L. Abrchnitt.

fenntnif der Weine.

Man erfennt den Wein nad) dufeven wnd inneren Eigen-
fdaften. Jn Bezug auf die duperen Eigenjdhaften exfennt jeder
Weinfenner den Wein; dagu rveidhen die drei Sinme: Gefidht,
Gejdymad und Geruch aus, wenn fie mit praftijher Criahrung
verbunbden {ind.

Aenfrere Eigenjdyaften cined guten Weines.

Bon einem guten Weine, fei er weifs, jei er voth, ver-
fangt man folgende Cigenjdhajten: er fei durdpfichtig, bhell,
blanf, gldngend; fjeine Farbe fei nicht su blah; Gejhmact
und Geruch jollen angenchm jein. Die Eimwirfung auf die
Sunge joll nicht auf cinen Augenblick, jombern von [(dngerer |
Daner jein; die Blume des Weines joll augenbliclich bemerft
werden. Veim Einjdhanten in's Glas joll er jdhin perlen —
ein ftarf jouver Gejdymact ift immer ein Beidhen jdhlechten
Weines — wenn er jdnell bevaujdhend wickt, jo ijt ihm
Weingeijt jugefest, dem man durd) ein mehr oder weniger
jtarfes Brennen im Halje exfennt. Guter, veimer Wein wird
uie dicjes Vremmen hervovbringen. Der Wein joll nidt be-
tiuben, nidht exjchlaffen — er darf feinen Kopfichmerz hinter
[ajjen. Triiber, miffarbiger Wein, jehr hod)fiarbiger Wein, dann
jolcher mit einer auffallend brennend- oder dunfelrothen Farbe ijt
immmer verdadhtig. — Mit Ausnahme eingelner Liquenrweine
find alle Weine leidhter al3 Wafier.

Priifung des Weines. Will man den Wein durd) |
Gerud) und Gejdymad priifen, jo thut man es am bejten |
LBormittags; man vaudje nidht, effe und trinfe nichts vorber.
Man lafje fid) den gu priffenden Wein mit dem Heber aus i
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ber Mitte des Fafjes geben, benn dort Hat er jeine darafteriti-
iden Gigenjdhaiten. Auch fofte man den Wein nidyt jur Seit
ber Weinbliithe ober des Traubenveifens, desgleichen nicht bei
ober nad) Gewittern, oder bei heftigen Nord- ober Siiditiirmen,
Dennt der Wein ift damn immer mehr ober weniger unrubig
und man fann ihn nidt vidtig beurtheilen. Dag Glas, in
weldyes ber Wein gegoffen wird, muf jorgfiiltiq ausgerwajdhen

#Fig. 1.

und troden jein. Der Wein muf beim Einjchinten entweder
jdhdumen, bag thun jimgere Weine; oder er muf jehon perlen,
dag thun dlteve Weine. Ev muf dann vollfommen duvchiichtiq
jein und Spiegelglany haben. Wein, der tritbe ijt, Flectchen,
Kiorndhen, Strahlen, fleine Faden, Sterndhen zeigt, ift nicht vein,
er ift fehlerhaft gejchimt oder Hat fonjt einen Fehler. Die
plagenden Rerlen des Weines fommen von der freiwerdenden
Koblenfiure ber; fie follen bei gutem Weine den Gerud)
angenehm reizen. Lon dem Weine gieht man ein wenig in
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bie flache Hand, veibt ihn davin, damit er fid) verfliichtigt,
und vied)t damn hinein, wovauj man den vollen Gerud) des
Weines priffen fann. Dann bringt man den Wein auf die
Bunge, (@Bt ihn cine Beit davauf, bringt dic Jungenjpise an
den Gaumen, worauf man den friftigiten Cindruc auf die
Geruchs- und Gejchmadsfinne hat. So pritfen Weinfenner die
dufieren Cigenjdhajten des veinen, guten Weines, Nachdem
Weinhindler gewdhulich in der Lage find, Weine aus einer
und derjelben Gegend oft su fojten, jo gelangen fie in der
Beurtheilung echter Weine ju einer auferordentlichen Fertig-
feit; will man aud) in Bezug auf die Priifung und Beurtheilung
fremdlindijcher Weine ju der nisthigen Kenntnify gelangen, jo
muf man vor allem anbderen trachten, gewifje Rroben echter
Weine su erlangen, von weldjen man die Viirgjchaijt der vollen
Gdytheit hat, denn nur jo ift es moglich, die bejonderen Cigen-
jdhaften deravtiger Weine zu evmitteln.

Stenntuify der Weine. 13

Junere Eigenjdjaften des Weines.

Jnnere Cigenjdhaften find jolde, welde nur durdy
Unterjudyung ju finden find. Dazu gehirt vor allen Dingen,
den Alfobolgehalt des Weines und feinen Saurvegehalt 3u
finden. "

Guter Wein joll mindejtens 9 bis 10 Procent Alkohol
dem Gewidyte nac) enthalten, demn nur damn befist er eine
aufserit widtige Cigenjchaft: die Haltbarfeit. Nean bejtimmt
Den Alfoholgehalt am leichteften vevmitte(ft des Dejtilliv-
pparates von Saller on (Fig. 1) und ijt diejer ein Dejtilliv-
Apparat in fehr fleinem Mapjtabe. Man fiillt den zu unter-
judjenden Wein in das Cylinderglas bis u Ddem oberiten
Theilftviche und giept den Wein in - den Glasballon. Diefent
verjtopft man mit dem SKautjidutftopjel und fieht nach, ob daz
Gummirdhrehen dic Glasrihre, welde durch den Stispjel fiihrt,
mit dem Schlangenrohre ordentlich verbunbden ift. Hicvauf gieht
man das Riihlgefaf, in weldhem das jdjlangenformig gerwundence
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Stith(rohr fiegt, mit Waffer voll und ftellt wnter bas offene
Gnde bes Rithlrohres das Cylinderglas. Man entgiindet mun
bie Spivituslampe, (ft den Wein bis ju dem untern Theil-
ftricge itberdeftilliven. Die beiden Marfen an dem Cylinder-
glaje theilen den Rauminhalt desjelben in zwei Hilften; bat
man fo viel Fliiffigleit iiberdeftillivt, daf fie bis jur unteven
Warfe veidht, o ift beftimmt aller in dem Weine cnthalten
gewejene Alfobol iiberdeftillivt. Sobald dag Deftillat bi3 an
dicfen Theiljtrich geftiegen ijt, (Bicht man die Spirituslampe
aus und wimmt dag Cylinderglas unter dem Rithler Hervor.
Man fiillt ¢s bievauf bis an den obeven Theiljtrich) mit
dejtillivtem Waffer voll. Jn das Eylinderglas hingt man das
su dem Appavate gehirige fleine Thevmometer; in das Glas
ftellt man die Senfwage und betvacytet genan duvch die Fliiffig-
feit Den Gvad des Thevmometers, bis zu weldjem dag Quedt-
filber geftiegen, fowic jenen Grad, bis auf weldjen die Senf-
wage in die Fliffigteit cingejunfen ijt. Vei der Bejtimmung
der Stivfe des Alfohols mit der Senfwage muf man friher
genau die Temperatur des Alfohol8 bejtimmt haben, indem
die Wage muv fiir eine bejtimmte Temperatur vidhtig jeigt;
man jucyt in Tabelle T die von dem Thevmometer angeseigte
Temperatur auf, geht dann nad) vedhts big in die Colonme,
an deren Kopf die Angabe der Senfwage fteht, und findet in
dicjer Colonne die Jabl, weldhe den wirklichen Gehalt des
Weines an Alfohol in Volumen-Procenten angiebt. Beijpiel fitr
Tabelle T: Thermometer jeigt 14° R., Senfwage zeigt 119/,
Wirklicher Alfoholgehalt bes Weines 10°6 in Volumen-Procenten.
Jn der folgenben Tabelle T findet man den Alfoholgehalt der
unterjucyten Weine in Bolumen-Procenten. Dag heifst nimlich :
Man erfiihrt, wie viele Liter Alfohol in 100 Liter Wein enthalten
find. Will man die Gewidyts-Procente erfahren, das Heifit be-
ftimmen, wie viele Liter Alfohol in 100 Liter Wein ent-
Dalten find, jo dient hiesu Tabelle II, weldje die den BVolumen-
Procenten entfprechenden Gewidyts-Procente anzeigt.

i e eneeines stote e il

9
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Tabelle I
sue Berwandlung der Alfohol-Procente in Gewidyts-

PBrocente.
Alfofhol Altohol
‘Solumem‘ﬂmtenlti idhyta - Procente | Gewidts P
0 00000 105 84663
f 05 03981 1 88746
I 1 07961 115 92835
T £ 11955 12 96924
‘ > 1:5948 125 101021
| 25 1:9951 18 ;106118
3 2:3955 135 109214
35 27970 14 11-8330
4. 31956 145 117445
45 36007 15 12:1561
5 40029 155 12 5679
55 44069 16 L azomes
6 48109 165 13:3924
65 52155 17 138051
7 56201 17 142186
75 60254 18 14°6322
8 64303 185 150465
85 19 154608
9 195 8760
95 20 162912
10 80581 205 167076
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®cjest, man habe bei der Unterfuchung gefunden, daz
Thermometer jeigte 12° R., die Senfwage 10 Grabde, jo 3eigt
die Tabelle I, der Wein enthilt 10 Volumen-Procente; die
Tabelle IT zeigt uns wicdevum, er enthiilt 8 Gewidjts-Procente
Altobol.

Fiiv Unterjucjungen, foweit fie fiiv den Sellermeijter
ubthig find, veidht ber fleine Deftilliv-Apparat vollfommen
aus und cs arbeitet fich) damit fehr leicht. Das Jnftrument
ift in Frantveid) bei der Verzehrungsfteuer eingefithrt, da dort der
geiftigeve Wein hoher beftewert wird, als der weniger geijtige.

Sdnregehalt des Weines. Die Unterfuchung des
Weines auf Saure ift diefelbe, wie jene Des Diojtes auf
Situve.  Siehe bieriiber: ,Kellevwirthidhaft des Producenten.
VI. Ghemijche Unterfuchung des Moftes.”

Cintheilung der Weine. Jm gewihulichen Leben
Dejeichuet man die Weine als Tijchein, Mittelwein, Defjert-
wein. Der Weinfenner unterjcheidet dagegen: trodenc Weine,
marfige Weine, Liqueuriveine, und von jeder diejer Wein-
jorten wicder drei Clafjen. Die erfte Clafie enthilt die feinjten
Weine der bejten Dualitit, von denen nur wenig wichit; die
pweite Clafie umfaft die feinen Weine von audgezeichncter
RQualitit; die dritte Clajie die feinen und halbfeinen Weine.
Mittleve und gevingere Sorten nimmt ev gar nicht in dicje
Clajfification auf.

Jm folgenden Berzeichnifje jtehen die befannteften Weine
der brei erften Glafien.

Nothe Weine

~ Grfte Glaffe. SephEseREs

Trodene Weine
weidje, mit etwad Mart. ‘
Ghateau Lafitte, €hat. | Romané Conti, Riche- | Lacrymae Chrifti, Cap |
Margaur Ehat.Latour, | bourg,Clos de Vougeot, | Coftantia, Shiras 2.
Ghat. Haut.-Brion c. | Chambertin Hermitage

i 1. Qual 2.

Marlige Weine. Liguenrweine.

Beyje, Kellerbiidlein. 4. Auflage. 2
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Rothe Weine

Bweite Clafje.

Trodene Weine.
Ehat. Rozan, Ehat. La-
roje, Juranco, BVouzy,
A3mannshinjer, Port-

wein, Adelsberger,

Crlaner

Martige Weine.
Bolnay, Vosne, Pom-
mard, Nuits, Veaune,
Gote rotie, Cabhors,
Benicarlo, Villanyer.

Liqueurweine.
Maccabeo, Rivefaltes,
Pedro Ximenes, Ma-
laga, Tinto de HRota,
Aleatico, Falerner 2c.

Dritte Clajje.

Pouillac, St. Julien
PBefiac, Marveuil, Affen-
thaler, Melnifer, Wal-
porzheimer, Szeqdzar-
i Dber 2.

Goruad, Marjeille, St.
®eorge, Chafjange 2c.

Die rothen Muscat-
weine  vorjdhiedencr
Linber, Piccardbun,
@renache, Ménejcher.

Weifie Weine.

Trodene Weine.
Sdylofy Johannisber-
| ger, Qeiftemvein, Stein-
| berger, Marfobrnner,
Geijenheimer, Sillery,

.

Marlige Weine.
Gremitage, Santernes,
Barjac, Ay 2.

Liquenrweine.
Gommanberietvein,
Rivejaltes, Kanarvien:
jett, Tofayer 2c.

Bweite Glafje.

| Sdarladyberger,
Brauneberger, Stein:
| wein, Sherry, Gum-
| poldsticdhner Ansijtich,
Bino d'Oro 2.

Strohwein von Wity
burg, Colmar, St.
Peray, Condrieny,

Madeiva 2.

Malvajier, Monte Fi-

adcone, Wlicante Ca-

labrejer, Ruijter - Aus-
brud 2c.

Dritte Glafje.

LQaubenheimer, Marf:
grdfler, Suttenberger,
Forfter, Klofterneubur-
ger, Reszmelyer, Som-
laner, Anfenfteiner 2c.

Lardivac, Puyols, Cer-
vus, Langre, Blois-
ein, Teneriffa 2c.

Lumel, Piccardun Mar- |
fala, Maccabeo, Carca:
velho, Billanyi, ©St.
®eorger-Ausbruch 2c.

e S
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Verfiilldyte Weine 3u crkennen.

Die Unterfudpung des Weinez auf Alfohol und Siure
ift jebr einfach; ctwad jdpwieriger ift jdhon die Unterfuchung
auf gefaljdjte Weine. Bei verfilichten Weinen unterjcheidet
man: 1. Svanfen Wein, welcher wieder Hergeftellt wurde;
2. Wein, weldjem . verjchicdene Jufige gemacht wurden;
3. Wein, den man gefarbt hat; 4. Wein, der gar nicht aus
Trauben gewonnen wurbde; 5. Wein, dem fiinftliches Bouquet
gegeben yourde.

1. Svanf gewejenen Wein zu erfennen.

Wein mit Cjjigitich. Cin Wein, bei weldhem Eifig-
ftich vorhanden, ift et ein jchlechter Wein; felbjt wenn ev
wieder Devgeftellt if, Dauert das nur furie Beit und der
Gffigitich fommt bald iwicder; auferbem enthalt der Wein,
wenn er mit Kreide, Kalf, Gyps, Marmorjtaud entjduert
wiurde, effigianre Salze, welde feinem Gejdymade
Sdhaben thun. Schiittet man von foldjem Weine etwas in
ein Probivgldsdyen und gicht einige Tropfen Aufléjung von
fleefanurvem Ammonium hingu, fo Dbildet fich in dem
Weine ein rveichlicher Niederjchlag.

Wein mit Cfjigitidy, der mit Potajde Hher-
gefte(lt wurde. Um dicjes u entdecfen, gicfe man Dei-
[iufig ein halbes Weinglas von dem Weine in eine Rorzellan-
fhale, ftelle Ddiefe iiber eine Spirituslampe und verbampfe
den Wein, bis in der Sdyale ein trocfener Niictjtand bleibt.
Nimm die Schale vom Feuer, laffe fie exfalten. Giefe hievauf
vier CR6ffel voll Weingeift von 95° auf den NRiidttand,
worauf er fidh in dem Weingeifte aufldft. Dicfe Auflijung
filteie Dann duvd) ungeleimtes weifes Lojdhpapicr. Das
Durdjgelaufene wird nun in eine Povzellanjchale gebradht,
davunter eine brenmnende Spivituslamype gejtellt und der Wein-
geift verbampfen gelajjen. Wenn dem Weine Potajdhe 3u-

o
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gefet war, dann geigen fidh in der Schale leidhte, weife
fryjtallinidhe Blatthen von cjfigiaurem Kali. Diefes Saly
ervegt auf der Bunge einen fehr ftechenden Gejchmad. Lot
man dag fo erbaltene Saly in deftillivtem Waijjer auf, gieht
dann die eine Hilfte in ein Probirglasden, dem man ein
paar Tropfen Weinfteinfaure-Auflofung zujest, o
bildet fich ein weifer Niederidhlag; die andere Hilfte wird
mit ein paar Tropfen Platindlorid-Aufléjung ver-
fett, worauf fid) ein gelber Nicderidhlag bildet. Die beiden
Nicderfhlige find der Beweis, daf dem Weine Rotajche zu-
gefest war.

Wein mit Cjiigitich, der durd) Soda Per-
geftellt wurde. Aud) den Sodazuja Fann man in dem
Weine chemif) auffinden. Man gieht wicder ein Halbes
Weinglas voll Wein in cine Porzellanjhale und verdampft
i3 zum Gintrodnen iiber ciner Weingeiftlampe. Jft dies
gefcheben, dann giefit man vier CRIGel voll Weingeift von
959 iiber den Riictftand und (GHt auflofen. Die Aufldjung
filtrivt man durd) ungeleimted, weifies Filtrivpapier; das
Durdygelaufene wird wicderum in ciner Schale langjam ab-
gedampft, worauf fidh auf Ddem Boben der Schale Fleine
Sryjtalle anfepen. Wm 3u beweifen, daf der Wein mit Soda
entfauert wurde und diefe Kryftalle efjigiaures Natron
find, (6]t man fie in Deftillivtem Wafjer auf. Weinjtein:
jaure und Platindlorid erzeugen nun Feinen Nieder-
idhlag; eine concentrivte Aufldjung von antimonjauvem
Rali cvzeugt augenblictlich einen weifen Niederidhlag.

Weinmit Cffigitich, welcher mit Bleiglatte
entjducrt und dadurd) vergiftet wurde Frither
wendete man diejes Mittel haufig an; jept geichieht e wobhl
mur felten oder nicht mebhr, da, wie billig, jdywere Strafen
auf eine folche Bergiftung cines Lebensmittels gefept find.
Die Bleiglitte verurfadht cine bizartige, langdauernde Kolif,
dic Bleifolif, an welder die Menjdhen langjam u Grunde
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aehen.  Man giee von dem Weine in ein Probirgldsdhen,
fiige einige Tropfen Schwefelwaijerftoffwajier hingu;
der mit Bleiglitte entjduerte Wein farbt ﬁd) augenbficlic
braun oder jhwar3lid.

Bu erfennen, daf [anggemorhenc Weine
mitteljt Gerbjdure, Tannin ober Galldpfeln
hergeftel(t wurden. Man life Gélatine Lainé in Wafjer
auf, giefie von diejer Aufléfung in ein halbes Weinglas voll
Wein, worauf fih fogleidh ein Niederjhlag bildet. Nan
filtrive den Wein durc) Filtrirpapier. Was auf dem Papier
suritcEbleibt, chabt man weg, riihrt e8 mit etwad Ddeftillivtem
Waffer an und gieft 3 dann in eine Aufldjung von Cifen-
vitviol. Die Mifdjung fiirbt fich fogleich br dunlid-jdhmwars.

2. Bujige im Wein zu erfennen.

Wafferzujap. Der Hiufigite Jujas, mit mdd)em
die Weinhindler und Wirthe un3 bedenfen, ift bag Wajfer;
fie thun Doppelt unvedht davam, da Dder grofte Theil des
Weines ja ofmedies jhon Waffer ift. Solden Wafjerzujay
erfennt der Weinfenner gar leicht an bem faden, unfriftigen
Gejdymace. « Uebrigens fauft man nur gern Weine mit 8
bis 16/, Alfoholgehalt, welchen man mit dem Dejtilliv-Apparat
auffindet.  Weine mit geringerem Alfoholgehalt werden nur
sum Berjdynitte 3u billigen Preijen gefauft.

Bufap von RKornjpirvitus ober Kartoffel
fpivitus im Weine u erfennen. Deftillire von dem
Weine im Ballon des Deftilliv-Apparates ab; giefe den fo
erhaltenen Alfohol in ein helles Gladflafdichen; fiige cinige
Tropfen Hol(enitein(6fung hingu und ftelle bas Flajchhen
verforft an die Sonne. Der Alfohol giebt einen jdhwarzen
RNiederjdhlag, wenn bdem Weine Korn- ober Kartoffelipiritus
sugefest war.

Bufa von Alfohol. Denfelben demifd) naczu-
weifen, ift nidht moglich. Der geitbte Gaumen fann den
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Weingeift Hevausidmeden, wenn der Jujap erft jeit Kurzem
gejdychen; gejchah er vor Lingever Beit, dann findet ihn aud
ber Gaumen nid)t mehr hevaus. Dagegen weify der Wein-
fenner, wie ftarf die verjchicdenen Weinjorten fein Eonnen.
Sinvet er nun Weine, weldhe viel jtirfer find, als fie fein
follten, jo ijt mit Sidjerheit angunehmen, dafy dem Weine
Alfohol gugefept wurde. Findet man in einem Weine itber-
Baupt einen iiber 14 °/, gehenden Alfoholgehalt, o weif man
biedurd) jdhon, daf diefem Weine ein Jujap von Alfolhol
gemadht yourde, indem bei der Gdhrung nie mehr als 14 9/,
Alfohol entftehen Fonnen; enthilt der Moft mehr Sucer
als cinem Alfobolgehalt von 14 9/, entjpricht, jo hirt dic
Gibhrung trogdem anf und dev junge Wein bleibt fiif.

i n Alaun. Rothweine haben hiufig einen
?([aun%&%ﬁ%ﬁ;mm Feuer ju verleiben, theils
um dem Weine einen leicht picanten Gefhmact zu  geben,
theis um tritben Rothwein wirkjam ju Eliren. Man nimmt
von dem Weine in ein Probivglasdien, tropfelt ctwas falz
peterfanre Baryt- oder Chlorbaryum-Auflojung
bingu: in beiden {Fillen bildet fich cin ftarfer Niederjchlag,
fitgt man dann Salzfdure oder Salpeterjdure hingu,
dann wird der Niederjdhlag nidht wicder aufgeldit.

Bujat von Cifenvitriol. Bielen Rothweinen
witd Cijenvitviol sugefest. Um diejen Bujas nacdhzuweijen,
giet man 1/, Wein in das Probivgldsdhen, 1/, deftillivtes
Waiijer; jest man hievanj ChHlorbaryum hingu, jo bildet
fich ein weifer Niederjdylag; gieht man einige Tropfen
Tanninléjung in eine andere Probe des Weines, dann
bildet fid) ein fdhwarzer Niederjdlag.

Bujag von Aepfel oder Birnenwein (Cider)
im Weine. Diefer Sujap findet fich Haufig, namentlich in
Gegenden, wo neben der Rebe auc) nod) viele Aepfel= und
Bivnenbiume gezogen werden; fogar die Vauern mijdjen
dort Dden Tvaubemmoft mit dem Mojte von Aepfeln und
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Bivnen. DVan ninunt vou dem Weine etwas in eine Porellan-
jhale und Dampjt ihu iiber der Spivituslampe Dbis juv
Trodeneit ab. €3 bleibt in der Schale ein auffallend groper
Ritctjtand. Nimmt man von dem Riictftande etwas und wirft
3 auf glithende Rofhlen, oder gieft man auf den RiicEjtand
raudjende Schwefeljure, jo entwidelt fid) deutlich der Gerud)
nac) Aepfeln und Birnen — je nachdem dem Weine Aepfel-
ober Birnenmoft gugejept worbden war.

-
3. Bu erfemen, ob Rothwein Fiinjtlid) gefirbt wurde.

Gin jehr cinfaches Mittel ift folgendes: Wean (Ept einen
Tropfen bes u priifenden Weines auf ein Stid  Papier
falfen und trocken werden. Betradtet man jpiter die getroct:
nete Stelle burd) ein ftarfes Vergriferungsglas, dann ijt
bei mnatiivlichem NRothweine iiberall eine gleiche Frbung;
Beim Weine jedod), weldher Fiinjtlic) gefiirbt wurde, fieht der
Farbjtoff wie geromnen aus und das Papicr jeigt wijdjen=
viume, weldje nidht gefirbt find.

Grfennen desd Favbijtoffes bei Rothweinen
mittel(jt Bleizucer. Man (Bt Bleizucer in dejtillivtem
Wajjer auf, fiillt cin Probirglasden sur Hilfte mit dem
au pritfenden Rothweine und gieft damn cinige Topfen dev
Bleizucer-Aufdfung Hingu, wovauf der Wein eine andere
Farbung  annimmt.  Natiivlicher Rothwein  dndert feine
Favbe durch Bleizuder in blaugrau; Wein gefirbt mit
Camypecheholy in jdwad) dunfelblon; mit Fevnambut
in weinroth; mit Klatjdrojen in jdhmupiggran; mit
Attichbeeven (Sambucus ebulus) in jdhoun guitn; wmit
Fliederbeeren (Sambucus nigra) in jdymupig griin; mit
Gornelfirjde (Cornus mascula) in jdmupig gritn; mit
Ladmus in blaugriin; mit Sandelhol; wird dag Rotlh
in Biegelvoth umgedndert. Wein, weldjer mit dem Favbjtoffe
der jdhwarzen Malve. oder mit Heidelbeevenjajt gefirbt wirde,
seigt gany Dag Ausjehen bes gewdhnlichen Rothweines und
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sieht auch mit den Chemifalien Niederichlige von bderfelben
SJarbe wie edhter Rothwein. Das Erfennen einer finftlichen
Fiarbung deg Weines gehort iiberhoupt zu ben dhwierigften
Proben und fann eigentlich) mit voller Sicherheit nur von
einem geiibten Chemifer ausgefiihrt werden.

4. Wein, dev gar nift aud Trauben gewonnen jwurde,
jogemanuten fabricivten Wein zu erfennen.

L4
Fabricivter Wein Hat in Gejchmad, Gerud) und Farbe
jo viel Aehnlichfeit mit Wein aug Traubenjaft, daf Nidyt-

. fenner bavon fintergangen 1erden; der geiibte Weinfenner
- wird e8 nidht; joldhe Weine beraujchen jehr jdhnell, bringen

aber feine eiterfeit, fondern Betdubung bervor. Uebrigens

¢ ift fabricivter Wein leich)t vom echten Weine zu unterjheiden :

[ ————

Man gebe Abends in ein Trinfglad 6 big 10 Tropfen von
bem Weine und lafie es iiber Nadht offen ftehen; Morgens
giet man bdann etwas Waffer hingu und fojtet. Bei_echtem
LWeine l)at dag Waffer den eigenthiimlichen jchalen @e\u’)marf
uuu ubgcitunbcuem Leine angenommen ; bei fabricirten Weinen
mmmt a3 Iﬁaﬁ bleien @ﬁc\d)macf md)t ai.

5. Bu erfennen, ob bem Wein Bonquet zugejest wurde.

Der geiibte Gerudyfinn des Weinfenners finbet folche
Bujige bald Hevaus; namentlidh den jo bhiufig ugejepten
Oenanthiather (Weindl, Cognacdl). Jm Allgemeinen laffer
fid) folgende Megeln fiiv das Priifen der Weine durd)
den Geruchsfinn aufftellen: 1. Das natiiliche Weinbouquet
bringt einen Harmonijdhen evuchseindbrudt Hervor. 2. Das
fiinjtliche LWeinbouquet (Gft einen oder den anberen Gerudy
Dervorftechen. 3. Durch Abbampfen des Weines in einer
Porzellanjdhale erfennt man durd) den Geruch ebenfalls
Da3 echte Bouquet von Dem jugefepten; bei edhtem Wein-
bouquet rieht man dasfelbe fo flange, 0i3 der Wein aur
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Trodenfeit verdampft ift; bei fiinftlichem Bouquet entwidelt
fidh der Duft beim Beginne ez Siedens, nimmt aber bald
ab und hort nadh einiger Beit ganz auf.

Jn Deutjchland Hat man diefe BVerfilidhung nod) nicht
in grofferem Umfange ausgeiibt; in Cngland ift man ung
Ddarin gu unjerem Gliife weit voraus. Aber wir haben ung
in biefer Richtung auf eine jehrectliche Sufunft vorzubereiten ;
denn jobald bie Kenntniff bev Aethyloxhd- und anderer Ver-
bindungen, die im Weine vorfommen, weiter gedichen fein
wird, fo haben wir eine neue Reihe von Weinverfiljchungen
mit wohlviejenden Bejtandtheilen ju evwarten. Jhre Auf-
findung wird uniiberfteigliche Schmierigfeiten bieten, und Hat
man nidjts anderes gebraucht, ald wag im Wein jelber vor-
fommen fann, fo ift niemal3 ein anderes Mittel ur Cnt-
dbecfung der Berfalihung 3u Hoffen, al3 wie bei dem Bufas
von Alfohol und Waffer, eine Unterfucdpmg nad) der ver-
hiltnigmafigen Menge, weldje jedoch immer grofe Miihe
foften wird.
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