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9) Gährgefässe und Gährkeller.
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Die Verdunftung wird befördert durch eine • folche Lage und bauliche Ge -
ftaltung des Kiihlhaufes , dafs ein lebhafter Luftdurchzug und Luftwechfel in dem-
felben vorhanden ift und dafs die fich entwickelnden Wafferdünfte einen Ausweg
finden.

Die Lage des Kühlhaufes wird fo gewählt , dafs die Würze aus dem Sudhaufe
leicht (in der Regel mittels Pumpe und Bierleitung ) auf die Kühlfchiffe verbracht
werden kann . Der Raum liegt immer direct über dem Gährkeller , damit die
Würze fofort aus den Kühlfchiffen in die Gährbottiche laufen kann (Fig . 511 ) . Im
Uebrigen foll die Situirung fo fein , dafs der Raum von den herrfchenden Winden
durchftrichen wird.

Um diefe Abkühlung der Würze rafcher zu Stande zu bringen (in einer Zeit
zwifchen 5 und 12 Stunden ) und um hierbei von der Witterung unabhängiger zu
fein , wendet man verfchiedene Kühlapparate an , und zwar :

oc) Flügelapparate , die über den Kühlfchiffen angebracht find und einen ftär-
keren Luftwechfel bewirken .

ß) Apparate , durch welche die Würze continuirlich mit kaltem Waffer oder
vielmehr mit durch kaltes Waffer abgekühlten Metallflächen in Berührung kommt
und dadurch Wärme verliert .

7 ) Apparate unter Anwendung von Eis . Die üblichften Apparate find die
fog. Kiihlfäffer, wobei die Würze ein Schlangenrohr paffirt , das in einem mit Eis
gefüllten Bottich fich befindet . Diefe Anwendung des Eifes zum Kühlen der Würze
hat es namentlich ermöglicht , die Brauzeit , welche fich früher nur auf ca . 200 Tage
erftreckte , fall auf das ganze Jahr auszudehnen , was für den Betrieb einer Brauerei
von fehr grofsem Vortheil ift .

9) Gährgefäfse und Gährkeller .
Die Gährgefäfse find meift aus Holz hergeftellte Bottiche von runder oder

elliptifcher Form . Sie werden zweckmäfsig auf Unterlagen von Stein und Eifen
fo geftellt , dafs der Raum auch unter den Bottichen leicht gereinigt werden kann .
Entfprechende Rohrleitungen ermöglichen die Zu - und Ableitung der Würze.

Der Raum , worin die Gährbottiche flehen , der Gährkeller mufs vor Allem
eine gleichmäfsige und kühle Temperatur haben (4 bis 9 Grad C .) . Man unterfcheidet
jetzt meift Winter - und Sommer - Gährkeller . Im Winter ift die erforderliche kühle
Temperatur leichter zu erhalten , und es können Winter - Gährkeller ganz oder zum
gröfsten Theile über der Erde liegen . Sommer - Gährkeller werden dagegen kellerartig
angelegt und noch mit Eisräumen in Verbindung gebracht , um die Temperatur
niedrig genug halten zu können .

Der innere Ausbau ' mufs mit Rückficht darauf gefchehen, dafs die gröfstmög -
lichfte Reinlichkeit aufrecht erhalten werden kann . Aufserdem ift auch für Luft¬
wechfel zu forgen, und zwar durch Anlage von Luft -Abführungs - und -Zuführungs¬
canälen in derfelben Weife, wie bei den Malztennen .

Die Situirung des Gährkellers ift der Art , dafs die Würze direct aus den
Kühlfchiffen in die Bottiche laufen kann und dafs auch das gegohrene Bier nicht
weit in die Keller zu transportiren ift (Fig . 511 ) .
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