen fich befinden. Zum bequemen
Aus - und Einfehaffen der Fäffer ift der Spiritus -Keller von aufsen durch Kellerhals
und Treppe zugänglich .

12 ) Wird der bei der Deftillation bleibende Maifcheriickftand , die Schlempe ,
nicht durch einen Maifcheheber (Montejus ) gleich nach dem Refervoir in den Rind -
viehftällen gefchafft, was jedenfalls das Bequemfte ift , fo mufs eine Schlempegrube
angelegt werden . Diefelbe erhält ihren Platz aufserhalb des Gebäudes in der Nähe
des Brennraumes ; fie foll die Hälfte der täglich fich ergebenden Schlempe faffen
und wird wafferdicht in Cementmauerwerk hergeftellt .

13 ) Aufser diefen Haupträumen ift im Obergefchofs noch für einige andere
Zwecke und Geräthe Raum zu fchaffen , und zwar :
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453-
Anlage .

454-
Gröfsen-

ermittelung .

a) Eine oder mehrere Stuben für die Brennknechte .

ß) Ein Raum zur Unterbringung des Maifche-Refervoirs und des Refervoirs für
kaltes Waffer. Erfteres ift ein hölzerner Bottich von beliebiger Form und foll ca.
i 1^ - mal fo grofs wie ein Gährbottich fein . Das Waffer -Refervoir dient zur Waffer-
fpeifung für den ganzen Brennereibetrieb und wird am beften aus Eifenblech her -

geftellt ; es foll pro 1U Kartoffel ca . 100 1 Waffer faffen .

c) Gefammtanlage .
i ) Allgemeines .

Wenn es fleh um den Entwurf einer Brennerei handelt , fo ift vor Allem die
Gröfse der einzelnen Geräthe und Räume zu beftimmen . Die Gruppirung zu einem
Ganzen ift dann fo zu wählen , wie es bei Befprechung der Einzelräume als zweck-

mäfsig angegeben wurde und wie dies durch einige weiter unten zu gebende Bei -

fpiele ganzer Anlagen noch deutlicher gemacht werden foll .
Es follen nun zunächft die Geräthe und Räume einer Brennerei beftimmt

werden bei einer täglichen Vermaifchung von 60 hl Kartoffel und bei 3 -maligem
Maifchen pro Tag .

u ) Quellbottiche . Auf 1hl Kartoffel (des täglichen Maifchens ) ift 0,045 cbni Raum der Quell¬

bottiche zu rechnen ; im Ganzen daher 60 X 0,045 = 2,7 cbm ; für 2 Bottiche trifft auf einen l,35 cbm , was

einem Bottich von l,5 m Länge , 0,90 m Breite und l,o m Höhe entfpricht .

ß) Malztenne . Pro 1hl Kartoffel des täglichen Verbrauches find l,s qm Tennenraum zu rechnen ;

daher hier 60 X 1 j8 = 108 Qm , was einem Local von ca . 10 m Breite und ca . 11 m Länge entfpricht .

Y) Der Kartoffelkeller muffte den Bedarf für ca . 14 Tage faffen und demnach 60 X 14 =

g40hl — cbm Lagerraum haben .
0) Der Raum für die Kartoffelwäfcke und das Dampffafs dürfte , da die Anlage nicht

mehr zu den kleinften gehört , ca . 20 qm oder ca . 4 X 5 m grofs zu machen fein .

s) Für das Maifch - Local wird eine Gröfse von ca . 36ü m entfprechen . Der Maifchbottich hat

20 X 0,i5 cbm = 3cbm zu faffen , fo dafs bei einer Höhe von 0,9om ein Durchmeffer von ca . 2 m üch ergiebt .

Das Warmwafferfafs hat pro 1 hl der täglichen Vermaifchung ca . 20 1 zu faffen , demnach hier 60 X 20 =

1200 1 = 1,2 cbm .
t ) Die ' Fläche des Kühlfchiffes foll pro 1hl l l56 qm , daher für 20hl des jedesmaligen Maifchens

20 X 1,56 = 31,2 qm betragen , was einem Durchmeffer eines kreisrunden Kühlfchiffes von ca . 6,4 m ent¬

fpricht . Der Kühlraum könnte paffend etwa 8 X 10 m meffen .

Y]) Die Gährbottiche haben pro 1hl des jedesmaligen Maifchens 0,i2 cbm zu meffen ; daher hier

20 X 0,12 = . 2,4 cbm - Wird die Höhe zu l,2 m genommen , fo ergiebt fich ein Durchmeffer von ca . 1,6 .

Die Breite des Locals müßte daher (2 X Fe + 2 X 0,eo -j- 2,4 = ) 6,6 m betragen .
Die Zahl der Bottiche wäre einfchl . 1 Referve -Bottich zu 10 Stück anzunehmen , fo dafs 5 auf eine

Reihe kämen und die Länge des Locals fich zu 5 X 1 )6 (Bottiche ) - |- 6 X 0,3 (Zwifchenräume ) = 9,8 m

oder ca . 10 m ergäbe .
2,4

•ff) Die Hefengefäfse haben ca . 1/j2 des Gährbottichinhaltes , daher hier — = 0,2 cbm zu

meffen . Bei einer Höhe von 0,so m ergiebt fich ein mittlerer Durchmeffer von 0,70 m . Ln Ganzen find

7 Gefäfse erforderlich , welche ca . 7 X 0,5 = 3,5 qm Fläche in Anfpruch nehmen . Die Hefenkammer

felbft kann die dreifache Gröfse haben , und es würde alfo ein Raum von 10 bis 12 qm entfprechen .
f) Der App araten - Raum kann ziemlich die gleiche Gröfse , wie das Maifch -Local erhalten und

würde daher zu 30 bis 36 qm zu bemeflen fein .
x) Das Maifch - Refervoir foll i ^ -mal fo grofs , wie ein Gährbottich fein und müßte demnach

1,5 X 3,4 = 3,6 cbm faffen .
X) Das Waff er - Refervo ir endlich foll pro 1hl Kartoffel (des täglichen Verbrauches ) ca .

100 1 Waffer enthalten und müßte fonacli 60 X 0,i = 6 cbm meflen , was paffend auf 2 Refervoire von je
3 cbm Inhalt vertheilt würde .
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455-
Beifpiel

I .
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II.

457-
Beifpiel

III .

2) Beifpiele .
a ) Brennerei-Anlage für eine tägliche Yermaifchung von ca . 60 ^1 Kartoffeln. Fig . 527 11. 528 zeigen

eine folche Anlage , wobei die Räumlichkeiten in einem Kellergefchofs und in einem Erdgefchofs unterge¬
bracht find . Das 3,i4 m im Lichten hohe und überwölbte Kellergefchofs enthält die Malztenne, den Gährungs-
raum , den Kartoffelkeller und die Kartoffelwäfche. Als Spiritus-Keller dient ein in der Nähe befindlicher
überwölbter Remifenraum. Das 4 ,70 ra hohe , auf Eifenbahnfchienen überwölbte Erdgefchofs enthält den
Dampffafsraum , den Maifchraum , die Hefenkammer , den Zugang , den Quellraum , den Kühlraum , den
Apparatenraum , die Brennerflube und das Keffelhaus.

ß) Fig . 53° his 532 geben die Grundriffe einer Brennerei ähnlicher Gröfse, wobei die Räume in ein
Kellergefchofs , Erdgefchofs und . Obergefchofs vertheilt find . Im Kellergefchofs find die Malztenne , der
Kartoffelkeller, die Kartoffelwäfche und der Spirituskeller gelegen ; im Erdgefchofs find untergebracht : der
Dampffafsraum, das Maifch-Local, der Apparatenraum , der Gährraum , der Zugang, die Hefenkammer, eine
Brennerflube und das Keffelhaus; das Obergefchofs umfafft noch den Kühlraum , den Raum für Maifche-
und Waffer-Refervoire und einige Kammern für Knechte etc .

Y) Die Grundriffe in Fig . 533 bis 535 , fo wie der Schnitt in Fig . 529 ftellen eine Brennerei dar
für eine Verarbeitung von ca . 100 hl Kartoffel bei dreimaligem Maifchen. Die fpecielle Vertheilung der
Räume ifl aus den genannten Abbildungen ohne Weiteres zu entnehmen.
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Engel . Ueber Brennerei -Anlagen . Baugwks .-Ztg . 1875 , S . 112 , 118 , 144 , 160 , 176 , 193 , 208 , 224 , 240 .
Uhland , W . H . Handbuch für den praktifchen Mafchinen - Conftructeur . III . Band . Leipzig 1883 .

S . 408.
Engel . Ueber moderne Brennereien . Baugwks .-Ztg . 1883 , S . 106 , 122 , 137 .
Die Anlage von Branntweinbrennereien . Haarmann ’s Zeitfchr . f. Bauhdw. 1884, S . 45 *

Ferner :
Neue Zeitfchrift für Spiritusjabrikanten . Herausg . u . redig . v . U . Schwarzwaller . Leipzig 1867 — 77 .
Zeitfclirift für Spiritus-Induflrie . Unter Mitwirkung von M . Maercker herausg . v . M . Delbrück . Berlin.

Erfcheint feit 1878 .
Neue Brennerei-Zeitung . Redig . v . L . GüMBINNER. Berlin. Erfcheint feit 1872 .
Oefterreicliifch-ungarifche Brennerei-Zeitung* Herausg . v . R . Jahn . Redig . v . K . Kruis . Prag . Erfcheint

feit 1877 .
ß) Ausführungen und Projecte .

Krüger . Die Brennerei auf dem Geflüt -Wirthfchafts -Amte Kreyfchau bei Torgau . Romberg ’s Zeitfchr .
f. pract . Bauk. 1858, S . 97.

Brennerei mit Dampfmafchine auf dem herrfchaftlichen Gehöft zu Jahnsfelde bei Müncheberg. Romberg ’s
Zeitfchr . f. pract . Bauk. 1865 , S . 49 .

Dampfbrennerei . Sammlg. v . Zeichn. f. d . »Hütte « 1866, Nr . 20a , b , c.
Sander und Gaeding . Dampfbrennerei auf Neugoertzig . Romberg ’s Zeitfchr . f. pract . Bauk . 1867 , S . 9 .
Dampfbrennerei -Anlage, Gebr . Dorfemagen, Wefel in Frauenhagen (JE, Eckert, Berlin) . Sammjg. v . Zeichn.

f. d . »Hütte « 1868 , Nr . 26 a, b , c .
A Scotch diftillery. Engng Bd . 5 , S . 601 .
Ernst . Dampfbrennerei in Müncheberg . Romberg ’s Zeitfchr . f . pract . Bauk . 1871 , S . 225 .

Dampfbrennerei -Anlage auf Sellendorf. Baugwks.-Ztg. 1872 , S . 234.
Engel . Spiritus -Dampf -Brennerei in Woilchnik . Haarmann ’s Zeitfchr . f . Bauhdw . 1873 , S . 98 .
Neue Sprit -Fabrik für Halle . Haarmann ’s Zeitfchr . f. Bauhdw. 1874, S . 3 , 20 , 35 , 51 .
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Engel . Die Spiritus - Dampf -Brennerei der Königl . Domäne Proskau . Haarmann ' s Zeitfchr . f . Baulidw .

1878 , S . 27 , 43 , 54 , 75 .
Eine Dampfbrennerei -Anlage. Baugwks.-Ztg . 1880, S . 656.
Kellner , J . N . Kartoffel -Spiritus -Brennerei . Pract . Mafch .-Conftr . 1882 , S . 21 .

Franzofifche Brennerei-Anlage , ausgeführt von Savalle , Söhne Co . in Paris . Mafchinenbauer 1883 ,
S - 357 . 377-

Engel . Spiritus -Brennerei zur täglichen Verarbeitung von 9200 Liter Kartoffelmaifche . Centralbl . d .

Bauvenv . 1883 , S . 72 .
Engel . Eine Dampfbrennerei der Neuzeit . Haarmann ’s Zeitfchr . f . Bauhdw . 1884 , S . 145 .

Berichtigung .

S. 117, Zeile 6 v . u . : Statt »Micchele zu lefen : »Michele«.
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