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Kjeere Fader.

Du omtalte forleden muligheden at forbinde med bryggeriet en
speciel industtrie af malt til export. Jeg har taenkt derover og vilde
meget enske navnlig for det forste ar at dette kunde lade sig gjore,
kun veed jeg ikke om hindringerne derfor ikke ere uoverstigelige. Af
princip holder jeg foravrigt ikke af selvstaendige malterier; thi
malterens interesse vil let bringe ham til at producere et ringere
productiqualitet alt eftersom salget skeer efter mal eller vaegt og
som brygger vil det altid vaere mig et alfa [skrevet pa graesk] i
fabrikationen at gjore mit malt selv; thi det er ikke nok at vide at det
malt jeg har er 1st qual. og de penge veerdt jeg har givet for det. Jeg ma
ogsa med sikkerhed vide nzesten alle detailler bade i spiring og terring.
Og jeg troer ogsa at malterier vil efterhanden gae over til bryggerier.
Derfor vilde jeg nedig bygge min existents pa et malteri. Jeg veed ikke
om der er maltmarkeder i England som der er kornmarkeder men vilde
det vaere muligt at gjore fordeelagtig forretning deri - ja s& naturligvis,
- hvorfor ikke tage det med ? Her mener jeg imidlertid at vi bedst
matte tale med Theilmann, og sende ham prever af malt og fae at vide
om han kunde afsaette noget deraf. Jeg troer de skotske bryggere
vilde kunne bruge vort malt hvis det var godt, tillige matte man maske
sgge marked i London, hvor alt malt kjgbes af fremmede maltere.

Men vilde det ikke her allerede veere godt at indlede denne sag -
ligesom salget af @l i London ferend Du kom herover da Du under Dit
korte ophold ikke vil fae tid til at knytte forbindelser men vel til at
feeste dem der ere knyttede.- Hvad de 3 gangspumper angar har
Kemp fraradt mig Thornewill & W. Da deres arbeide er plompt og
klodset. Jeg har set pa Pumperne (2) i Worthington der virkelig ere
meget klodsede og de hos Evershed have heller intet net ved sig. Jeg
vil derfor hellere vente til jeg kommer til London og da gée til Pontifex
& Wood, hvis jeg ikke her pa stedet faer anvisning pa noget endnu
bedre firma. Jeg vil vistnok i Februar eller Marts gjere en tour til
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London og omegn for at see fabricationen af brown og roasted malt,
hvis jeg gratis kan fae en introduction som Evershed har stillet mig i
Udsigt. Jeg vil ved den leilighed - hvis Du synes - gjore kjgb af
thermometre til bryggeriet hvilke jeg trods den hgiere priis dog vil
foretreekke at tage fra England - da der i altfald i min tid ikke var nogen
tilforladelig instrumentmager i Kjgbenhavn. Jeg seer i det sidste
nummer af Brewers Journal en ny refrigerator. Halv Baudelot og halv
Morton fra Morton London samt en Baudelot fra Pontifex som det
maskee var veerdt at leere at kjende og see.

Med Kemp havde jeg forleden en meget interessant samtale om
maeske- og gjeeringstemp o.s.v. som jeg har nedskrevet. Jeg
nedskriver nu en extract

af en hver samtale, der har noget interessant. Han havde netop
forsegt det system som Du anbefalede at maeske ved lavere temp.
(140 F temp af maeskningen) og senere reise temperaturen og med et
foreget extract udbytte.

Han har forsegt Skotsk system istf. Unions her hos Allsopp og veeret
ret tilfreds - han fik dog en ringere attenuation.

Og sa vidt jeg forstod var han tilbgielig til at indlede og fere gjeeringen
meget koldt - men Du veed dette er de sterste hemmeligheder og
dette sagde han ikke reent ud.

M. Bell, hvor Hatt er, brygger et udmaerket al, jeg troer det er bedre
end Eversheds. Han gjeerer ved meget lavtemp 12 C ... 18 C...Evershed
15 C - 22 C - men han anvender rigtignok ogsa finere humle. Hans B's,
gjeeringskar ere meget flade, vaedsken kun 70 ct. Det er ganske
morsomt Bell's troede at arbeide ved de samme temperaturer som de
fleste andre, men deres thermometre viser ikke mindre end 5 F galt
(for heit) deraf deres lave temperatur. Det var Hatt der sde det og de
bleve naturl meget forbausede ved denne opdagelse, men da der ikke
har veeret at klage pa resultatet vedblive de med det gale instrument -
og deri have de ogsa ret. Jeg har friindgang i dette bryggeri og
forleden var jeg der hele natten med Hatt og sde fuldsteendig en
stock-pale ale brygning. Hatt talte forleden med Allsopp's chemist M
Gries, der er meget beremt pa grund af sin dygtighed, han betroede
Hatt at Allsopps anvende Borsyre til conservation af deres al - jeg
forstaer det ligesa lidt som glycerinet maske vi dog der kunne fae
sloret loftet.

Jeg har teenkt over det gjeerings apparat som Du omtaler fra Tizards
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bog. Man kan jo stille et op til forsag, men jeg skulde ikke enske at
begynde med et helt system deraf.Voici mine indvendinger og frygt.
1) Det synes at forudseette et cylindrisk gjaeringskar. Pa Din plan har
du tegnet dem [kvadrattegning] og det er jo den form som jeg vilde
foretraekke.

2) Ved at fuldende gjeeringen i eet kar har man gllet stende salaenge
over bundfaldet og bundgjaeren, hvilket, om jeg end ikke kan pavie
noget positivt ondt derved, jeg dog er noget bange for.

3) Det er en af hovedfordelene ved Unionssystemet at man kun fylder
tonderne efter (under gjeerudkastningen) med klar veedske, nemlig
forst med gllet af en af tanderne som man udtapper til dette brug og
derpa med det klare ol der udskiller sig af den udkastede gjeer. Med
Tizards apparat vilde man vanskelig forhindre det at gjaeren udskilte ol
at fore nogen gjaer med sig nar det lgber tilbage. Man méatte
naturligviis have en lille ophgiet rand r [tegning] Men da det pa bunden
af dette trug udskilte gjeer ikke er i samme hgide vilde dette ikke
engang veere nok (S8 meget mere som det, som sagt ikke er strax at
ollet i skalen afsaetter sig klart).

Men det kan jo altid veere veerdt at preove. Hvis det ikke allerede er for
silde.

At jeg ikke igjen glemmer det lad mig bede Dig om at Du omhyggelig
undersgger dry-hoppen der er i de tender Du fik fra Bass. Der er ogsa i
mild ale (Hos Evershed knap Y2 % pr barrel pr Mild ale).Det vil der veere
interessant at udfinde den omtrentlige maengde af humle den Qualitet
navnlig om deni alle tilfaelde er lutter engelsk eller om der ogsé er
continental deri. Ogs3 at laegge maerke til hvorledes gjeeren har afsat
sigidenne humle.

[Pa langs og henover teksten]

Brevet er allerede for langt til at jeg kan tale om plan til forarsreisen
med Dig hvortil jeg gleeder mig uhyre meget.

Jeg har vaeret hos Allsopp og taget tegning (skizze) bade af heiseveerk
og axeforbindelsen med frictionsskruen, men dette ma vente til
naeste gang
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