
III. Abschnitt.

Nie Kellerivirthschaft-cs prodnceiitcn.

I. Der Keller.



Reinlichkeit ist die Seele der Kellcrwirthschaft. Alle



dieser Feind der Fässer sich nur aus der Zerstörung des
Holzes bildet.

Legt Jemand einen neuen Keller an , so lasse er die
Kellersohlc pslastern oder mit auf die Kanten gestelltenZiegeln
oder mit Platten belegen, damit die Sohle vollkommentrocken
ist. Tie Sohle erhalte von den Mauern eine Neigung nach
der Mitte und die Mitte wiederum ein leichtes Gefälle nach
einer Seite . Bei dieser Anlage des Kellers bringt man in

haucnen Steine oder ans Quadern zusammengcfiigt, an , damit,
falls das Faß springt , der Wein nicht verloren geht, sondern
sich in der Scnkkufe sammelt. Ein Brunnen mit einer Pumpe

Eentimcter Dicke.
Je nach der Nvthwendigkeit ist zur Herstellung einer

trockenen Kellersohlehydraulischer Kalk (Cement) zu verwenden.
In großen Kellern sind Lagerfässcr bis zu 100 Hektolitern

Gehalt nothwendig. Solche Keller müssen dann von der Sohle
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bis zur Wölbung 6 Meter Höhe haben. Die Luftlöcher
kommen nach der Nordscitc zu liegen, ans je vier Meter
Kellerlänge ein Luftloch. Die Luftlöcher sollen mit Läden
oder verschiebbaren Fenstern versehen sein. Jedem Luftloche
entsprechend, kommt in die gegenüberstchende Mauer eine
Dunströhre zu liegen, welcheebenfalls verschließbar ist. Diese
Dunströhrcn beginnen in der halben Höhe des Kellers und
gehen bis über die Erde hinaus . Hiedurch hat man die

Quadratstärke mit Unterlagen von 00 Centimetern, so daß das
Faßlager 80 Centimetcr Höhe hat . Für Lagerfässer, von
12 Hektolitern angcfangeu, Sattel von Eichenholz.

Nachdem die hölzernen Faßlager , namentlich wenn die
Sohle des Kellers nicht völlig trocken ist, leicht Schimmel
ansetzen, hiedurch selbst bald verderben und das Verderben
auf das Faßholz übertragen, so ist es sehr zweckmäßigund
namentlich bei großen Fässern auf das angelegentlichste zu
empfehlen, an Stelle der hölzernen Faßlager solche aus Stein
oder Ecmenl anznwenden; die höheren Kosten für die Be¬

ll. Gießkannen^Wandest Fllllkannen,Mertelschaffel,alle
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das Wasser in die Luft. Tas Faß oder die Kufe ist dadurch

den Draht in das Faß hinab, worauf der Spund ziemlich
fest eingctrieben wird. Auf diese Art kann die verkohlteLein¬
wand nicht in's Faß fallen, da sic in dem Tiegel znrückbleibt.

7. Blechheber, Glasheber, Trichter, Gummihcber. Der
Gnmmiheber ist ein kleiner Rautschnkschlanch: man stecktein
Ende desselben in das Spundloch, saugt am anderen Ende
mit dem Munde die Luft ans, worauf so viel Wein abfließt,
als man ans dem Fasse benöthigt. Diese Gnmmiheber sind

Wein pumpe mit Zn gehör,  welche in keinem
größeren Keller mehr fehlen darf. Um mit der Pumpe Wein
abzuziehen, schlägt man zuerst den Wechsel  in das Zapfen¬
loch des abzuziehcnden Fasses. Hierauf schraubt man den
gewundenen Sangschlauch an das Sanggewinde der Pumpe,
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Pumpe saugt Luft , wird iu ihrem Gange gestört und verliert
au ihrer Triebkraft . In diesem Falle wickelt man Wollfäden
um die Cylinder ; die Fäden wurden vorher iu eine warme
Mischung von 4 Theilen Unschlitt, 1 Thcil Ocl und ' /? Theil

1!!. Einrichtung : Leitern, Staffelleiter , Bänke, Tisch,
Kcllcrlcuchtcr, Flaschenbürsten, Faßbürstcn , Besen.

14. Lagerbuch, beständig in der besten Ordnung zu
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Z. Pflege der Kiffer.
Erhaltung der Fässer . Jedes abgelassencFaß muß

sorgfältig ausgewaschenwerden, dann läßt man es 24 Stunden
auf dem Lager, das Spundloch nach unten, liegen, damit das
Wasser vollständig austropse. Fässer, in denen weißer Wein
war , erhalten Schwefelcinschlag und werden dann verspundet.
Ein Fünf -Hektoliterfaß bekommt eine halbe Schnitte ; ein
Zehn-Hektvliterfaß eine Schnitte Schwefel. Größere Fässer
bekommenmehr. Fässer, in denen Rothwci» gewesen, bekommen
Weingeist-Einschlag.

Weingeist Einschlag . Aus ein Fiinf-Hcktolitersaß

gerollt wurde, läßt man das Wasser auslanfen , bringt das
Faß auf's Lager und füllt cs mit Most . Nach der vollständigen
Vergährung ist das Faß wein grün . Hat man keinen Most

kochendemWasser ans . Dann füllt man dasselbe durch 4 bis
7 Tage jeden Morgen mit frischem Brunnen - oder Fluß-
wasscr an und leert cs den folgenden Morgen aus : hierauf



je > Hektoliter Faßgehalt llX) Gramm Kochsalz in 8 Liter

ab und gießt jo viel heißes Wasser hinzu, daß eine dünne
Kalkmilch entstellt. Diese gießt man heiß in das Faß , ver¬
spundet es und rollt cs nach allen Seiten eine Viertelstunde
lang . Nach dem Rollen bleibt die Kalkmilch noch 6 Stunden
in dem Fasse. Auf 1 Hektoliter Inhalt rechnet man ' / - bis
I Kilo ungelöschten Kalk. Man läßt die Kalkmilch auslaufen,
brüht das Faß viermal mit siedendem Wasser aus und langt

siedendem Trübwein weingrün gemacht.
Alte Fässer neuerdings wein grün zu machen.

Sind alte Fässer über Jahr und Tag leer gelegen, dann

während durch das Zapfenloch eine brennende Kerze in das
Innere geschobenwird , welche die Faßwände beleuchtet. Hat
man sich durch den Augenschein von der Reinheit überzeugt
und spürt man keinen Schimmel - oder Faßgeruch, dann
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trockenwerden. Hierauf verdünnt man ' /<Kilo Schwefelsäuresehr
vorsichtig mit l «> Kilo Wasser, gießt das Gemisch in das
Faß , verspundet, schwenktcs tüchtig nach allen Seiten , wobei
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Hektoliterfaß>/g Kilo Schwefelsäure in das Faß, verspundet,
schwenkt nach allen Seiten fleißig um. spült mit heißem,

Hektoliterfaß wird in anderthalb Stunden durch den Dampf
vollständig ausgelaugt. Ein altes 500-Eimerfaß. welchesdurch
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>8 Jahre leer gelegen, machte ich durch sechsstündiges Aus-
dampfen wieder vollkommen zur Aufnastme des Weines ge¬

lieren lüellerwirthschaften, bei größerem Versandt, zahlt sich
der Dampferzeuger binnen sechs Monaten durch Ersparniß
an Arbeitslohn aus , die Feuerung mit eingerechnet. Arbeitet

den hohen Werch der Reinigung und Herstellung der Fässer
zur Aufnahme von Wein mittelst des Dampfes erkannt und
hat zu diesem Zwecke stabile Dampfkessel ausgestellt. Man
legt das auszudampfende Faß , mit dem Spundloche nach

4. Das Prrßhaus.



Trichter der Traubenquclschc gefüllt. Ter zweite Raum ent¬
hält die großen .Kessel mit Feuerung . Wo man gallisirt oder

dritte Raum endlich ist der Gührranm.
In dem Gährranme stehen die Gährknscn.

Man giebt am besten jeder Gährknfe einen Inhalt von 20t»

vergvhrenen Weines mittelst Schläuchen oder Blechrvhren
in die Fässer des Kellers.

Gährknscn für rvthe Weine . Sie sind ebenso
eonstruirt . wie jene für weißen Wein. Rur der obere Boden
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baren Eisenbügcl ck gebt, wird der Deckel niedergedrücktund
so die Kufe luftdicht verschlossen. In dem Deckel ist eine
Oefsnung für den

den oberen Scihe-
boden b ; der Hahn
i befindet sichunter¬
halb des zweiten(in

sichtbaren) Seihe-
bvdcns. Die

Maische(!kannnur
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die edlen, harten Traubcnsorten so lange an den Stöcken
düngen, dis sie durch die sichentstellendeTrockenfäule rosinen¬
artig werden. Alan hat hiezu drei Lesen nothwendig. Die
non jeder Lese koinincndenTrauben werden auf der Tranben-
gnetsche zerquetscht. » nter die Traubcnqnctsche stellt man
Bottiche, in welche die zerquetschtenTrauben von dem Fall¬
brette hineinfallcn. Zwei Tage bleiben sie in den Bottichen,
damit der in den Schalen enthaltene Bonqnetstofs vollständig
ausgezogen werde. Während dieser Zeit wird die Masse öfters
nmgerührt , damit sie flüssiger wird . Hierauf wird der Inhalt
der Bottiche in die Presse geleert und ausgcpreßt. Dasselbe
geschiehtmit den Trauben der zweiten Lese: man füllt jedoch
noch die Trestern aus der Presse des ersten Lesens in
die Bottiche. In die dritte giebt man die Trestern des zweiten
Pressens. Durch dieses Verfahren werden alle aromatischen
Bestandtheile, aller Znckerstoff gewonnen; der Wein erhält
die nöthigc Menge Tannin , er wird feurig, bouqnetreich,



Weinen . Die weißen Trauben werden auf der Trauben¬
quetsche zerquetscht. Die Masse wird in die Gährkufe für
petiotisirte Weine gefüllt, der Gährboden und der Deck-

Gährkufc.

Weinen . Das Verfahren ist dasselbe wie bei weißen Trauben;
nur bleibt die Blasse so lange in der Kufe, bis sie den
gehörigen Grad der Vcrgährung erreicht hat.

6 . ChemischeUntersnchung des Weines.

Untersuchung ans Zuckergehalt . Most , welcher
noch keine Spuren von Gährung zeigt, wird durch Filtrir-
papier siltrirt und in ein Cylinderglas bis auf der Höhe
gefüllt. Der Most soll eigentlich 14 Grad R . Wärme haben;
die gewöhnliche Herbsttemperatur ist jedoch hinreichend, um
genau zu arbeiten. Man taucht nun die Mostwagc in den
Most und bewegt sie unter drehender Bewegung auf und ab,
damit keine Luftblasen an der Wage sitzen bleiben. Wenn
dann die Scnkwage still steht, sieht man, bis zu welchem
Theilstriche der Most reicht. Dieser Thcilstrich giebt den
Zuckergehalt des Mostes an. Die K losternenburger
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Vz und 2/4 Proccnt an. Man kann also z. B . ablesen 10 ' /// °,

gedrückt: 10°°/,,// », 10°°/, „ °/o, 10^ /, ^ °/,„ welchesin Teci-
malzahlcn geschriebenwird : Itbzz , 10 ,̂ , 10' ,z. Eine zweite,

sehr verbreitete Mostwage ist die Lechslc 'sche.
Zum Mostabwägen setzt man das kleine Gewicht

Zahl 00 und findet dabei 20 '8°/v Zucker, d. h.
der Bkvst enthält in 100 Kilo 20°/, ^ Kilo Zucker.



Tabelle zur Vergleichung der Mostwagen.

Zucker°/f, Zucker Grade

105 51 7 18-3
107 18-5 92
10-0 18-6 93
11-1 54 18-8 94
11-3 55 189 95

56 190 96
57 192 97
58 8 193 98
59 19-5 13
60 197 100

126 61 199 101
12-8 62 20'1 IV2
13-0 63 203 103
13-3 64 205
13-5 65 20'8
137 66 9 106
13-9 67 107 14
141 68 108
14-3 69 109
14-4 70 110
14-6 71

72 112
73 113

152 74 10 226 114
15-4 22'8 115
156 76 23'0 116 15

77 23'2 117
^ 15-9 78 235 118

16-1 79 23'8 119
16-3 80 24'1 120
16-5 81 24 3 121
16-7 82 11 246 122
16-9 83 24-9 123
171 84 252 124
17-3 85 125 16
17-4 86 126
17-6 87 26-0 127
17-8 88 26-2 128
18-0 89 26-4
18-2 90 12 266 IS»

Theile ein Quetschhahna befestigt ist. Diese Bürette stellt
man senkrechtin das hölzerneStativ und schraubtzu, damit
sie festsitzt. Die Bürette ist in 25 Cubikcentimetcreingetheilt;
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jedes Cubikcentimeter entspricht einem pro
Mille Säure im Moste . Man stillt die Bürette mit der
Probe -Natronflüssigkeit genau bis zum obersten Theilstriche,

Most habe die gewünschte Farbe erhalten , so sehe ich mir
die Bürette an ; ich finde, die Flüssigkeit ist bis zum siebenten
großen Thcilstrichc hinabgcsunken. Der Most enthält also
7 pro Mille Säure , d. h. er hat 7 ililo freie Säure in
1000 jlilo Most . Ter jedesmalige Theilstrich , auf welchen
die Natronflüssigkeit hcrabsinkt, zeigt den Säuregehalt des



Mostes in pro Mille an . Die Probc -Natronflüssigkcit selbst

Gallisiren des Mostes . Guter Most soll ent-

Vcrhältniß hcrauskommt. Dieses Verfahren nennt man nach
dein Erfinder desselben, Dr . Ludwig Galt , das Gal¬
lisiren . Der krystallisirtc Traubenzucker soll weiß, hart und
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fünf Sechstel.

Quantum Traubenzucker in faustgroßen Stücken in einen
Bottich, gießt das nöthige Wasser darüber , leitet das Dampf-
rohr des Dampferzeugers hinein und läßt so lange Dampf



einströmen, bis der Zucker vollständig gelöst ist. Man be¬
schleunigt die Lösung durch Umrühren in dem Bottich.

Hat man Zucker in einem Kesselaufzulösen, dann schlägt
man den Zucker in kleine Stücke, füllt diese in einen weißen
Weidcnkorb, welchen man in den Kessel mit heißem Wasser
stellt. Auf diese Art löst sich der Zucker auf , ohne daß man
ein Anbrcnnen während der Auflösung zu befürchten hätte.
Das Zuckerwasser untersucht man mit dem Thermometer;
sobald es auf -l- 28" R . abgekühlt ist, gießt man es zum
Moste. Der Most wird hiedurch auf eine höhere Temperatur
gebracht, und wie wir sehen werden, ist dies sehr vor-
theilhaft.

fachen Regel-de-Tri -Satz ermitteln , sobald man den Zucker¬
und Säuregehalt des Mostes kennt. Der Bequemlichkeit halber
lasse ich auf Seite 70— 73 Tabellen folgen, welche für alle
Fälle , die beim Gallisiren Vorkommenkönnen, ausreichend sind
und von Dr . Bersch berechnetwurden. Die Tabelle I giebt die
zur Verbesserung eines Mostes durch Zuckerzusatzerforderlichen
Mengen von Rohrzucker an ; ans Tabelle ll werden die
Mengen von Wasser und Rohrzucker ersichtlich, welche beim
Gallisiren anzuwenden sind; Tabelle III zeigt die Daten für
das Petiotisiren oder die Tresterweinbereitung an , und in
Tabelle IV sind die Mengen von kohlensanrem Kali (Pot¬
asche) und Marmorpulver ersichtlich, welche man zum Ent¬
säuern anwenden muß.

Man gallisirt die Weine nur in schlechtenJahrgängen.
Bei allen diesen Manipulationen hat man den Preis des
Zuckers wohl zu berücksichtigen, die Spesen , welche der
Transport und das Auflösen desselben verursachen. Wo man
nicht 14 fl. für das Hektoliter Wein beim Verkaufe erzielt,

Chaptalisiren des Mostes . Dieses, namentlich
in Burgund angewendete Verfahren besteht darin , dem Moste
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Tabelle I
Verbesserung des Mostes durch Znckerzusatz.

_ MachDr. I . Bersch.)

10°5'/y TraubenAuäer 4-58 5 41 6'25 7-08 7-91
4-42 6-91 7-85
4 25 508 591 6'75 7-58

ui . . . ^ 408 4 91 5-75 658 7-41
113. 3-96 4-75 5-58 6 41 7-25
ns . „ - - 375 7-08
II ' . „ - . 3-58 6-08 6-91
120 „ 3-33 5-83 6-66
122 „ „ . . 5-66 6-50
12'4 „ „ . . 5-50 6-33
12» „ „ . . 6-16
I2'8 „ „ . . 267 6-00
13-0 „ „ . . 2-50 583
I3'S „ „ . . 2-25 3 08 8 «1 5 58
135 „ „ . . 208 2-01 ! 3-75 5-41
137 „ 2 07 2 75 i 3 58 5-25
139 „ „ . . 2 58 ^ 3-41 5-18
14I . . . . 241 3-25 4-91
143 . . . . 391 4-75
144 . . > 133 3-83 4-66
146 „ „ . . 1-t6 2-00 ^ 2-83 3-66 4-50
148 „ „ . . 100 183 2 06 3-50
15-0 „ „ . . 083 1-66 2-50
152 „ „ . . 0-66
1S'4 „ „ . . 0-Z0 3-83
1S« „ „ . . 3-66

3-50
2-58 3-41

I« >. 2 41 3 25
183 . . . , 2 25 308
1« 5 . „ . . 208 291
167. I 91 2 75

1 75 2-58
17I . . - - - - j 0-75 158 2-41
17-3 . . . . - ^ 0 58 1-41 2-25
174 . . . — ' 0 50 1-33 2 16
17« . > - 1 16 200
17-8 „ . . 1-00 1 83
18-0 „ „ . . 1-66
18'2 „ . . . 1 50
183. 1-41
185 „ „ . . - > - 1-25



j ÄlosterneuburgerMastwage </- T,°ub.nzu«-^,û brin,-n,̂ ^ H
^raubeiiAucker. . — ' — - ^ 0'33 1-10

IX8 „ „ . -
18 n „ „ . .
I»4, „ „ . .
IN2 „ „ . .
INI4„ „ . -
ins, , „ . . 0-41
I!,.7 „ „ . . 0 25

! INu „ ! - - ! — 006

Taöerlc II
Gallisirnng des Weines . (NachDr, I . Bericht

ans
7 ! ° ! s

!12-0 3714 60— 2 8.5 440
3571 58 33 000 1-43 1833 420

0 4 3428 5666 884) 7'0 ik-KK400
05 — 03 3285 55- 800 6-0 I5-— 380

53-33 84-0 6-8 860
>115 0428 01 30— 51416820 6-7 1166 840
11-4 K2'8Ü o-o 285750— 80-0 6'6 10— 820

,11-3 «I 43 8-0 27-144833 780 KL 833 800
1̂1-2 00'—8666 8-8 2571 76-0 6-4 6'00 28-0
11 1 58K785— 8-7 KL 5 — 26 0
110 57 1483 33 8-0 0 2 3'33 240

!100 81-66 6 1
80'- 1160 6-0 20-0
76-33 114's 8-3 5 0 180
700<i 112l 8-2 3600 58 160

50— 75— 110'l 8-1 35— 5 7 140
10-4 487177533 108'( 80 33'33 5 6 120

>10'3 47'1471'60 7-0 3160 55
l10-2 45'7170-— 7-8 1143 30— 54 80
10-1 44-28 7 7 10- 28 33 53 60
10-0 7 0 8-5726-6« 5 2 4'0
ns 7-5 7-1425— 5-1 2'0
0-8 40—033^ 7-4 5-71 23-33 50
g 7 38S7l6I»k »40 7 3 4-28 2166 400
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Säuregehalt10 VerdünnungdesHektoliterMostesmit52-65 Liter

100 1600
' «X ^ -85 - 75285 - '«00 ' ^ '« 467.

HektoliterMostzuzusetzeni»538— X9533̂ KiloRohrzucker.

Tabelle III.
Petiotisirnng des Weines.

(NachDr. I . Bersch.)

!̂ RohrMer" ^R̂ ucker"
1L0 i 1333 175 ! 14-58 190 15-83

! 1375 18-0 '0 '- Ig-5 16-25
^ 1417 185 I5'44 200 1667
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Tabelle IV.

kohlmsaurcn Kalk (Marmor).
(NachDr. I . Bersch.)

Um ein Hektoliter Siür- ,u b-i^ -n. ^

12-0' o, 0 5536 n -raaa „ran .!
11-5 „ 0 5074

0-4613
04152

9-5 „ 0 4102
»0 „ 0-3690 02666
8'5 .. 03329 02333
8'0 „ 01333 02768 02000
7-5 „ 01000 0 2306
7-0 „ 0-0666
6'5 „
6 0 „
5'5 „ . OC46I 0033S

so viel Traubenzucker zuzusetzen, daß er nach dem Bergähren
einen Wein von einem bestimmten Alkoholgehalt liefert. Man
hat also den Most zu untersuchen und ihm, wenn man in
dem Wein 10"/« Alkoholgehalt wünscht, so viel Zucker zuzu-
setzcn, daß der Most 20°/<>Zucker enthält (nach TabelleI).
Enthielte der Most 16"/, Zucker, so müßten ihm pro Hekto-

noch stärker haben, so setzt man für jeden Grad Alkohol noch
2 Kilo Zucker zu. Bei diesem Verfahren ist es nicht nöthig,
den Zucker aufzulösen, man setzt ihn in faustgroßen Stücken
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Nur dort ist das Petiotisiren auzurathen , wo schwereWeine
mit viel Extractivstofs wachsen, bei leichteren Weinen soll
man das Petiotisiren bleiben lassen. Das weitere Verfahren
des Pctiotisircns findet man in dem folgenden Abschnittevon
der Gährung . (Vergleiche Tabelle III .)
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14 Theilen Kohlenstoff, 28 Theilen Wasserstoff und 28 Theilen

und es entsteht eine neue Verbindung aus 4 Theilen Kohlen¬
stoff, 6 Theilen Wasserstoff und 2 Theilen Sauerstoff . Diese
neue Verbindung ist der Alkohol oder Weingeist. Er verleiht
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eingesetzt; die andere Oeffnung wird mittelst eines Holzspun¬
des luftdicht verschlossen. Der Most ist nun von der atmo¬
sphärischenLuft vollkommen abgcspcrrt. Dadurch erreicht man
dreierlei Bortheile : I , kommt der Sauerstoff der Luft nicht

mit dem Heber so viel Wein heraus , um ein Cylinderglas
bis zu 2/4 seiner Höhe zu füllen, Tann stellt man die Most-



ein Gift , welches den Tod durch Erstickung hcrbeiführt. Sic
ist schwerer als die Lust, sammelt sich also zuerst auf dem
Boden von Kellern und Preßhäusern an und steigt immer

Gefahr von der Kohlensäure zu fürchten. Anders ist es in
Kellern, welchediese Abzugs-Vorrichtungen nicht haben. Zur
Zeit der Gührung soll man also nie ohne Vorsicht in solche
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geschafft, wo sic über zwei Meter über dem Boden stand, und
jedes Hineingeben unmöglich mar. Hat man keineWeinpumpe,



Dcckboden, Gährspund und Holzspnnd verschlossen. Nach 24
Stunden läßt man den Most durch das Zapfenloch ablaufen

soll, mit dem Thermometer untersucht, noch eine Wärme von
20" R . haben. Sobald der Wein abgelassen ist, muß sogleich
das Zuckerwasser mit der Pumpe auf die Kufe geschafsl

Tie zerquetschtenTrauben und der Most bleiben auf der ver¬
schlossenenKufe, bis die Vergährung nur noch 2°/y Zucker¬
gehalt zeigt, dann wird der junge Rothwein auf Fässer in
den Keller gelassen. Man füllt nun die Kufe zwei- bis drei¬
mal mit Zuckerwasser von 20 °/„ Zuckergehalt und 20° R.
genau so, wie cs beim weißen petiotisirten Weine angegeben
wurde. Alan preßt die Trestern ebenfalls aus und mischt alle
erhaltenen Weinsorten zu einer gleichförmigen Sorte.
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ä" Mbe».

der Most eine Wärme von mindestens 14" R . haben soll.
Hat man nun Most von z. B . nur 16" R ., was ist zu thun,
um allen Most auf 14" R . zu erwärmen ? Wo man den
transportablen Dampferzeuger hat. ist dies sehr leicht und
bequem; man führt das Dampfrohr in die Gährungskufe ein

76 ° R . erhitzen, und diesen heißen Most unter den übrigen
gießen. Es fragt sich nur . wie viel Most von -st 76° R . muß
man einem Moste von weniger als 14° R . Wärme zusetzen,
damit aller Most auf 14" R . gebracht werde? Folgende
Formel läßt dies in allen Fällen berechnen. 6 ist die Zahl
der Hektoliter in der Kufe; 7° der zu geringe Wärmegrad



X -- 6 X (D— '1')

Gesetzt, man habe in einer Kufe 100 Hektoliter Most
von -t- 0" R . Wie viel muß man dieser Kufe Most von
-st 76° R . zusctzcn, damit aller Most ans -s- 14 ' R . kommt?

100 X " 1" " X -,x - -- 7-46 Hektoliter.
Man müßte also, um diese 100  Hektoliter von 9° R.

auf 14° R . zu bringen, demselben 7-46 Hektoliter Most von
76 °lR . zusetzen. Da aber immer ein kleiner Warmevcrlust
stattfindet , so erwärmt man ^ Hektoliter Most auf diese
Temperatur.

Zeiten Einhalt thun , so setzt man dem in der Gährnng be¬
griffenen Weine 10— 15°/o Weingeist zu. Dieser Weingeist¬
zusatz hemmt jede weitere Hefebildung und die im Weine
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Seite 4t> angegebene Zusatz von Talicylsäurc,
Reinlichkeit iin Preßhause . Bereits einen Monat

vor der Lese sind alle Gcräthschaften des Preßhauses , als:

So wie die stürmischeGährung im warmen Gährraume
zu verlaufen hat, muß die stille Gährung im kühlen Keller
vor sich gehen.
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Faßlager . Alle Fässer müssen so weit von der
»icllermauer abliege», daß man bequem dazwischendurchgehen

Fässer werden beini Beginne der stillen Gährung jeden zweiten
Tag revidirt. Durch Lcfsnen des Glasstöpsels sicht man,
wie viel Wein noch in das Faß nachfließt. Die Füllkannen
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Ausfüllen . Das Ausfüllen geschieht anfangs jeden
zweiten Tag , dann jeden vierten, hierauf jeden achten, zuletzt

20 Centimcter in den Wein taucht, läßt i»an den Daumen
los , worauf sich der Wein in der Rohre in's Niveau stellt.
Hierauf stellt man einen kleinen Trichter aus die Rohre und
füllt nach. Der Kahm schwimmtobenauf und fließt mit etwas
Wein , den man opfern muß, beim Spundloch heraus . Jeden-

wo man direct auffüllt, dann mit dem Knie an̂den vorderen
Boden stößt und durch Blasen mit dem Munde den Kahm
aus dem Spundloche treibt.



Wein lange auf der Hefe liegen, so zeitigt er auch nur
schwer. Das erste Abziehen geschiehtvon der Mitte December
an bei Heller , kalter Witterung , womöglich bei

der Spiegel des Weines mit der Pippe des Wechsels in
gleichem Niveau steht, hört das Pumpen auf. Man schließt
den Hahn , schraubt den Saugschlauch los . Das Faß wird
nun mittelst der Faßwinde gehoben. Der nun ausfließendeWein
wird , so lange er klar läuft , mit Viertclschaffcln tiberfüllt;
wenn er anfängt , trüb zu laufen, kommt er auf das Trüb-

wird das Geläger herausgenommen, welches wiederum aus das
Gelägerfaß gefüllt wird. Das abgelaffeneFaß wird hieraufsorg¬
fältig ausgewaschenund erhält , wenn weißer Wein darauf war,
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Fässer , auf welche abgezvgen wird . Sämmt-
lichc Fässer müssen vorher genau untersucht werden. Jene,
auf welche weißer Wein abgezogen wird, erhalten schwachen
Schwefeleinschlag, jene für rothen Wein werden mit etwas
Weingeist ausgebrannt.

Abziehen von feinen Weinen . Hiebei ist das in
Frankreich beobachteteVerfahren strenge einzuhaltcn. Das erste
Faß Wein wird auf ein gut gereinigtes Faß abgelasscn, das ab-
gelasscne Faß hierauf gehörig gereinigt, sorgfältig ausgespült
und der abgelassene Wein wieder aus das erste Faß zurück-
gelassen, so daß der Wein immer wieder in das Faß kommt,
auf welchem er gelagert hatte. Diese Arbeit muß mit der
Weinpumpc Vvrgcnominen werden ; bei dem Abziehen mit
Viertelschafseln würde der Wein an Gehalt verlieren und
durch die vielfacheBerührung mit der Luft die Farbe ändern.

Schnellcs Altcrn derWeine durch Abziehen.
Will man Weine schneller altern , so muß man dies durch
Abziehen auf immer kleinere Gebinde thun . Lag der Wein
vor deni ersten Abziehen auf 10t) Hektolitersässern, so ziehe
man ihn auf 5>0 Hektoliterfässer, von da auf 10 Hcktoliter-
fässer, zuletzt auf 5 Hektoliterfässer.

Beschleunigtes Altern der Weine durch Ge¬
latine . Noch schneller altert man die Weine, wenn man
beim ersten Abziehen Gelatine zusetzt. Man löst die Gelatine,
wie es bei der Schönung angegeben ist, auf, und rechnet



namentlich zum Verkaufe in's Ausland bestimmt sind. Dieser
Weingeistzusatzist nöthig : 1. um schneller fertigen, reifen
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derart , daß bis zum dritten Abziehen der Zusatz nicht mehr
durch den Geschmackzu erkennen ist. Der Wein wird specifisch
leichter, dadurch fällt die sichbildende Hefeschnellerzu Boden i



Zucker 6 Kilo ; filtrirtes Wasser 60 Liter : einfach kohlen¬
saures Natron 15 Gramm , Tannin 25 Gramm . Die
Mischung wird also bereitet: Man löst zuerst die 6 Kilo
Zucker in einem Theile des Wassers kalt auf ; ebenso das
einfach kohlensaure Natron ; das Tannin löst man in 3 Liter

Wasser. Man erhält so 100 Liter Mischung. Diese füllt
man auf 7 Stück Vicrtelfäßchen, ü ll ' /z Liter , welchewohl-
vcrspundet im Keller aufgehoben werden. Der Inhalt jedes

des Weines sind entweder mechanischer oder chemischerArt,
oder sic wirken auf beide Arten. Jedes Klärungsmittel bildet
im Weine ein unendlich feines Netz; dieses sängt in seinen



00 Dritter Abschnitt.

klar und blank.

und gieße nach und nach in das Faß , wobei der Wein beständig
mit dem Rührschcite (Rührlatte ) dnrchgepcitschtwerden muß.

Kalte Hansenblasen - Schönung . Auf je !> Hekto¬
liter zu schönenden Wein rechnet man M Gramm bester



man die Hausenblase aus dem Weine, zerschneidet sie mit
einer scharfenScheere so klein als möglich und legt sic noch¬
mals zwölf Stunden in die geistige Flüssigkeit. Hierauf wird
sie mit den Händen so fein als möglich zerrieben, noch mehr
Wein darunter gerührt und abermals zwölf Stunden stehen
gelassen. Sobald die Hausenblase sulzig geworden, gießt man

beitet tüchtig mit dem Besen durcheinander, bis es stark
schäumt. Die Mischung wird allmülig dem Weine zugesetzt,
wobei man beständig mit dem Rührschcite durcharbeitct, damit
die Vermischung eine vollständige werde.

Französische Hansenblasen - Schönung . Mau
nimmt auf je 5 Hektoliter Wein 31) Gramm der besten

geschnitten. Man wiegt die zerkleinerte Hausenblase ab, giebt
sie in ein neues, irdenes Geschirr und fügt das gleiche Ge¬
wicht gepulverter Weinsteinsäure hinzu : hierauf gießt man so
viel Wein oder reines Wasser darüber , daß die Flüssigkeit
überall die Hansenblase überdeckt. Man decktdas Geschirr zu
und läßt es 24 Stunden stehen. Unter dieser Zeit schwillt
die Hausenblase zu einer sulzigen Masse auf , welche man
durch ein leinenes Tuch in ein Viertelschaff auspreßt . Hier
arbeitet man mit dem Besen noch einige Liter darunter , so
daß die Flüssigkeit stark schäumt. Allmälig wird die Mischung
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Weinen auf 100 Hektoliter I Kilo Gelatine . Auf herbe, rothe
Weine nimmt man auf 120 Hektoliter 1 Kilo Gelatine ; auf
seine rothe Weine aus 200 Hektoliter 1 Kilo Gelatine. Zur



auf 1 Kilo 20 Liter Wasser. Das Wasser wird in einem

ab . Man rechnet auf je 3 Hektoliter Wein 10-—12 frische

Weiße sorgfältig vom Dotter ab, wobei man das Eiweiß in
ein Viertelschaff fallen läßt . Man muß sehr beim Aufschlagen
der Eier darauf achten, daß nicht etwa von einem faulen Ei

Eiweiß setztman eine Handvoll schönes, weißes, feingepulvertes
Kochsalz zu. Ebenso viel als Eiweiß ist, setzt man reines
Wasser zu und schlägt dann Alles mit dem Schneebesen zu

gezogen werden, damit er von dem gebildeten Niederschlage
befreit wird . Bei Gelatine - und Eiweißschönung ist das Ab-
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Blut , wenn es steht, bildet einen Blutkuchen, über welchem
eine gclblichwciße Flüssigkeit steht. Diese Flüssigkeit enthält
sehr viel Eiweiß (Albumin). Das Eiweiß geht mit dem
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