III. ABfchnitt.

Die Kellerwirthfdyaft des Producenten.

Durd) die Abgejchlofjenteit dev Weingegenben in jenen
Beiten, wo dag Reifen fehr erfdwert war, wegen Nidjtoor-
pandenjein von Cijenbahuen und Dampfichiffen, wegen Raf-
wang, namentlic) fiir Handwerfsburdhen ; wo man Frembden
ben Cintritt in Keller und Prehaujer ganzlich vevwehrte
und fremde Binder nicht aufnahm, Hatte fich in jeder Wein-
gegend ein anderes Weinbereitungs - Verfahren eingebitvgert,
und je nachdem diefes qut oder jchlecht war, evzeugte man audy
quten ober jhlechten Wein. Ucber die Natur des Weines und
feine Bujammenjepung DHatte Damals dev tiidhtigite Seller-
meifter fein Wifjen; cr avbeitete nad) erfahrungsmafigen
Borjchriften, ohne fich bewut u jein, welde Verdnderungen e
fervorbrachte. Die Chemie hat erft in alle diefe Manipulationen
Qidgt und Cinficht verjchafft. Seitbem Ménner der Wiffen-
jdhaft ihre Studirftube verlicfen, in die Keller ftiegen, mit-
arbeiteten, feitbent man die Manipulationern in den verjchicdenten
Gjegenden fennen lernte, mit einander verglich und die jad)-
gemifeften itberall verbreitete, fimmen wiv erft den Jeitpuntt
ciner vationellen Kellerwirthjchaft dativen.

QSn diejem Abjdhnitte ftelle i) miv die Aufgabe, cine
Rellevwivthichaft au lehren, weldhe fiberall anguwenden ift und
itberall einen angenehmen, fehlerfreien, cxportfahigen
Wein gu crzeugen vermag.

1. Der Keller.

Jm guten Keller, unter rationcller Behandlung, veift
der gute Wein. Gin guter Keller liegt volljtindig in der
Grde. Keller, weldhe an ciner Seite frei jtehen, wie man o3
Diufig genug findet, haben nic eine gleichmiipige Tenmperatur;
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fie find im Sommer ju warm, im Winter ju falt, und man
bat jeine [licbe Moth mit dem Weinen in folchen Rellern.
Bon einem guten Keller verlangt man eine durdhichnittliche
Jabrestemperatur von 8 Grad R. Wirme. Jm Winter darf
die Temperatur hichjtens auf 7 Grad R. fallen, im Sommer
nidyt itber 9 Grad R. jteigen. Jn jedem Keller foll daber
cin Reller-Thevmometer angebracht fein, damit man 3u jeder
Beit die Temperatur beobachten fann.

Bei der Anlage cines neuen Kellers bringe man das
Prephaus iiber dem Keller an. Wo iiber bem Keller fein
PBrephaus ift, bleibt nichts iibrig, als einen Theil der Rum-
(ichteiten im Grdgejchofie itber dem Seller 3u einem Pref-
hauje umgugejtalten. Ter Haupteingang sum Keller jei durch
Das Prephaus felbjt. Vom Prefhauje fithre eine fich auf
und ab bewegende Plattform in den Kelfer. Auj bdiefe Avt
idafit man mit wenig Arbeitsfraft volle Ffjer aus dem
Seller in dag Prephaus und von dort mit Leichtigheit iiber
den Schragen auf den Wagen zur Verjendung. Jjt diefe An-
orduung wegen der Oertlichfeit unmdglich und fommt der
Cingang zum Keller nad) aufsen au liegen, dann muf Fwifchen
der oberen und unteren Thiive ein ziemlich langer Gang Liegen,
um biedurd) bas Cindringen dev duperen Luft zu verhindern.
Dem freien Cingange in einen SKeller gebe man die Lage
nad) Often oder Wejtenr, niemals aber nad) Norben ober
Ziiden.

Der Keller mup troden jein. Dumpfige, feuchte Keller
fithren Schimmel Herbei an Lagern und fFifjern; in joldhen
Sellern findet man jhadhajte Fdjjer; in ihnen fahmen die
LWeine und neigen i) sum Gijigitich.

Reinlidteit ift die Seele der Kellevwirthichaft. Alle
Hdjfer und Lager miifjen von aufien jorgfiltig vein gehalten
werden; fein Fapichwamm darf davan ju fehen fein. Und doch
giebt e nod) Leute genug, welche behaupten, der Fafichwanm
fet nothig yur Crhaltung dev Fdfier, fie Gedenten mnicht, dafs
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diefer Feind der Ffjer fih nur ausd der Jerjtorung des
Dolzes bildet.

Qegt Jemand ecinen neuen Keller an, jo laffe er die
Selerjohle pilaftern ober mit auf die Kanten geftellten Jiegeln
ober mit Rlatten belegen, damit die Sohle vollfommen trocken
ijt. Die Sohle erhalte von den Mauern eine Neigung nad)
der Mitte und die Mitte wicberum ein leichtes Gefille nad)
ciner Geite.  Bei Ddiefer Anflage de3 Kellers bringt man in
Der Mitte am duperiten Enbde eine Senffufe, aus cinem ge-
Hauenen Steine oder aus Quabdern jujammengefiigt, an, damit,
fal(3 das Faf jpringt, der Wein nidht verfoven geht, jondern
fig in der Senffufe jammelt. Cin Brunnen mit einer Pumpe
joll in feinem new angelegten Keller fehlen, und mittelft einer
Dructpumpe muf derfelbe auch dag nithige ‘lBa]ier in dag
Prefhaus liefern.

Sdhlecht ift die KRellevwirvthichaft, in welcher an Wafjer
gefpart wird.  Aud) die gange Kellerjohle muf von Jeit 3u
Beit gewajdjen werden, was bei dem angegebenen Gefiille ein
Leidhtes ift. Diefe Reinigung nimmt man am beften bei
der duperen Reinigung bder Fifjer vor.

Dag Gewdlbe des Kellers jei ordentlic) verpubt; die
Sundamente feien aus Havten Steinen, womdglid) Quader-
fteinen; bdie Quabdermauern bis jum Gewdlbe aufgefiihrt.
Dos Gewdlbe mauert man aud gebrannten Jiegeln. Jm
Gewidlbe ift die Oefinung fiiv die evwibhnte Plattform, jowie
mefrere Fleineve Oeffuungen zum Durdhlafjen der Schlduche
aus dem Prefhauje.

Liegt der SKeller in feuchtem Tervain, dann ftampft
man hinter den Mauern einen Thomwall von 40 big 50
Gentimeter Dicke.

Je nad) der Nothwendigheit ift aur Herftellung einer
trocfenen Kellerjohle hydraulijher Kalf (Cement) 3 verwenden.

Jn grofen Kellern find Lagerfdfjer bi3 ju 100 Heftolitern
®ehalt nothwendig. Soldje Keller miifjen dann bnn ber Sofle

PBeyie, Kellerbiidlein. 4. Auflage.
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i3 qur Wolbung 6 Meter Hihe haben. Die Luftloder
fommen nac) der Nordieite zu liegen, auf je vier Meter
Kellerlinge ein Luitlod). Die Luftlicher follen mit Liden
ober verjdicbbaren Fenftern verfehen fein. Jebem Luitlodhe
entfprecjend, fommt in die gegeniiberftehende Mauer eine
Dunfiedhre zu liegen, weldhe ebenfalls verjchlieRbar ijt. Diefe
Dunftrihren beginnen in der halben Hihe des Kellers und
gehen big itber die Grbe Dhinaus. Hieburd) Hat man bie
Bentilation und Troctenheit des Kellers in feiner Gewalt und
ebenjo die Regelung der Temperatur.

2. Die Kellereinridytung.

Jn einem geordneten Keller diivfen folgende Einrichtungs-
ftiicfe micht fehlen:

1. Faplager aus gejundem Cidjenholz von 30 Centimetern
Quabdratfiirfe mit Unterlagen von 50 Centimetern, jo daf das
Jablager 80 Centimeter Hihe hat. Fiiv Lagerfdfier, von
12 $eftolitern angefangen, Sattel von Cidhenholz.

Nachdem die holzernen Faflager, namentlich) wenn die
Soble des Kellers nicht vollig trocken ift, leicht Schinimel
anfegen, hiedurch felbjt Gald verberben und dag Berberben
auf dag Fapholz itbertragen, jo ift €8 fehr wedmifig und
namentlich) bei grofen Fdfjern auf das angelegentlichfte zu

_ empfehlen, an Stelle der hilzernen Fafilager jolche aus Stein

ober Gement anguwenden; die hisheven Koften fiiv die Ve

jdaffung diejer Faflager werden bald dadurd) gedectt, dafy
man fein @eld fiir Reparatuven oder Neuanjdaffungen aus-
ulegen braudyt, indem bdie fteinernen Fafilager gevadezu unver-
wiiftlic) find.

2. Fdfjer aug gejundem Cicgenholz, aufen und innen
vollfommen vein; auf jedem Fap muf der Jnhalt von bder
Behrde mit dem Cimentivungdbrande angegeben fein.

3. Giefgtannen, Wanbdel, Fiillfannen, Bierteljchaffel, alle
mufterhaft rein und an cinem beftimmten Plage aufberwalrt.

v
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4. Fiillflajchen und  Gdhripunde verjdhicdener Grife
aud Glas. Die Fiillflajdhen find mit einem eingerviebenen
Glasjtopiel verichlofien. Die Flajhe wird am Halfe * mit
ohr wmwounden, damit fic, genau jdhliefend, in’s Spunbdlodh
pafit, dann angefiillt und in bas Spunblod) Hineingedreht.
Die Gdhripunbde beftehen aus zwei Stiiden, dem Cinjap und
der Gfocfe. Den Hals des Cinjages mmwickelt man mit Rohr,
breht ihn fejt in dag Spumbloch, fiillt hierauf 3 Centimeter
hoc) reines Waffer hinein und ftellt dann die Glocte davauf.
Simmtliche im Fajje oder in der Kufe fich bildende Kohlen-
jdure fteigt in die Glode und von bort entweidht fie durd
bag Waffer in die Luft. Dag Faf oder die Kufe ift dadurch
hermetijd) von der atmofphivijdhen Luft abgejdylofien und den-
noc) fann die Kohlenjdure entweidjen.

5. Holzpippen, metallene Sidjerheitspippen mit Schliifjel.

6. Ginjdhweflungsmajdhine, befonbers jwectmipig, um ein
nidgt gang gefiilltes Faf obenauf zu jchwefeln. Schwefel-
fpunde; e3 ift ein Draht in einem Spund befeftigt, unten
tridgt der Draht einen ivdenen, durdylicherten Tiegel; in diefen
legt man die Schwefelichnitte, 3iindet fie an und (Bt dann
den Draht in dag Faff Hinab, worauf der Spund iemlich
feft eingetvieben wird. Auf diefe Art fann die verfohlte Lein-
wand nidht in's Faf fallen, da fic in dem Tiegel puriickbleibt.

7. Bledhheber, Glagheber, Trichter, Gummiheber. Dev
Gummibeber it ein fleiner Kautiduticdhloud); man ftedt ein
Gube desfelben in bag Spundlod), jaugt am anbderen Ende
mit dem Munbde die Luft aus, worauf fo viel Wein abflicht,
al8 man aus dem Fafie bendthigt. Diefe Gummiheber find
jehr bequent.

8. Weinpumpe mit Jugehov, welcdhe in feinem
quifieren Stelfer mehy fehlen darf. Um mit der Pumpe Wein
abguzichen, jchldgt man juerft den Wedhiel in das Bapfen-
fod) des abjuzichenden Foaffes. Hievauf jdhraubt man den
gewundenen Saugichland) an das Sauggewinde der Pumpe,

4
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bann dag andere Eude an dag Gewinbde des Wechfels; jtets
muf man davauf jehen, daf bie Leder in den Gewinden an-
liegen und nad) dem Anjdhrauben die Kopfe unbeweglicy feft-
fteben. An das Tvandportgewinde der Pumpe wird der glatte
Trandportihlaud) angefhraubt; dag Enbe desjelben trigt den
Hundsfopf, defjen Pippe in dag Spundlod) des 3u fiillenden
Jafjes gejtet wird.  Bei Anjepung mehrever Schliuche ijt
jtets nac) dem Ledern zu jehen und die Gewinde find jo fejt
anguziehen, dafs der Kopf fich nicht mehr drehen Fann. Pumpen
mit Bor» und Riichodrtsbewegung find jolchen mit einfacher
Bewegung vorzuzichen. Nach) Ocfinen de3 Hahnes am Wedhiel
wird das Schwungrad der Pumpe nach jener Seite hin gedreht,
wohin der Wein getvicben wird. Die Schliuche find diters
u reinigen und ftets gut aufsubeben. Mitunter bleibt bie
Bumpe ftehen; dies gejchicht, wenn irgend ein fleiner Korper
mit em Weine in die Pumpe gelangt ift. Man muf fie dann
augeinandernehmen, um den eingedrungenen Korper u ent-
fernen. Das Auseinandernehmen gejchieht aljo: Juerft nimmt
man bag Schwungrad ab, dann Hebt man die Pumpe vom
Gejtelle ab und ofinet mit dem Scliifiel alle Siehjdyrmiben,
nimmt fie heraus. Hievanf zieht man mit dem Bitchjentheile
die Platte herab und nimmt den Cinjag Heraus. Gewihnlich
fit Der cingebrungene RKbvper an der Feder, oder wijchen
cinem Dder vier Schicoer und der Wandung eingeflemmt. Bei
diejer Gelegenbeit 6t man auc) alle inmeven Theile der
Pumpe mit Baumsl ein, naddem fie geveinigt wirden. Dort,
wo der Cinjap auf der Sceibe lauft, veibt man mit Unjdlitt
cin. Jjt der Papierfranz wijchen den Rindern beim AbHeben
Dejchiidigt worden, fo mufs man einen neuen jhneiven, ihn
cindlen und auffegen.  Alle Theile der Pumpe werden mun
in einander gejchoben, die Jiehjchrauben eingefept und mit
vem Sclitfjel feft angejogen. Hievauf fommt fie auf daz
Gejtell, wird aucy bhier fejtgefchrandt; zulest wird bdas
Sdyroungrad eingefest und angejhraubt. Durd) langen Ge-




Die Kellerwirthidhaft des Producenten. 53

braud) jdpwindet ecin Theil der Einlagen in den Biichien; bdie
Pumpe jaugt Luft, wird in ihrem Gange geftort und verliert
ant ihrer Triebfraft. Jn diefem Falle widelt man Wollfiben
um die Cylinder; die Fiden wurden vorher in eine warme
Mijchung von 4 Theilen Unjchlitt, 1 Theil Oel und /, Theil
gelbem Wadhys gelegt. Die Cinlage ift jo dik ju maden,
daf3 die Biichje vollfommen gejhlofien ijt. Sollte einer der
Sdliudye bejhadigt fein, jo mup die entftandene Definung
mit Rautjchuf gejdhlofjen werden. Ju diejem Jwede (6jt man
Kautjdjuf in fochendem Terpentindl auf und beftreicht u
wiederholten Malen die jdhabdhajte Stelle mit der Aufldjung.
Nody einfacger ift 8, fleine Stickhen Kautjduf falt in
Schwefelfohlentoff aufpuldjen und diefe Aufldjung in woht-
verjdjlofiener Flajdhe bid gum eben angefithrten Gebraude zu
bewahren.  Abfichtlich Habe id) diefe Manipulation mit der
Weinpumpe fo ausfiihrlicy behanbdelt, weil es, namentlic) auf
dem Lanbde, nod) Leute giebt, weldhe gar nicht damit umzu-
gehen wiffen.
9. Sdyomumgsbejen, Rithrlatten.

10. Fapwinde, Sdraubenjchliifiel zu den Fafthiivdjen.

11. Werfzeuge: Spundzicher, Holzidhligel, Schrot-
meifel, Raltmeifel, Rundmeifel, Tricbe, Schlagichniger,
Sdlaghammer, Robhrhafen, NReifzicher, Hammer, Bohrer,
Niigel, Sige.

12. Berjdhliebare Wanbdfajten mitThermometer, Schrwefel-
idhnitten, Lidtern, Schinunggjtofien, Spunbden, Gldjern 2.

13. Cinvidtung: Leitern, Staffelleiter, Binfe, Tijch,
Kellerleudhter, Flajdenbiiviten, Fapbiivten, Bejen.

14. Qagerbudy, beftandig in der bejten Ordnung zu
balten, jo daB man jedes Faf nach der Nunmer feiner Reihe
begeichnet finbet, nebjt Jnhalt, Jahrgang, Bezeihnung der
Weinjorte, und zur Controle fiir ben Eigenthiimer, den Alfohol-
und Sinvegehalt des Weines.
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3. Pifege der Fijjer.

Crhaltung der Fijjer. Jeves abgelafienc Faf muf
jorgfiiltig ausgewafchen werden, daun (dft man 3 24 Stunden
auf dem Lager, dag Spundlod) nad) unten, liegen, damit as
Wafjer volljtindig austvopfe. Fifjer, in denen weifer Wein
war, ehalten Schwefeleinjdhlag und werden dann verjpunbet.
Cin - Fiinf-Heftoliterfafy befommt eine balbe Schnitte; ein
Bebn-Heftoliterfofs eine Schnitte Schwefel. Grofere Fdffer
beFommen mefr. Fifier, in denen Rothwein gewefert, befommen
Weingeift-Cinjdhlag.

Weingeift-Cinfdlag. Auf ein Fitnf-Heftoliterfaf
giebt man !/, Liter Weingeift, nadpem dag Faf trocen ge-
worden; man fehiittet den Weingeift durd) das Spundlody
ein und vollt das Faf ein wenig. Bum Anziinden dient
nacyher cin Drabt, an weldyem ein Stitcyen Anyanth (Stein-
flachs) befejtigt ift. Diefen taucht man in Spiritus, 3iindet
thn an und fithrt den brennenden Draht in das Fof ein,
worauf dev Weingeift fich entziindet. Jft ev ausgebrannt, dann
Wird dag Faf verjpunbdet. Bei diejer Manipulation muf mit
oer grifsten Schnelligleit gearbeitet werden. ¥

Jeue Fajjevweingriin u macdyen. Am leichteften
geht Das im Spiitherbjte, wo man ur Beit der Lefe Moft
jur Verfitgung fat. Jn ein Fiinf-Heftoliterfap gieht man
et Bierteljchafiel fiedendes Wafjer, verjpunde und rollt pas
Fap durd) einige Minuten. Dann [GFt man 3 einen Halben
Tag ftehen. Nachdent das Fap nodymals ecinige Minuten
gerollt wurde, (ifit man das Wafjer auslaufen, bringt das
Faf auf’s Lager und fiillt es mit Mojt. Nach dev volljtandigen
Bergihrung ift das Fa weingritn. Hat man feinen Moft
jum. Weingritnmadjen, dann ift das Berfahren jdhwieriger
und eitvaubender.  Buerft britht man das newe Faf mit
fodjendem Wafjer aus. Dann fiillt man dasfelbe durd) 4 bis
7 Tage jeden Morgen mit frijchem Brunmen- ober Fluf-
wajfer an und feert e3 den folgenden Morgen aus; Bievauf
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it man Kochjalz in fiedendem Wafjer auf, und pwar auf
je 1 $eftoliter Fapgehalt 100 Granum Kodyjals in 8 Liter
Waffer; die Aufléjung wird fiebend in das Faf gegofien.
Dann verfpunbet man  pas Fah, bewegt s mach allen
Geiten, bamit das Salpwajjer alle Punfte Dder inneven
Wiinde Oeriihre. Hievauf ftellt man a3 Faf auf einem dev
Bisben, vollt ¢s cine Stunde darnad) wieder und ftellt e3 auf
ben anberen Boden. Diefe Vervichtung wiederholt man 5 bis
6 Mal und feert dann dag Salzwafjer volljtindig aus. Bu-
let gicht man fiedenden, jungen Wein oder fiedenden Tritb-
wein in Das Fap und vollt es fleifig. Nad) 24 Studen
(@Rt man den Wein auslaufen, worauf das Faf weingriin
iit. Gs wird Hievauf ausgewajchen, gejwefelt wnd verjpudet.
Statt Tritbwein u nebmen, fann man aud) gevingen Wein
einige Wochen auf dem ausgelaugten Faffe liegen lafjer. Auf
folgenbe Avt fann man newe Fifier cbenfallg jehneller wein-
griin macjen: Man (6icht gebrannten Kalf mit Heifem Waffer
ab und gieBt o viel heifes Waffer Hingu, dap eine Dditnne
Kaltmilc) entjteht. Diefe gieft man heip in das Fap, ver-
jpunbet es und rollt ¢s nach allen Seiten eine Bievtelftunde
{ang. Nad) dem Rollen bleibt die Kalfmild) nodh) 6 Stunben
in dem Fafje. Auf 1 Heftoliter Jnhalt rechuet man */y bis
1 Rilo ungeldichten Kalf. Man [ift die Kalfmild audlaufer,
briift das Fap viermal mit fiedendem Waffer aus und laugt
3 gulegt durd) drei Tage mit faltem Wafjer aus, wie €3
jchon angegeben wurde. Hievauf wird das Fah wie obent mit
fiebendem Tviibwein weingriin gemacht.

Alte Fijfer nenerdings weingriin jumaden.
Sind alte Fifjer itber Jahr und Tag leev gelegen, dann
befichtigt man fie juerft im Junern durd) das Spunbdlod),
withrend durch das Sapfenlod) eine brenmende Serze in bag
Snnere gejchoben wird, weldhe die Fafwinde beleudhtet. Hat
man fid) durd) den Augenjchein von dev Reinbeit iiberzengt
und fpiivt man feinen Schimmels oder Fafgerud), dann
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geniigt cinmaliges Auswajhen mit fiedendem Wafjer und
gulept Augjpiilen mit faltem Wafjer. Dann muf man mit
fiebendem Triibwein weingriin machen.

Sdimmlid) geworbene Fajjer zu veinigen.
Jn einer veinlichen Kellevwivthichait feunt man feine jehimm-
lihen Fdffer. Hat man cin derlei fehlerhaites Faf itber-
nommen, jo ift bag erfte, ben Schinumel 3u unterjuchen. Man
frot ihn weg und fieht die Stelle an, wo er jof; find
fdhwarze Flecen auf der Daube guritckgeblicben, dann befeitige
man bas Faf iiberhaupt aus dem Keller. Gelber Schimmel
ift ftets cin bojes Jeichen. Bei weifem Schimmel, der nach
dem Wegputen feine hwarzen Flecen hinterldft, wendet
man folgende Mittel an: 1. Man (Bcht mehreve Kilo ge-
bramnten Ralf in dem Faffe ab, jchwentt das Fof tichtig
Herum und jpiilt es nachher mit faltem Wafjer aus. Hierauf
focdht man Salz, Wallnufbldtter und Wadhholberbeeren in
Waffer, giefit den Abjubd ficbend in das Faf, (aft ihn eine
Beitlang  verfpunbet Ddavin ftehen und fodbann auslanfen,
fchrentt mit Geifem Wafer nady, giebt cinen jtarfen Schefel-
einjdhlag und verpundet. 2. Man fragt das Faf aus, freicht
3 imwvendig Ddicf mit geldjhten Kalf an und [dfit Ddiejen
trocent werden. Hievauf verdiinnt man 1/, Kilo Schwefeljiiuve jehr
vorfidtig mit 10 Kilo Wafjer, gieft das Gemijch) in bdas
FaB, verfpundet, jdwentt e3 tiichtig nac) allen Seiten, wobei
ber Ralf (osgeldft wird. Nean (afit e3 auslaufen, fpitlt mit
beifiem Wafjer nad), gicbt Schwefelcinjdhlag und verjpundet.
3. Man nimmt einen Boden aus dem Faffe, brennt e3 dann
mit Strohfener aus, frapt die Wandungen nacy dem Aus-
brenmen ab, fiigt ben Boden wicder ein und briifht es mit
beifsem Wafjer aus, in welgem man cine Menge frifcher,
eidjency Gpine abgefotten hatte; daun jdhwenfe man mit
faltem Waffer, bhievauf nodymals mit der Abfodjung von
eicjenen Spinen, julept mit faltem Wafjer; endlich Schwefel-
cinjlag und verfpunden. 4. Man giefit auf ein Fiinj-
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Heftoliterfap 1/, Kilo Schwefeljiurve in das Fab, verjpunbdet,
jdpwentt nac) allen Seiten fleifig um, fpiilt mit Heifem,
dann  faltem Waffer die Shure vollftdndig wieder aus;
Sdwefeleinjdhlag und verjpunden.

Saunergewordene Faffer herzuftellen. Jn
jauergewordenen Fifjern nimmt jeder davaufgefiillte Wemn cinen
Gijigjtic) an. Solche Fifjer miiffen daher griindlich hergeitellt
werden. Das Faf wird Fuerft ftarf mit Strohfeuer ausge-
brannt, dann werden alle inneven Wandungen forgfiltig ab-
gefrat. Auf ein Fiinf-Heftoliterfof giebt man 5 Kilo unge-
(Bichten Kalf in a3 Fap, fept den Voben ein und (Bjcht
dent Kalf mit Whaijer durd) das Spundlod) ab, jo daf eine
ditnne Kalfmild) entjteht. Man jdhwentt lange und jorgfiltig
um, wijdt bie Kalfmild) mit ficdendem Waffer aus und laugt
noc) einige Mal mit faltem Waffer aus. Dasd Faff muf voll-
jtandig den jouren Gerud) verloven Haben und ein Streifen
blanes Ladmuspapier, an ivgend eine Daube gehalten, darf
fid) nicht mehr rothlich firben. Dann Schwefeleinjdhlag und
verfpunden.

Auslaugen und Weingriinmaden alter und
neuer Fafjer auf eine jhnelle Art. Diejes BVer-
fabren fann nmur in gréferen Sellerwivthidhajten angewenbdet
werden.  Ju diejem  Jwede Hat man einen trandpor-
tablen Dampferzeuger. Man ftellt den Dampferzeuger
vor Dad Fap. -Sobald der ndthige Dampf vorhanden ijt,
bringt man Dei iinf- und Jehu-Heftoliterfifjern das fupferne
Dampfrohr in dag Spundlod), weldhesd nad) unten ju liegt.
NMan bffnet den Dampfablafjungshabn ; ein Fiinf-Heftoliterfa -
ift in fiinf Minuten volljtindig ausgelaugt; ein Jehn-Hefto-
literfaf wird zehn Minuten lang gedimpft. Bei groferen
Gebiinben fithrt man dag Dampfrohr in dag Japfenlod) ein,
wihrend man dag Spundlod) offen lGfpt. Ein neues Hunbert-
SHeftoliterfaf wird in anbderthalb Stunden durd) den Dampf
vollftiindig ausgelaugt. Cin altes H00-Cimerfaf, weldes durd)
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18 Jabre leev gelegen, madjte ich durch fechsjtitndiges Aus-
dampfen wieder vollfommen jur Aufnahme des Weines ge-
cignet. Nach) denm Ausdbampfen werden die Faffer mit Faltem
Waffer ausgewajhen und mit fiebendem Tritbwein ywein-
griin gemacht.  Bei pwilfftindiger Tagesarbeit fann man
mit diefemn Dampferzeuger in wei Tagen 144 Stiict neue
Fitnf-Hetoliterfifjer vollfommen weingriin machen. In gro-
feven Rellevwirthichaften, bei groferem Verfandt, 3ahit fich
der Dampfevseuger binnen fedhs Monaten durch) Criparnif
an Avbeitslohn aus, die Feuerung mit eingevechnet. Avbeitet
man mit doppeltem Dampfrohre, dann laugt man in wolf-
ftitndiger Avbeit gegen 150 Zehn-Hektoliterfifier und gegen
280 Fitnf-Heftoliterfifier vollftindig aus. Jh fann daper
den. Dampferzenger nicht dringend genug anempiehlen.

Jn jeder guiferen Rellevei Hat man in newerer Beit
oen hohen Wertlh der Reinigung und Herftellung der Fifjer
sur Aufnahme von Wein mittelft des Dampfes evfannt und
bat ju dicfem Jwede ftabile Dampfiefiel aufgeftellt. Man
legt Da3 ausgudampfende Faf, mit dem Spundloche nad
unten, auf eine Unterlage und fithet das Dampfrohi durdy
dag Bapflod) in das Faf; der Dampforud darf mur 1 6ig
11/, Atmofphiven betragen, und fept man das Ausdampfen
jo lange fort, bis aus dem Spundloche des Fafjes unten
gang ungefirbtes flares Waffer ablauft.

4. Das Prefihans.

Dag Prephaus joll fich itber dem Keller befinden. €3
ijt in dret Abtheilungen getheilt. Die erfte Abtheilung ent-
bilt dic bereits angefiihrte Plattform, ferner die Trauben-
quetjiche und die Weinprefjen. Die Traubenquetidhe muf fo
geftellt fein, Da die grofen mit Tvauben angefiillten Fubhr-
fiffer Gis bicht an diefelbe gejchafft werden fomnen. Das
Fap wird auf cinen Schragen itber den grofen Trauben-
behilter gerollt; aus diefem werden die Trauben auf den
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Trichter der Tvaubenquetiche gefitllt. Dev gweite Raum ent-
Dilt die grofen Kefjel mit Feuerung. Wo man gallifivt vder
petiotifict, miifien fich aud) nody drei bis vier grofie Bottidye
befinden, um  die Tvaubengucer(ojung aufzunehmen. Dev
dritte Rawm endlich ift der Gdbhrraum.

Jn dem Gdahrranme ftehen die Gahriufen.
Man giebt am beflen jeder Gibhrufe cinen Juhalt von 200
SHettolitern und fann daber obhne Gefabhr 160 Heftoliter Meoit
davin vergdhren lajjen.

®abhriufen fiivweife Weine Die Dauben miifjen
von gejundem Gichenholze fein, an beiden Enden 8 bis 15
Gentimeter, in dev Mitte 5 big 6 Centimeter Stirfe haben;
die unteren Frijhe miifjen 10 Centimeter dicf jein. Die
Bisden find von Livdhenholz. Unten Haben die Kufen cinen
griferen Durdhmefier ald oben. Sie flehen auf HO big 8O
@entimeter hohen Unterlagen von Eichenholz. Jn dem vberen
Boden find wei runde Licher, das eine 6 big 8 Centimeter im
Durchmefjer, damit man die Pippe des Huudstopfes bequem
Dineinjtecten farn; es wird nach der Fiillung mit Weojt duve)
cinen Spund verjdhlofien. Die pweite Oefinung hat mw
5 Gentimenter im Duvymefier; in diefen fommt der gldjerne
Gihripund wibhrend der Giihrung. 3 bis 4 Centimeter iiber dbem
unteren. Boden befindet fich das Fapfenlod) sum Ablafjen des
vergofrenen  Weines mittelft Schlauchen oder Blechrihren
in die Fdfjer des Kellers.

Gahreufen fitr vothe Weine. Sie find cbenjo
conftruirt, wie jene fitv weifen Wein. Nur der obere Boden
ift am Rande jhrag zugejchnitten und in einem jchwalben- -
idhwanzidrmigen Falz eingefept. Um bden Dectboden bequem
Heraugnefmen und wieder einfegen i fimnen, find die drei
obeven Meifen dev Kufe Bugreifen, d. h. die beiden Enden
find nicht duvch Nieten, jomdern durd) cine ftavfe Schraube
miteinander  verbunden. Werden Ddieje Sehrauben chwas
gelodert, jo geben die Kufendawben fo weit auseinander, daf
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der Boben, wenn von pwei Arbeitern jeder die vechte Hand
in eine Dber beiden Deffnungen bringt, fidh) leicht ausheben
und einfeen (EBt. Durd) Juzichen der Schrauben jhliefen
fich Dauben und Boden Hevmetifch) sufjammen. Jn der Kufe
ift der Gahrboden; er ift eine duvchlbcherte Scheibe, aus
Brettern von 3 bis 4 Centimeter dicfen Ldvchenbrettern ver-
fertigt; dburd) denfelben geben vier fenfrecht jtehende, 4 Cen-
timeter dicfe Stibe, weldhe Durchbohrungen Haben, fo daf
man mittelft holzerner Stectndgel den Gdhrboden nad) Be-
lieben hoher ober niebriger ftellen fanm. Unten hat die Kufe
ein Bapfenfod) jum Ablaffen.

Gahrfufen jum Petiotifiven. Cinvichtung und
Bau ift genau jener der Gabhrfufen fiir Rothwein. Allein
in benjelben ift 60 Centimeter Hoch iiber dem unteren Boden
ein feftjtehender Seifeboden angebracht. Der Sciheboden liegt
auf einem Krveuze; er ift 3 Centimeter dicf, duvchlochert und
Befteht aus 8 biz 12 Stiicfen, jo daf er fih) sum Reinigen
jeberseit auseinander nefmen [ift. Unter dem Seifeboden
liegen awei Querftiide, an weldjen der Voden mittelft Hil-
serner Stectndgel befeftigt ift, fo dafy er die bavauf liegende
Qaft tragen fann, ofne daf die ecimgelnen Stiicfe nachgeben.
Diefe Kufen Haben alfo drei Biden und den Gabhrboden.
QJm oberen Boden find pwei Oeffmungen, genau jo wie bei
den Gihreufen von weifem Weine. Auc) bdiefe Kufen tommen
auf Unterlagen su ftehen, bamit man mit Bequemlichteit am
Bapfenloche manipuliven fann. Die Kufen miifjen vollfommen
fenfrecht, bie’ Bisden Lorizontal ftehem, was man mit der
Wafferwage controlirt. :

Der Gdbhrraum liegt mit feinen Fenjtern nad) der
Siidjeite; die Fenjter haben Liden. Der gange Raum muf
qum Heizen eingevichtet fein, damit bei falter Witterung
dennoc) die nisthige Wirme in demfjelben ferricht.

Gine fowoh! fitr die Jwede der Rothrweinbereitung als
fitr jene bes Jetiotifivens fehr geeignete Gdhriufe ift in
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Figur 3 abgebilbet. Diejelbe befteht aus einer Kufe A, deven
oberer Rand jdhrig abgejchnitten ift; auf den Rand wird
ein Rautjdufring und auf diefen der Deckel gelegt; mitteljt
ciner Scjraube f, weldje durd) den um bdie Anfige ee dreh-
baren Gifenbiigel d geht, wird der Decel nicdergedriict und
fo die Kufe (uftdicht verfdhlofjen. Jn Dem Decel ift eine
Oeffnung  fitr den z
Gibhripund g und
cine anbere a an-

gebracht, weldhe
sum Ausheben von
Proben dient und
mittelft Des Sapfens
h verjchloffen wird.
DieStiigen ¢ tragen
den oberen Seibe-
boden b; der Hahn
ibefinbet {ich unter-
Halb des gweiten (in
der Abbildung nidht
fidytbaren) Seihe-

bobens. Die
Maijdhe C Fann nur
bis 3u bem Seile-
boden b fteigen,
wofelbjt die Trau-
ben guviidgehalten werden, indefy die Flave Flitjfigteit B itber
den Seifjeboden treten fann; die wihrend der Gibhrung fich
bildende RKobhlenjdure lagevt itber B und entweicht durd) den
Gibripund g — ein Sauerwerden des Weines durd) Bildung
von Gffigiiure in der Kufe ift gany ausgejdhlofien.

5. Moitbereitung.
Moftbereitung jur Darftellung von weifen

Cdelweinen. Jur Darftellung von Edelweinen laft man
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bie cblen, barten Traubenjorten o (ange an den Sticen
biingen, big fie durd) die fid) einftellende Troctenfdule vofinen-
artig werden. Man hat bicu drei Lefen nothwendig. Die
von jeder Lefe fontmenden Trauben werden auf der Trauben-
quetiche  gevqueticht.  Unter die Tvaubenquetiche ftellt man
Yottidhe, in weldhe die gevquetichten Trauben von dem Fall-
brette bineinfallen. Zwei Tage bleiben fie in den Bottichen,
damit der in den Schalen enthaltene Bouquetitoff voljtinbdig
audgezogen yerde. Wiihrend dicjer Jeit wird die Mafje fters
umgevithet, damit fie fliiffiger wird. Hievauf wivd dev Jnhalt
der Yottiche in die Prefje geleert und ausgepreft. Dosjelbe
gejhieht mit den Tvauben der pweiten Lefe; man fitllt jedoch
nod) die Treftern aud dev Pefje des crften Lefens in
die Bottidje. JIn die dritte giebt man die Tveftern des weiten
Prefiens.  Durd) diejes Verfahren werden alle avomatijchen
Beftandtheile, aller Jucerftofi gewonnen; der Wein erhilt
die udthige Menge Tammin, ev wird feurig, bouquetreic,
golben in der Farbe und ift vollfommen exportfdhig.
Mojtberveitung fiiv mittleve und geringere
weige Weine. Die reifen, weifen Trauben werden auf
den Tridhter der Trvaubenquetiche gejchiittet. Jn dem Bottiche
ftet ein grofier, ausgelangter, weifer Weidenforb. Jn diefen
fallen die zerquetichten Tvauben; dev Moft vinnt in den
Bottid); ift der Korb voll mit Treftern, fo werden diefe in
die Prejie gegeben. Neuweve Traubenquetichen lajjen den Mojt
auf der cinen Seite abrinnen, wibrend auf der andeven die
Smme und Hiilfen hevabfallen. Dic an einem Tage gequetidy-
ten Trauben wiifjen in der Nacht gepreft werden. Lift man
fie (inger liegen, jo entwickelt fid) leicht Effigiaure in ibhmen.
Sammtlicher Mojt, jowohl der abgelaufene alg der aus-
geprefite, fommt in eine Gdhrtufe des Gibhrraumes.
Moijtbereitung bei vothem Weine. Die reifen
vothen Tvauben werden, wenn man einen ferbeven Roth-
wein faben will, auf der Traubenquetiche zerqueticht. Die
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sevquetichte Maffe wird in eine Gabhrfufe fir NRothwein
gebracht, bei weldjer der Gibhrboden eingefest wurde. Hievauf
wird der obere Boben eingefest und die beiden Oeffnungen werden
mit Spund und Gahripund verfhlofjen. Wil man cinen
milberen Rothwein erzielen, dann werden die Trauben uerjt
auf Ddem Entbeerungdhaspel entbeert; bdie Beeven werden
hicrauf in den Trichter der Traubenquetiche gefdhiittet und
sevqueticht. Die weitere Behandlung ift die cben angegebene.

Moftbereitung bei petiotifivten weifen
Weinen. Die weifen Trauben werdben auf der Trauben-
quetiche zerqueticht. Die Mafje wird in die Gdbrfufe fitr
petiotifivte Weine gefiillt, der Gdhrboden und bder Dect-
bodent eingefet, die eine Oefinung verjpundet, die anbere
mit Dem Gdhripunde verfehen. Nach 24 Stunden [(Eft man
den Mojt durd) das Japfenlod) in einen Vottid) ab und
bringt ihn mittelft der Weinpumype auf cine gewihnliche
Giihreufe.

Moftbereitung bei petiotifirten rvothen
Weinen. Das Verfahren ift dasfelbe wie bei yeifen Tranben ;
nur bleibt bie Maffe fo lange in Der Kufe, bi3 fie ben
gehirigen Grad der Vergdhrung erreicht hat.

6. Ghemifde Unterindjung des Weines.

Unterfudung auf Judergehalt. Moft, welcher
nod) feine Spuren von Gihrung geigt, wird durdy Filtrir-
papier filtrivt und in ein Cylinderglasd big auf */; der Hihe
qefitllt. Dev Mojt foll eigentlich 14 Grad R. Wiirme haben ;
die gewihnliche Herbittemperatur ift jedod) Dinveichend, um
genau 3u avbeiten.  Man taud)t nun die Moftwage in den
Moft und bewegt fie unter drehender Bewegung auf und ab,
damit feine Quftblajen an der Wage figen bleiben. Wenn
dann die Senfwage fHll fteht, ficht man, 0ig u welchem
Theiljtviche der Mot reicht. Diefer Theiljtvich giebt den
Budergehalt des Moftes an. Die Klojtevrneuburger
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Moftwage geigt in den grofen Theilftrichen ganze Rrocente
an, in den fleinen Jwijdenlinien und Punften zeigt fie 1/,
/3 und 3/, Procent an. Man fann alfo 3. B. ablefen 101/,%/,,
oder 10%/4°/5, oder 10%/,%/,, oder in Decimalzahlen aus-
gedriictt: 10%/,,,%/y, 105%/40,%/5, 1073/40,%/,, weldhes in Deci=
nmlgabfm gejdyrieben wird: 107y, 1075, 107;. Cine weite,
febr verbreitete Moftwage ift die Dechsle’jdje.
Bum NMojtabwigen jept man dag fleine Gewid)t
auf. Die Cintheilung ift von 41 Grad bis
3u 106 Grad und mehr. Hat man gefehen,
08 zu welchem Grade die Moftwage  einge:
funfen, dann jucht man den Grad in der Tabelle
auf und findet hier den Jucfergehalt. Gejept, die
Wage wire gerade auf 90 Grad eingefunten;
man judht mum unter den Graden der Tabelle die
Bahl 90 und findet dabei 20°9%, Jucer, d. h.
der Moft enthdlt in 100 Kilo 20°/,, Kilo Sucter.

Eine dritte Avt der Moftwage ijt jene von
Wagner, weldje ,Grade” angeigt; die Tabelle auf
Geite 65 zeigt, wie viele Bucerprocente einem
Grabe an diefer Moftwage entjpredhen, und fann
man im Befip diejer Tabelle mittelft jeder Mot
wage genau den Juckergehalt des Nojtes in Pro-
centen evmitteln.

Unterjudung des Mofjted auf
Siuregehalt. Die blane Favbe der Lacmus-
fliiffigteit wird durch Jujap von Siure in roth

394 yerwanbelt; fept man hierauf der Mijchung Kalf,
Kali, Natvon, Wmmoniaf u, jo wird die Farbe violett-
bloat und dann ift die Fliffigleit neutralifivt. Man beveitet
fidy die blaue Lackmusfliiffigleit, indem man Ladmusfugeln
mit verditnntem Spiritus ibergiefit, ofters umjdiittelt und
dann  abjepen [aBt. Der Unterfucdhungappavat  befteht
aud ber Biivette (fiehe Figur 4), an Dderen unterem
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Tabelle zur Bergleidung der Moftiwagen.
ﬁoftcmeus Dedhsl T, Riofternen= Dechal Py
edysle agier Dedjale agner
83'&:’3“; /N ®rabde Grade 83;55".; i Grade ®rade
105 51 T 183 91
107 52 18'5 92
1079 53 186 93
111 b4 188 94
113 55 189 95
115 56 190 926
117 57 192 97
120 58 8 193 98
122 59 195 99 13
12:4 60 197 100
12'6 61 199 101
128 62 2001 102
130 63 208 103
13'3 64 205 104
135 { 65 208 105
137 | 66 9 210 106
139 67 21°2 107 14
14°1 68 21°4 108
143 69 21'6 109
144 70 218 110
146 T 22°0 111
148 72 222 112
1570 73 224 113
152 74 10 22'6 114
154 75 228 115
156 76 23°0 116 15
158 77 232 117
159 78 118
161 79 119
163 80 120
16°5. 81 121
167 82 11 122
169 83 123
17:1 84 124
173 85 125 16
174 6 126
176 87 127
178 88 128
180 89 129
182 90 12 130

Theile ein Quetjhhahn a befejtigt ijt.
man fenfrecit in das bﬂ[geme Stativ und fdhraubt ju, damit
fte feftfibt. Die Bitvette ift in 25 Cubifcentimeter emgeﬂ)el[t

Beyfe, Rellerbidy'ein. 4. Auflage.

Diefe Biirette ftellt
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jebes Gubifcentimeter cntipridht einem pro
Mille Sanre tm Mofte. Man fitllt die Biivette mit der
Probe-Natronflitifigieit genau bis zum oberjten Theilitricye,
weldher mit O begeichuet ift. Auferdem hat man ein Becher-
glag, eine fleine Pipette, auf welcher der Theiljtvichy 1 Cubit-
centimeter angiebt ; eine grifere Pipette, deven Theiljtrich 10 Cu-
Difcentimeter enthilt. Man taudyt die Fleine Pipette in die bHlane
Qadmusflitifigteit, 3icht die Flitffigleit mit dem Munbe hinauf,
verjdhlicft die obere Oeffming der Pipette mit dbem trocenen Jeige-
finger und (ift langjam ablaufen, big die Fliijfigeit an dem
Theiljtriche fteht. Dann driictt man ben Jeigefinger fejt auf,
damit nichts mehr ausflicht, unbd (it die Fliijfigleit duvc) Heben
bes Fingers in das Becherglas laufen. Mit der grofen Pipette
nimmt man dann auf die angegebene Avt 10 Cubifcentimeter
des tweifien Mojtes heraus. Man (Bt ihn in das Becherglasd
vinnen, jciitte(t wm, worauf der Moijt eine rothe Farbe
annimmt. Man jtellt mun das Becherglas unter den Quetch-
Hahn der Bitvette, Hffnet den Quetichhabhu, dafy die Natron=
flitfigteit tvopfenweife hineinfillt, und johiittelt juweilen das
Becjerglas um. Die Fliffigteit geht vom Rothen in's Roth-
viofette iiber, zulept in’s Blauviolette. Nun ift alle Sture
im Mojte neutralifivt. BVevor man nicht genan den Grad
deg Blauvioletten fennt, thut man wohl, fleine Streifen
Dblaues Lactmuspapier in die Fliffigheit des Becherglafes su
tauchen; wenn fich die blaue Farbe des Papicres nicht mehr
vithet, ift die Sdttigung volljtindig. Man pritft damn die
Farbe und crlangt fo bald die Ucbung, auch ohne Lacmus-
papicr den gefirigen Farbenton Heraugzufinden. Gefept, dev
Mojt Habe bie gewimjdte Favbe erhalten, jo fehe iy miv
bie Biirette an; i) finde, die Flitffigteit ift bis gum ficbenten
grofien Theiljtriche hinabgejunfen. Dev Moft enthalt aljo
7 pro Mille Siuve, d. h. ev hat 7 Kilo freie Sture in
1000 Kilo Moft. Dev jedesmalige Theiljtrich, auf welchen
die Natvonflitffigleit Herabfintt, zeigt den Sturegehalt de3
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Moftes in pro Mille an. Die Probe-Nateonflitffigteit jelbit
su Deveiten, ift umftindlich; in jeder gropeven Apothefe fann
man fid) diejelbe beveiten [affen. Die Flajdhe, in weldher fie
enthalten ift, mufy beftindig gqut verforft fein, damit feine
Quft hingutritt, jonit ift die Unterjuchung eine ungenaue.
Wm rothen Mojt auf die Sture zu unterjuchen, gieft man
mitteljt der grofen Pipette 10 Cubifcentimeter Moft in das
Bedjerglad und (it dann aus der Biivette jo viel Natvon-
flitffigteit eintropfen, bi8 blaues Lacfmuspapier, wenn e in
die Flitjfigteit des Becherglafes eingetaud)t wird, fid) nicht
mefr voth farbt.

Die Unterjudhung bes Noftes auf Sucer- und Stinrve-
gehalt foll alljihrlid) von jebem Probucenten vorgenommen
werden.

Gallifiven ded Moftes. Guter NMoft joll ent-
balten 20 Procent Jucer und 5—6 pro Mille Sture. Man
erhilt dann nad) der Vergdhrung einen Wein von 10 Procent
Alfoholgehalt mit 5—6 pro Mille Sauregehalt. Nur in
audgegeichneten Jahrgdngen Hat der Moft Ddieje Jujammen-
fepung. Ju den meiften Jahrgdngen enthilt der Moft mehr
Sifure und weniger Juder. Man hat demfelben al8dann fo
viel Traubenzucer und Waffer zuzujesen, dap das gewiinjdyte
Berhdltnify herausfommt. Diefes Verfahren nennt man nady
dem Crfinder desfelben, Dr. Ludwig Gall, dasg Gal-
lifiven. Der fryjtallifivte Traubengucter joll weif, hart und
von miglichft reinem Gejchmact jein. Wil man mit Trauben-
jucfer avbeiten, danm nehme man nur joldhen, weldjer die
angegebenen Cigenjdjaften befipt. Man erhilt mitunter blonden
oder gelben Traubenzucker, der etwad billiger ift. Man ver-
wende denfelben ja nicht; der Wein erhilt von blondemt ober
gelbem  Juder eine triibhodhgelbe Farbe, welde mie
mefr zu entfernen ift. Auch bejien die gefdrbten Trauben-
sucfer einen unangenefm bitteren Gejdhmadt, der ebenfalls nie

mehr aud dem Weine gebracht werden famn. Ao nur
b*
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weifien, harten, gejdymacvollen Sucfer verwenden, oder licher
jede Manipulation mit Traubenzucter aufgeben. Jh vede
aug Grfahrung — in der Gile mufte i) einmal gelben
Buder verwenbden; id) evwartete, die triibhodygelbe Farbe und
den bitteren ®ejdymact u bejeitigen — ungeachtet wieder-
bolten Abziehens und des fjtivkten Schimensd gelang es mir
nidht.  Nicht einmal priparivtes Spodium vermodjte die un-
giinjtige Farbe und den widerlichen Gejdhmact 3u entfernen.
Dag Gallifiven, Chaptalificen und Petiotifiven bieten grofe
Bortheile — allein alle diefe Verfahrungsarten lieferten mit-
unter fehr tvauvige Rejultate, weil der vermwendete Trauben-
sucer jchlecht war. Man vermeidet Ddie angegebenen Uebel-
ftinde gdnglich, wenn man anjtatt Traubenzucder den Rohr-
sucfer (vweifen Hutzucker) verwendet; derfelbe ift zwar jheinbar
viel theurer, al8 der Trvaubengucer, — allein in WirklichFeit
billiger al8 diefer, — denn wibhrend im Traubengucer oft
nur 60 oder nod) weniger Procent wirflicher Jucker ent-
Dalten find, ift dev Hutzucer faft 100procentig, aber gang
rein ; yoeiters beniithigt man mur fiinf Sechstel von dem Gewidhte,
welcdpes man  bei Traubenzucter amwenden wmiifite, 1um bie
gleiche Alfoholmenge zu erzielen. Wenn man daher mit
Hutzuder avbeitet, jo nimmt man von der fiir
Traubenguder ausgevedhueten Menge ftetd nur
fiinf Sedystel.

Bum Gallifiven unterjud)t man den Mojt auf jeinen
Buder- und Sduregehalt; nadhdem man die Juderprocente
und die Séuven-Promille tweifs, fept man fo viel Trauben-
suckerwaffer dem Meofte zu, damit er gemau 20 Procent
Buder und 5 oder 6 pro Mille Siure hat und (Eft gibren.
Die Aufldjung des Traubengucers geht fehr leicht, wenn
man einen Dampferseuger Hat. Man bringt dad nithige
Quantum  Traubengucer in foujtgrofien Stitfen in cinen
Bottid), gieft dag ndthige Waffer dariiber, leitet Das Damypf-
rohr des8 Dampferzengerd hinein und (Gft fo lange Damypf
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einfteomen, big der Jucer vollftdndig geldft ift. Man be-
fchleunigt die Lojung durd) Umriihren in dem Bottid).

$Hat man Juder in einem Keffel aufsulben, dann jhlagt
man den Buder in fleine Stiicfe, fiillt biefe in einen weifen
LWeidenforb, welhen man in den RKeffel mit heiffem Waffer
ftellt. Auf diefe Art (6t fich der Jucker auf, obhmne daf man
ein Anbrennen wihrend der Anfldjung zu befitrchten Hitte.
Dag Juderwaffer unterfud)t man mit dem Thermometer;
fobald e2 auf 4 28° . abgefithlt ift, gieft man 8 zum
Mojte. Der Moft wirt hicdurd) auf eine hihere Temperatur
gebracht, und mwie wir fehen werden, ift Ddies fehr wvor-
theilhaft.

Der Bufap von Juderwafier (dft fid) durd) einen ein-
fachen Fegel-de-Tri-Sap ermitteln, fobald man den Buder-
und Siuregehalt des Moftes fennt. Der Bequemlichteit halber
lofje ich auf Seite 70—73 Tabellen folgen, welde fiir alle
Fiille, die beim Gallifiven vorfommen fonnen, ausreichend find
und von Dr. B er | d berechnet wurden. Die Tabelle I giebt die
qur Verbefferung eines Mofted durd) Judersuja erforderlichen
Mengen von - Rohrzuder an; aus Tabelle II werden bdie
Mengen von Waffer und Rohrauder erfichtlich), welche Heim
Gallifiven anguwenden find; Tabelle IIT zeigt die Daten fitr
dag Petiotifien ober bie Trefterweinbereitung an, und in
Tabelle IV find die Mengen von fohlenfaurem RKali (Pot-
ajche) und Marmovpulver erfichtlich, welde man jum Cnt-
jduern amwenden muf.

Man gallifivt die Weine nur in jdhlechten Jahrgdngen.
Bei allen diefen Manipulationen Hat man den Preid Ddes
Buders wohl zu beriidfichtigen, bdie Spefen, weldje der
Transport und das Aufléfen desfelben verurjachen. Wo man
niht 14 §l. fiiv dag Heftoliter Wein beim BVerfaufe erielt,
wifrde man feinen Nugpen Haben.

Chaptalifiren des Moftes. Diefes, namentlid)
in Burgund angewenbdete BVerfahren befteht darin, dem Mote
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Tabelle 1.
Berbefjerung des Mojtes durd) ucersuats.
(Radh) Dr. J. Berid.)

Beigt ber Moft nad) der
Rlofterneuburger Moftwage

a8l

Sleaas

/o Traubemzuder ju bringen, pro peftoliter
Aujeen §tlo_Sobrzuder

10'5"/, Traubenguder . .

541 |
525

708

791
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J0 U mian, um denjelben aup
Beigt der Moft nady der o it R M Y B i
Rlojterneuburger Moftwage T/mﬁﬁmig 1, pro. pettoliter
jufegen Rilo Biotzrxmf
18'6°/, Traubenguder . . = = ‘ 0 53‘ 1°16
188, Ay .ol = - = 016 | 1:00
189, . S =Tt 008 | 091
190, - e — — | — | 088
192, P stk — — = =) 066
193, & g — — =i 1k 0:68
195, . et Se% 2 1041
19.7 , 9 byt e ] e i
199, ! I N R AN e LIRE 08

Tabelle II ;
Gallifirung des Weines. (Nad) Dr. . Berjd).)

ZE auf = anf = auf
32;7]0\0“3 il et ',gg’_jjs\s
Ee; o Eﬂ =S % Sdure ju 25 g0 Sdure gu
i I Spmpieriirta | [ et R O o hm(;’en, mub man
55 anlrsrn Biter Waffer '—'E‘E sufesen Siter Waffer, §§ sujegen Siter Wafer!
120 -6 |37°14|60—| 92:0 | 7:2| 2:85 |20—| 44°0
119 |7 3571|5883/ 900 | T-1| 143 |18:33| 420
118 |6 34:28|56:66| 880 | 70| — |16'6

117 |6 3 [32:85|55: 860| 69| —

11°6 |65°71{93°33| 13 92 |31'43(53-33| 840 —

11°5 164 28/91°66/|13 91 |30 —|51 (;6 820

114 162:85/90—{128-0[ 9-0 [28 57/50—| 80:0

113 |61°43188 33126
11°2 |60'—|86°66

33[78:0
760

11°1 [58'57|85— 87 740
11°0 [57°14{83°33! _0' 86 |22:85 45 33|72 0
109 [5571{81°66/118'0] 85 (21" 4J 41:66| 70 0
108 [54°28|80"—|116°0| 84 | 630
10°7 [52'85(78°33|114°0| 8°3 5

10°6 [51°43)76:66{112:0| 82 [17°1436-66| 64°0
105 [50°—{75"—(110°0| 81 [15°71 620
104 |48°'5775°33|108:0| 80 |14:28,33:33| 60 0
10°3 |47°14/71°66{106°0| 79 {12:8531°66| 58 0
10-2 |45'71 70'— 104°0| 7-8 1114330 —| 560

10—-|28 33| 54 0
1070 |42-85, 6(7 66, 76| 8:57(26°66| 52 0
919 41‘43lb5'— 98:0| 75| 7°14{25 —| 500
98 40— 63-33| 96:0| 7-4 | 5°71(23:33| 48 0
97 188:57/61:661 94°0l 7°3 | 4:28/21°66| 46 0

Sn dentjelben Mafie, ald durd) Wafjersufap eine Betbunnung
e Giuregehaltes ftattiindet, geht diefelbe aud) mit dem Jucer vor fidy;

3

&

S
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Hat der urjpriingliche Moft 127/, Siure und 14°; Buder enthalten,
unbd tourbe auj 6%, Sidure gebracht, jo muften zu 100 Liter Moft
nod) 100 Siter Waffer sugefest werden; der Juderghalt ift audy auf
bie ilfte vermindert unbd betvdgt jet 7°/,. Um aljo den Budergehalt
auf 20/, u bringen, milfien dem verbiinnten Mofte 13 Rilo reiner
Traubenzuder oder diefem entjprechend 10-83 Rilo Rohrauder zugejept
twerben.

Der ud eines eftoli i Mofted wird in
Brocenten gefunden, indbem man den (burd) die Moftwage angezeigten)
Procentgehalt des urjpriinglichen Mafes mit einem Bruche multiplicirt,
Ddefjen Bdhler = 100, deflen Nenner bie Mafje bed verdiinnten Moijtes
ift. — Deifpiel: Urfpriingliher Judergehalt = 16°/,; urjpriinglicher
Siuregehalt 10 7/,,; Berdiinnung des Heftoliter Moftes mit 52'85 Liter
Waffer. Judergehalt ded verdiinuten Mojtes jomit gleidy:

L S UL A Y e
16X {53:85 = 15085 = 1600 : 15285 = 10-467.

Der verdiinnte Moijt enthilt 10°467°/, Traubenzuder; um ihn
auf 20°, Traubenzuder zu bringen, ift nothwendig, einem Heftoliter
bedjelben 9533 Rilo Traubenzuder uzufepen; da man aber nur
Rofrzuder zufest, von diefem aber '/, weniger braudyt, fo ift einem

1
eftoliter Moft zuzujepen 9538 — (g ><9'533) Rilo Rohrzuder.

Tabelle IIIL
Petiotifirung des Weines.
(Grzengung von Trefternivein.)

(Radhy Dr. 3. Beridh.)

©oll der | So muf pro| Soll ber | So muf pro| €oll ber (So muf pro

Dettoliter jus| Deltoliter ju-| Teeflernauss |Heltoliter u-

sug mwerben| jug enthalten [gefest werden
Traubens | Robrauder | Trauben- ﬂol}rﬁnﬂer Trauben- Rohrjuder
o

puder % filo suder oo suder % filo
160 | 1333 175 14:58 190 1583
165 1875 180 16— 195 16:25

170 1417 185 1544 200 16:67
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Tabelle IV.

Gutfinerung des Mojtes durd) fohlenjaures Kali oder
fohlenjauren Kalf (Marmor).
(Nach Dr. J. Berid).)

auj
3 g 6%00 [} 8%

Um ein Hettoliter Shure gu bringen, febt man pu__
Moft von Cigreies Stamors | eaileniaves| Sarmor:
Der Sali pulver

Rilo

1207, Gaure. . . | 05336 | 04000 | 06458 | 0-4666
s, , ... | 05074 | 03666 | 05997 | 04333
11 0ccti i FlRAY 74 0461511 03963 05636 | 04000
106, o, ... | 04152 | 083000 | 05074 | 03666

100, ... | 08690 | 02666 | 04613 | o
95, . ... | 082 | 02333 | 04102 | 03000
R 02768 | (2000 | 03690 | 02666
85, o § a2l 02306 01666 (1} ) 02333
80, ., ... | 0184 | 01388 | 02768 | 02000
0 e S 2 0°1384 0°1000 02306 | 01666
0% g MY 00922 0°0666 01845 01333
65, . . .| 00462 | 00333 | 01384 | 01000
0 e o = 00922 | 0:0666
2 U i 00461 | 00333

fo viel Traubengucer juzujepen, daf er nad) dem BVergihren
einen Wein von einem bejtimmten Alfoholgehalt liefert. Man
bat aljo den Moft u unterjucjen und ihm, wenn man in
dem Wein 10°/, Alfoholgehalt wiinjcht, jo viel Buder uzu-
fepen, bap der Moft 20°/, Buder enthilt (nad) Tabelle I).
Gnthielte dev Moft 16°/, Buder, jo miifiten ihm pro Hefto-
liter 4 Rilo Juder jugefest werden. Wil man den Wein
nod) ftacfer haben, jo fept man fiir jeden Grad Alfohol noch
2 Rilo Zuder zu. Bei diefem BVerfahren ift e3 nidht nithig,
den Juder aufzuldjen, man fept ihn in fauftgroffen Stiicen
dem Mofte in den Gdhrbottichen ju; er [B{t ficdh) dann wihrend
ber Gdbhrung von felbjt auf. Gegenden, weldhe nur alfohol-
arme Weine produciven, ift diejed Verfahren bejonders anzu-
empfehlen; man gelangt auf biefe Avt billiger zu einem ftarfen
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Weine, als durch) fpdteren Jujap von Weingeijt. Will man,
um gang feinen Wein gu liefern, aud) nod) die iiberjchiifjige
Siiure entfernen, fo et man dem NMoijte fiir jedes pro Mille
Siinre, weldhes itber 5 ober 6°/, geht, Fohlenjaures Kali
ober fohlenjanern Kalf nad) Tabelle IV zu; der Kalf ver-
binbet fid) mit der iiberjchiifjigen Saure ju einem unlbslichen
Pulver, welches mit der Hefe zu Boben fdllt; das fohlenjaure
Rali bildet mit der freien Weinjaure Weinjtein, der ebenfall3
aus dem Weine abgejchieden wird.

Petiotifiven des Weines. Durd) Venitung der
Hitlfenn und Kamme dev Trauben gewinnt man aud denjelben
bei diefem Yerfahren eine Menge weiniger Beftandtheile,
weldje bei dem gewohnlichen Verfahren verloven gehen. Man
erhdlt donn von der Traubenmenge, weldje jonjt 1 Heftoliter
RWein liefert, nachher 2, 3 ober 4 Heftoliter, je nad)dem man
Dag Verfahren ausdehnt. Das  Petiotifien der Weine ijt
Hauptiadlich bei blaven ZTrauben amvendbar, und nur fiiv
geringere und mittlere Weine; fiir feine Weine joll man e3
nicht amwenden. Fiiv weife Weine ift e nur amwendbar in
®egenbden, deren Weine etwas hodhfarbig find. Will man
dagegen lichte, weife Weine mit einem [leichten Stiche in's
®viine evzielen, dann darf man nidht petiotifiven. Alle petio=
tificten, weiffen Weine erhalten eine jhone Goldfarbe; die
Farbe dev auf diefe Art erhaltenen Rothweine Hat viel Feuer.
Nur dort ift das Petiotifiven angurathen, wo jchwere Weine
mit viel Cytvactivftofi wadhfen, bei leichteren Weinen foll
man Dag Retiotifiven bleiben Tafjen. Dad weitere BVerfahren
bes Petiotifirend findet man in dem folgenden Abjchnitte von
der Giihrung. (Vergleidhe Tabelle III.)

Um ficher ju gehen macht der SProducent erft einen
Berfud) mit einer Gdhrfufe, weldhe mur 20 Heftoliter Jnhalt
pat. Gr wird Hieraus am bejten fehen, ob fidh) bdie Weine
feiner Glegend iibevhaupt zum Retiotifiven eignen oder nidht,
0b er fie gu verboppeln, su verdreifachen oder zu vervierfadjen
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Hat, ob Ddie Ddarauf verwendeten uslagen fidh mit Nupen
wieder hereinbringen. Der Verjud) im Kleinen beftimmt ibn,
0b ev petiotifiven joll oder nidht.

7. Die erjte oder ftiirmijde Gahrung.

Der Moft enthilt alle jene Beftandtheile, weldhe jum
Gilren nothwendig find. Jn ihm befinden fich aufgelsfter
Traubenzucer, freie Sture und Hefebildende Stoffe. Gahrung
ift nad) den neueften Unterjuchungen ein Proce, bei welchem
Pilangen auf der niederften Stufe der Entwictlung entjtehen,
und durd) diefes Rflangenbilden geht ein Serjeen der Flitjfig-
feit vor fich). In Der Luft befinden {ich bdie feinen Samen-
feime und Haften auch an den reifen Trauben, aus denen fie
bei dem Preflen der Tvauben in den Veojt gelangen. Der
Moft triibt fid), es bilben fich in ihm fleine, fugelformige
Pilangen aus, weld) fich in's Unzihlbave vermehren. €3 find
bies die jogenannten Hefefiigelchen. Dev gewshnliche Trauben-
sucter ift aus 3 Clementen ujommengefest, und war aus
14 Theilen Kohlenjtoff, 28 Theilen Wafferftofi und 28 Theilen
Sauerftoff. Die Bilbung der Hefe zerfept diefe Verbinduug
und e entfteht eine newe Verbindbung aus 4 Theilen Kohlen-
ftoff, 6 Theilen Wafferftoff und 2 Theilen Saueritoff. Diefe
neue Berbindung ift der Alfohol oder Weingeift. Er verleiht
Dem Weine feine geiftige, beraujdende Cigenjdhait.

Je fdneller bdie ftitmijhe Gdbhrung verliuft, um jo
befjer, um o geiftiger wird der Wein. Aus bdiefem Grunde
foll Dei jedem Prephaufe cin eigener Gahrrawm jein. IJn dem
Gihrraunte ftehen die verjdjiedenen Gahriufen, wie fie in IV.
diefes Abjchnittes, ,Das Prephaus”, bejdhrieben find.

Dev von Der Prefle laufende Mojt aus weiBen
Trauben wird mittelit der Weinpumpe in die Gdbhrufen fitr
weife Weine gefiillt. Sie werben muv big ju /g ihres Jn-
Balte3 angefiillt, Damit Raum genug fiiv das Steigen des
Mojtes vorhanden ift. Auf die eine Oeffnung des oberen
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Bovens wird der gldferne Gahripund mit dem Eperrwafjer
eingefesit; die andere Oeffnung wird mittelft cines Holsjpun-
bes [uftdidht verihloffen. Der Moft ift mun von der atmo-
ipharijchen Luft vollfommen abgefperrt. Dabdurd) erveicht man
breievlei Vortheile: 1. fommt der Sauerftoff der Luft nidyt
mit dem Mofte in weitere Berithrung, e fann aljo niemals
cine  Gffighildung ftattfinden; 2. ber fid) bildende Alkohol
fann fid) nicht in die Quft verfliihtigen, ev bleibt gany in
der Fliiffigleit suviict; 3. bleibt in dem jungen Weine eine
grofiere Menge Koplenfiuve gebunden guviid, was ebenfalls
ur Bilbung eined haltbaren Weines nisthig ift. Ju der Kufe
entwidelt fi) durd) die Gihrung die Kofhlenjdure, diefe ent-
weidyt in grofen Blajen unter Geriujd) durd) dag Sperr-
waffer bes Gahripundes. Durd) Beobachten- diefes Entweichens
erfennt man den Beginn der ftiivmijchen Gihrung, den Hichften
Grad und das Nachlaffen derfelben. Bu eimer fchmellen,
ftifttmijchen  Gdhrung gehirt ein gewifjer Wirmegrad bdes
Meoftes und cbenfo ein  gewiffer Weirmegrad des Locales,
in weldjem der Moft vergahrt. + 14° R. ift ein geniigender
Wirmegrad fitv den Moft, weldjen man mit dem Thermo-
meter unterjucht.  Hat er weniger als + 14° R., was dort,
wo man fpit die Lefe vornimmt, oft genug der Fall ift, dann
mufy der Moft gewdrmt werden. Dies wird fpiter gelehrt
werden.  Dag Local mup, nibthigenfalld durd) Heizen, auf
+ 20° R erwivmt fein. Der Moft fteigt dann in den grofen
Rufen auf 4 28° R. weldhes die vortheilhotefte Temperatur
u einer fchnellen, ftirmijchen Gdbhrung ift.

Cnde der Gdahrung. Fiir alle Weinjorten, weldje
feine Liquenrweine find, ift die Gdhrung vollendet, wenn der
gebildete junge MWein nur nod) jwei Procent Judergehalt an
der Moftwage jeigt. Sobald feine Luftblafen mehr durd)
bas Sperrwaffer auffteigen, 6ffnet man bdas Spundlodh, 3ieht
mit dem Heber. o viel Wein- heraus, um ein Cylinderglas
bis qu 2/, feiner Hohe gu fiillen. Dann ftellt man die Moft-
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wage in die Fliifjigieit und fieht nac), ob es bid auf den
weiten Juctergrad cinfinft. Sobald dies der Fall ift, mup die
Gahrung anfhoren. Man (GFt dann den entftandenen jungen
Wein  durd) Gummijdhlauche oder Blechrohren durd) die
Defjungen des Gewdlbes in die Fiifjer des unter dem Prefi-
hauje (iegenden Sellers ab.

DieKohlenjdure und diedurd jieentitehen:
den Gefahren. Kohlenjaure ift fiiv Menjchen und Thiere
ein Gijt, weldjes den Tod durd) Crjticdung Herbeifiihrt. Sie
ijt jhwerer al8 die Lujt, jammelt fid) aljo zucrft auf dem
Boden von Kellern und Prehiufern an und fteigt immer
bhober, je mehr fie wird. Jm Gdhrraume jammelt fich feine
Stohlenjaure an; man (@Bt die nach dem Keller fithrenden
Lidher offen; alle Kohlenjiure geht in den Keller; bffnet man
hier nmun die Suglicher und Dunftrohren, dann entweicht alle
Koblenjaure nad)y aufen; in jo cingerichteten Localen ift feine
Gefahr von Dder Stohlenjiure ju fivdhten. Anbders ift es in
Stellern, welche dieje Abzugs-Vorrichtungen nicht haben.  Jur
Beit der Gihrung joll man aljo nie ohne BVorficdht in foldhe
Steller gehen. NMan trigt an cinem [dngeren Stiele das Licht
vor fid) bin; fingt es am, triibe ju brennen, dann ift Kohlen-
jiure im Keller; fenft man num, bei gevaber Haltung de3
Storpers, das Licdht nad) abwirts, jo erlijdht e3. Jn einen
joldhen Seller darf man nidyt gefen, ohne vorher die Kofhlen-
jéuve davaus zu entfernen, wenn man nicht fein Leben ver-
lieven will. Die Weinpumype ift das einfachfie Mittel, dic
Soblenjiure aus dem SKeller ju entfernen. Man ftellt die
Pumpe  auperhalb des Kellers auf, (ift den Saugichlaud)
durd) cine Kellevdfjnung bis auf den Bobden Herab, jchraubt
den Trandportihlanc) an und beginnt nun wie gewdhnlich
bag Umbrehen des Schwungrades. Die Kohlenjaure wird in
bag Freie hinaudgepumpt; es findet ein Suftromen frijcher
Lujt ftatt und die Kohlenjduve wird entfernt. Jd) Habe binnen
einer Stunde durcd) Pumpen die Kohlenjdure aud einem Keller
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gefafit, wo fie iiber zwei Meter iiber dem Boden ftand, und
jebes Hineingehen unmiglidy war. Hat man feine Weinpumpe,
jo Dilft mitunter dag Abjchiefien von einem Dutend blinder
Sditfie aug einem Jagdgewehre nady der Kellerjohle zu. Die
Cridyiitterung und der Raudy treiben meift die Kohlenjdure
aug. Auch durd) dag Ab(Gichen von Kalf, indem man grope
Gtitfe Kalf in einen Kibel Whafjer wirft; die aufjteigenden
beifien Kdmpfe vertreiben die Kohlenjiure. Natitrlich find
babei die Stellerthitven unbd Kellerfenjter offen su Halten. Gin
anderes Mittel, die Kohlenjiure gu entfernen, ift: Man nimmt
fiinf Rilo abgeldjdhten Kalf, '/, Kilo fein gepulverten Salmiaf,
vithrt Deides in einem Sitbel durcjeinanbder und ftellt in die
Mifdung einen heifgemacyten Stein. €8 erzeugt fich reichlich
Ammoniafgas, weldhes mit ber Kohlenfiure eine demijche
Berbindung ecingeht, die bedeutend weniger Raum einnimmt,
al8 fofhlenjouves Gas allein; dann entjteht eine Luftjtromung,
durd) weldye die Koflenjiure entfernt yoird.

Gahrung des vothen Weines. €8 wurde jdhon
bei ber Bereitung von rothem Mojte angegeben, wie die zer-
quetidhten. Trauben in bdie Gihrfufe gebracht werden. Die
Bergdhrung hat genaun jo ju gejchehen, wic bei dem weifen
Weine; jobald eine Herausgenommene Probe nody 2%/,
Buder geigt, ift die ftirmijde Gdhrung vollendet. Mean laft
dann durd) bas Sapfenloch den Rothwein in den Keller. Nun
offnet man den obeven Boden, [ift die Treftern aus der Kufe
auf die Prefje bringen und preft fie auf derjelben aus. Der
ausgeprefite Wein fommt u dem jhon im RKeller befindlichen
Rothwein zu gleihen Theilen. €3 ift verfehrt, wie es an
vielen Orvten gejdjieht, diejen Prefwein bejonders aufiu-
Bewalhren.

Gdahren der petiotifivten weiffen Weine.
Die gerquetichten Trauben werden in bdie Gihrfufe gefiillt,
bierauf fest man den Gihrboden ein und julegt wird ber
Dejonbders abgelaufene Moft darauf gefiillt und die Kufe mit
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‘Dectboden, Gihripund und Holipund verjdylofien. Nady 24
Stunden (ift man den Moft durd) dag Japfenlod) ablaufen
und bringt ihn zur volljtindigen Vergdhrung auf eine ge-
wihnliche Gdhrfufe. Unter der Jeit muff man das nithige
Budermafier von 20/, Jucdergehalt bereitet Haben. Diefes
foll, mit dem Thermometer unterjucht, nodh eine Wirme von
20° R. haben. Sobald der Wein abgelafjen ift, mup jogleidy
dag Sucerwafier mit der Pumpe auf die Kufe gejdafjt
werden, denn die Trejtern diirfen nicht troden ftehen bleiben,
8 wiivde in fiivzefter Jeit eine effigjaure Gdhrung eintreten.
Dog  Bucevwafier evthiilt man nad) Tabelle III, Seite 72.
Man fiillt jo viel Juderwafjer nad), ald Moft abflofs, und
verjchlicht wicder mit Gahripund und Holzipund. Die Gibrung
tritt augenblictlicy mit grofer Deftigheit ein. Jft die Giahrung
bis auf 2%/, Budergehalt vorgejchritten, dann wird der ver-
gobrene Wein in den Keller abgelafjen und wicderum Jucer-
waffer von 20%, Budergehalt aufgefiillt. Dies gejdhieht cin-
mal, pweimal ober dreimal, je nachbem man fidh im vorigen
Jahre durd) Verjudje im Kleinen iiberseugt hat, Iwicweit
iiberhaupt die Vermehrung moglich und lohnend fei. Nad) der
[epten @dbhrung werben die Tveftern aus der Kufe genommen
und ausgepreft. Jm Keller miifjen alle erhaltenen Sorten,
der erjte Wein, die UAufgufpweine, der Prefwein zu gleichen
Theilen gemifcht werden, bamit daraus cin gleichiormiger
petiotificter MWein entfteht.

@idbhren Der rothen, petiotifivten Weine.
Die gevquetichten Trauben und der Moft bleiben auf der ver-
jchlofienen Kufe, bis die Vergihrung nur nod) 2°/, Jucker-
gehalt seigt, dann wird der junge Rothwein auf Fifier in
pen Reller gelafien. Man fiillt nun die Kufe jwei- bis drei-
mal mit Gucerwaffer von 20°/, Budergehalt und 20° R.
genau jo, wie ¢3 beim weifien petiotifivten Weine angegeben
wurde. Man preft die Tveftern ebenfalld aus und mijcht alle
erhaltenen Weinjorten u einer gleichfsrmigen Sorte.
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Weitere Bermehrung des Weines um 100°/,
durd) Petiotijiven. Diefe ift mur dort anurathen, wo
die Trauben fehr bouquetreid) find. Dann ift aber ein Auf-
gufy von Jucerwafjer allein nidjt Hinveichend. Bei weifem
Weine fept man pro Heftoliter Jucterwafier zu: 8—10 Gramm
Tamnin und 300—400 Gramm Weinfteinjiuve. Bei rothen
Weinen fet man ju: 20 Gramm Tannin, 500 Gramm
Weinfteinjdure und !/, Kilo Flores Malvae arboreae ober
swei Kilo jdhwarze Hollunberbeeren pro Heftoliter; alle diefe
Bujdge werden mit bdem leten Suderwaffer in die Kufen
gegeben, damit fie die Gihrung durdymachen. Diefe Jujife
dienen dagu, die nothigen Weinbeftandtheile in den Wein u
bringen und um dem Rothwein die gehorige duntle Farbe
3u geben.

Crwdrmung des Mojtes. Wir haben bereits ge-
jeben, daf u einer jchnellverlaufenden, ftivmijdhen Gdhrung
der Moft eine Warme von mindeftend 14° R. Haben joll.
Dat nan nun Moft von 3. B. mer 10° R.; was ift su thun,
um allen Moft auf 14° R. 3u evwirmen? Wo man den
transportablen Dampferseuger Hat, ift dies fehr leicht und
bequem ; man fithet dag Dampfrohr in die Gihrungstufe ein
und (@Bt fo lange Dampf einflromen, bis das Thermometer
14° R, zeigt. Da aber durd) den einftromenden Damypf der
Budevgehalt bes NMeoftes verdiinmt wird, fo fet man auf
jebes Seftoliter Mot cin Rilo in Stitcen zerjchlagenen Juder
3u, weldjer fih damm in ber Flitfjigleit aufloft. Hat man
feinen Dampferzenger, dann muf man einen Theil ‘bes Moftes
unter fleiffigem Umviihren in einem fupfernen RKeffel auf
76° . erbiten, und diefen Beifen Moft unter den iibrigen
gicen. €8 fragt fich nur, wie viel Moft von - 76° R. muf
man einem NMofte von weniger als 14° R. Wirme 3ufesen,
damit aller Mojt auf 14° R. gebracht werde? Folgende
Fovmel [afit dies in allen Fdllen bevechuen. C ift die Jahl
der eftoliter in der Kufe; T der zu geringe Wirntegrad
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De3 Moftes; T' der Grad, auj welchen der Mojt evirmt
werden foll, T* der Wirmegrad, weldhen der Moft in, dem
Reller evreicht; x die Jahl der Heftoliter, weldhe erwdrmt
werdert mifjen

=10 (T'=T)
(=W
Gejept, man Habe in einer Kufe 100 Heftoliter Moft
oo + 9° RN. Wie viel muf man diefer Kufe Moft von
+ 76° R. zujepen, damit aller Mojt auf -+ 14° R. fommt?

100 X 7o g = 100 X = T46 Settoiter.

Man miifite alfo, um diefe 100 Heftoliter vou 9° R.
auf 14° R. gu bringen, demjelben T-46 Heftoliter Moft von
T6°:R. jufepen. Da aber immer ein fleiner Wiirmever(uft
{tattfindet, fo erwirmt man 8 Heffoliter Mojt auf diefe
Temperatur.

Die Gdahrung ploslich zu unterbreden.
Man mufp diefes mitunter bei Liqueurweinen oder Halbiitfen
Weinen thun, um im Weine einen bedeutenden Jucergehalt
3u erhalten. Die gewdhulichite Avt, die Gahrung zu unter=
brechen, gejchieht durch ftavfes, wicderholtes Schwefeln des
Mofted und jungen Weines. Jdh) habe Rheimveinmoijt gejehen,
welder die Reife iiber den Dcean juviictlegte, ohme Fu
gifren, weil er duvd) fjtarfes Schwefeln fhuomm  gemadht
worden war. Das Schwefeln unterbricht die Gihrung inmer
mie auf Ffitvzere ober [(dngere Jeit, jo fange ndmlicd) bdie
gebildete jdhweflige Sauve fich noch wicht wieder evjest Hat.
Auch dag Einvithren von Senfpulver unterbricht auf einige
Beit die Gdhrung. Will man jedod) der Gdhrung fiir alle
Beiten Einhalt thun, jo jest man dem in dev Gibhrung be-
griffenen Weine 10—15%/, Weingeift su. Diejer Weingeift-
sufap Demmt jede weiteve Hefebilbung und bdie im Weine
noch) jdhwebenden Hefetheilchen werden jdmell zu Boden ge-
jdlagen. Cin weiteres Mittel, die Gihrung p[oghdy 31t unter:

Beyfe, Kellecbiidlein, 1. Auflage.
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bredjen, ijt der Bujap von /, Rilo wafferhellem geruchlofer
Glycerin von angenehm fiifen Gejdhmace auf 1 Heftoliter
jungen Wein.

Die BVerwendung von Glycerin gur Crzeugung halb-
fither Weine fann nidht genug empfohlen werden.

Dag  pwedmipigite Verfahren zur Unterbredyung der
Giihrung bei Weinen irgend welcher Avt ift der fdhon auf
Seite 46 angegebene Sufag von Salieylire.

Reinlihteitim Prefhauie. Bereits einen Monat
vor der Lefe find alle Gerithichaften des Prefhoujes, als:
Prefien, Quetidjen, Gibrtufen, gehivig auszuwéfiern und 3u
reinigen. Die Avt der Avbeit bringt ¢s mit fich, daf Pref-
bous und Gdbrraum wihrend der Lefe und Weinbereitung
arg verunreinigt werden. Sobald das Quetjdhen der Trauben
voritber ift, Hat man vor allen Dingen bdie Traubenquetidhe
mit feifem und faltem Waffer su veinigen: nad) diejem
fomtmt die Reihe an bdie Prefjen; ulest an die Gibrfufen ;
obere Biden, Gahrbsden, Seihbiden miifjen herausgenommen
werben, damit fie bis in bdie untevite Tiefe, felbft in der
Jalyen gehovig gereinigt werden, fowohl mit feifem, af3
aud) mit faltem Waffer. Sogar Wajchen mit Lauge und
nacyheriges  Ansfpiilen mit faltem Wafer ijt anguvathen.
Wenn Alles trocfen gerorden, werden die verjdyicoenen Bisden
cingefet: man giebt dann einer Kufe, je nach ihrer Grife,
cinen. Scywefeleinjhlag von 1—4 Schwefeljchnitten und ver-
fpundet forgfiltig die beiden Oeffnungen bdes Dectbodens.
Doz gange Prefhous ift hievauf durd) Schenern mit Lauge
und Waifer gehirig au veinigen, damit fich nirgends Gffig-
faure bilden fann.

8. Die zweite oder jtille Giihrung.

So wie die ftiivmijdie Gihrung im warmen Sihreaume
u verlaufen Hat, muf die ftille Gdhrung im fithlen Keller
vor ficy geen.
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FaBlager. Ale Fdfier mitfien jo weit von der
Rellermauer abliegen, daf man bequem dazwifchen durchgehen
fann; die Faffer find dann nicht leicht dem Schimmel unter-
worfen, fie find leichter vein u halten wund ift gleich 3u helfen,
falls bag cine ober andere Gebinde vinmen follte, vder fidy
irgendwo  ein Wurmlod) befiinde.  Alle grofen Lagerfiffer
werden, nachdem man fie genau auf ihre volffommene Rein-
lichfeit unterfucht und den Verjduf der Thitrchen revidirt
Bat, mit dem vergofrenen Weine angefiillt.

Fitllflafden. Auf jedes Spundloc) fommt eine mit
Wein gefiillte Flajhe ju fteben; der Hals derfelben ift mit
Rohr umwidelt, damit man ihn jdlicfend in das Spundlod)
drefen fanm.

Fillwein. Je nad) dem Quantum des newen Weines
muff man aucy Fifjer mit Fiillwein vorrithig haben, und
redynet man auf je Hundert Heftoliter Wein 2 Heftoliter zum
Nachfiillen. JIn mandjen Jahrgingen braucht man allerdings
3, 4, mitunter 5 Heftoliter. Diefen Fiillwein Hilt man am
beften in fleinen ®ebinden von 1—2 Heftoliter. Man lafit
ben Wein durd) cine Holzpippe ab; wird derfelbe zum Auf-
fitllen nicht gang verbraucht, jo evhilt das Faf einen Cin-
ichlag iiber Dem Weine und wird feft verfpundet. Auf diefe
Art ift man ficher, 6i8 jum nichiten Auffitllen gejunden Wein
in dem Fifchen voraufinden, der weder fahmt, nod) einen
Cifigitich Dat. Leider wird in vielen Kellern diefe Vorficht
mit dem Fitllwein nicht beachtet, wund mit dem Auffiillen
fommt nachher jdhabhafter Wein unter den guten.

Fitllfaunen. Die mit den Fiillflajchen verfehenen
Siffer werden beim Beginne dev ftillen Gihrung jeden pweitert
Tag vevidirt. Durd) Oefinen bed Glazftopfels fieht man,
wie viel Wein nod) in dad Faf nachfliept. Die Fiillfannen
werden unter der Pippe ded Fiillweinfafjes gefiillt und mit
ifmen werden dann die Fiillflajdhen wicder nachgefiillt und
eingefept.

6*
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Ausfitllen. Das Ausfiillen gejdjieht anfangs jeden
gweiten Tag, dann jeden vierten, hicrauf jeden adjten, julest
ant viezehuten Tag. An dem langjameren Schwinden des
Weines bemerft man von felbft, wie oft das Ausfitllen nithig
witd. Der Wein dhwindet, weil ein grofier Theil der in
ihm enthaltenen Kohlenjture entweicyt, der dadurd) entjtan-
dene leeve Raum aljo nachgefitllt werden muff. Wenn ein-
mal die Beit eingetveten ijt, in weldher muv alle vievsehn Tage
aufgefitllt wird, befeitigt man die Fiilflajchen wnd fiillt mit
dem Heber auf, worauf feft zugejpundet wird,

Das Kabhmen. Mitunter bildet fich auf dem bejten
Weine in einent oder dem andern Faffe Kaphm. Hier Beifst
e3, ben Kahm von der Oberfliche des Weines nach aufen
bringen. Der Kahm ift eine Pflange — befeitigt man ihn
nidht, dann vermehrt er fid) in’s Grofie binein und verdirbt
ein ganges Faf Wein. Man darf daher den Wein nicht
divect auffiillen, da man jo den obeven verdorbenen Wein in
den guten unteven Bineinbringen witrde. 1m Ddiefes u ver-
bindern, nimmt man cine blecherne Rofre, 1/,—2 Centimeter
im Durdymefier und 50 Centimeter lang, an beiden Guden
offen.  Man verjdhlieht das obere Gubde mit dem Daumen;
a3 unteve Gnbe taudjt man in den Wein, Leidyt umrithrend,
um den RKahm gu befeitigen. Sobald dic Rihre ungefihr
20 Gentimeter in den Wein taudyt, (EFt man den Daumen
[0, wovauf fic) der Wein in der Rihre in's Nivean jellt.
Hierauf ftellt man cinen feinen Tridhter auf die JNRohre und
filllt nach). Der Kahm jchwimmt obenanf und fliept mit etwas
Wein, den man opfern muf, Geim Spundlod) Heraus. Jeben-
fallg ift bdiejes Verfahren jwecmipiger, al3 das gewshnlicye,
wo man divect auffiillt, dann mit dem Kuic an den vordeven
Boden ftift und durd) Blajen mit dem Munde den Kabhm
aus dem Spundlode treibt.

Unterfudjung vor dem erjten Abziehen Der
titchtige Sellevmeijter, fo wie ev den Moft vor der Gihrung

— s
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unterjuchte, wird ebenfalld den Wein vor dem erften Ab-
siehen auf feinen Alfohol- und Stuvegehalt pritfen. Hievaus
erfiihrt er, wie weit ber im Mofte enthalten gewejene Suder
fich in Alfohol umgewandelt, und um wie viel der Sdure-
gehalt naturgemdf abgenommen bat.

Grites Abzichen desd Weines. Wihrend der ftillen
Gihrung hat fich im Weine noch eine Menge Hefe gebildet ;
diefe, jchpwerer al8 Wein, finft in den Bauc) des Faffes al3
Geliger nieder. Der Wein felbft fcheidet bas Geldger ab.
Biele Leute hHaben mnod) immer den Glauben, aus dem Ge-
liger ziche Der Wein Geift, Bouquet, Avoma u. §. w. Sie
faffen den Wein deshalb jo lange ald moglich auf dem G-
(dger liegen. Bill man Weine Haben, wie der Marft fie
verlangt, reife, junge Weine, fo mup der Wein fo jdnell
al8 moglich von der Hefe abgefondert werben. Lt man den
Wein lange auf der Defe liegen, o geitigt er audh nur
fehwer. Das erfte Abgichen gejchieht von der Mitte December
an bei Geller, falter Witterung, womibglicy bei
Nordbwind. Diefe alte Kellevregel beruht feineswegs auf
Aberglauben, jondern auf phyfifalijhen Grinden. Man ieht
pen Wein mit der Weinpumpe ab, wie es in II angegeben
wurde. Sobald man an dem Pheifen des Wedhfels hort, daf
der ©piegel Des Weines mit der Pippe bdes Wedhjels in
gleichem RNivean fteht, hHort das Pumpen auf. Vean jdliet
pent Hahn, jhraubt den Saugjhlanc) los. Dag Fab wird
num mittelft der FaFwinde gehoben. Der mum ausfliefende Wein
witd, fo lange er flar lduft, mit BVierteljdaffeln iiberfilllt;
wenn er anfingt, teiib zu loufen, fommt er auf dag Tritb-
weinfaf. Quft durc) die Rippe nichts mehr ab, damn Hffnet
man bie Thitve und (Bt den legten Tritbwein ablanfen. Hievauf
wird bas Geliger herauggenommen, weldjes wicderum auf da3
Geligerfafs gefitllt wird. Das abgelaffene Fap wird hievauf jorg-
fiiltig ausgewafchen und erhiilt, wenn weifer Wein davauf war,
Schwefeleinhlag; war rother Wein darauf, Weingeifteinidhlag.
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Fajjer, auf weldje abgezogen wird. Simmt-
lidge Fdfjer miijjen vorher gemau unterfucht werden. Jene,
auf weldje weifer Wein abgezogen wird, erfalten jdhwachen
Sdywefeleinjchlag, jene fiir rothen Wein werden mit etwas
Weingeift ausgebrannt.

Abziehen von feinen Weinen. Hiebei ift dag in
Franfreid) beobadhtete Verfahren ftrenge eingubalten. Das erjte
Fafs Wein wird auf ein gut gereinigtes Faf abgelafjen, dag ab-
gelafiene Fap bievauj gehorig gereinigt, jorgfiltig ausgejpitlt
und der abgelajjene Wein wieder auf das erfte Faf zuviict-
gelajjent, fo dafy der Wein immer wieder in das Faf Ffommt,
auf welchem ev gelagert hatte. Diefe Arbeit muf mit der
Weinpumpe vorgenommen werden; bei dem Abzichen mit
Bierteljhaffeln wiirde der Wein an Gehalt verlieren und
durd) die vieljache Beriihrung mit der Lujt die Farbe dndern.

Sdynelles Altern der Weine durd) Abziehen.
BWill man Weine jdyneller altern, jo muf man Ddies durd
Abzichen auf immer Fleinere Gebinde thun. Lag der Wein
vor dem erjten Abzichen auj 100 Heftoliterfdfjern, jo sziche
man ihn auf 50 Heftoliterfifier, von da auf 10 HeFtoliter-
fifjer, sulest auf 5 DHeftoliterfdijer.

Befdleunigtes Altern der Weine durd) Ge-
latinme. RNod) jdmeller altert man bdie Weine, wenn man
beim erjten Abziehen Gelatine zujept. Man (6t die Gelatine,
wie 5 bei ber Sdjonung angegeben ijt, auf, und vedymet
auf je ein Heftoliter weifen Wein 20—30 Gramm
weifie, durchfichtige Gelatine. Dieje wird in aufgeldftem Su-
ftande in Da3 Fap gegofien, auf weldes man abzieht. Der
dann einftromende Wein bringt eine innige Vermijdhung des
Weines mit der Gelatine zu Stande. FFiir vothen Wein
darf man auf 100 $eftoliter nur 500 Gramm Gelatine
nehmen; ein ftarferer Jujah wiirde die Farbe beeintvichtigen.

Bwedmipigite BVerwendung deg Geligers.
Das nad) dem erften Absichen erhaltene Geldger ift das




Die K irthichaft ded P 87

QBejte und o3 ijt Thorheit, dasjelbe an Bramntweinbrenner
um ein Gpottgeld zu verfaufen. Aus diefem Geldger fann
man aug einem Peftoliter Geldger nod) immer ein halbes
Heftoliter Wein gewinnen. Ju diefenmt Jwecke wird das Ge-
{dger auf ber fleinen Geligerpreffe in Siden obhne Nabt
[angfam ausgeprefit. Dev ablaufende Wein wird auf Fdffer
gefitllt und bier durd) fechs Wodhen vubig liegen gelafjen.
Der Wein wird dann abgezogen und erhilt nody eine Scho-
nung von 30 Gramm wafferheller Gelatine in Wein auf-
geldjt auf den Heftoliter. Nad) drei Wodhen 3ieht man ab
und giebt dem Weine audy eine Schonung von 30 Gramm
Weingelatine pev Heftoliter. Duvd) Ddiefe Behandlung wird
Der Prefwein des Geldgers ebenfo wie der aus dem Mojte
jtammende Wein. Das in ben Sicfen enthaltene, ausgeprefte
Geldger wird getroctnet und ift dann cbenfalls noc) ver-
fiuflich). Wer jein Geldger ein eingiges Mal zur Gewinmung
von Wein nach) der angegebenen Art beniitt Hat, wird e3
nie mehr an den Branntweinbrenner verfaufern.

Die drei folgenben Abziehen des Weines.
Hat man den Wein jum evjten Male im December abge-
30gen, damn erfolgt dad zweite Abziehen im Miry
por Gintritt der Wequinoctialftitvme. Wihrend
der equinoctialftiivme darf man nie abziehen; die Hefe fteigt
durd) den medjanijchen Cinflufy derjelben in den Fdfjern auf
und der Wein ift leicht getviibt, alfo sum Abzichen nicht
geeignet. Das dritte Abziehen nimmt man vor im
Auguift; das vievte und Lepte Abgichen im December
Desfelben Jabhres, ober im Miry des davauf
folgenden Jahres.

Geijtigung oder Alfoholifivung der Weine.
So nennt man einen Jujap von Weingeift, bev aus Wein
Deftillivt wurde, su alfen Weinen, welche gum Trandport und
namentlic) jum Berfaufe in's Ausland beftimmt find. Diefer
Weingeijtsufap ift nothig: 1. um jdnellev Fectigen, veifen
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Wein gu erbalten; 2. Ddamit der Wein trandport- und
exportfibig wird; damit er jene Stivfe erhalte, wie man fie
in Cngland, Amerifa, den nordijdhen Lindern, beinabe in
allen nicht Weinbau treibenden Lindern verlongt. Jn Frant-
reid) erbalten alfe zum Transport bejtimmten Weine einen
Weingeiftzujap; cbenfo in Spanien und Portugal. JIn den
legtgenannten Landern jdhwantt der Bujap jwijdhen 20—17%,
Alfoholgehalt; in Franfreid) erlaubt das Gejety einen Sujap
von 5%, fitv alle Weine, die sum Crport bejtimmt find. Jn
ben Departements Tarn, Var, Gard, Rhonemiindungen,
Aude und ditlichen Pyvenden ift diefer Bujas audh fir die
im Qande gu conjumivenden Weine gefeslich aeftattet, vweil
fie fid) obne denfelben nicht i3 in’s sweite Jahr Halten
witrden.  Seit man  fid) am Rbein Ddesfelben Verfahrens
Defleifit, hat der Rheimweinabjap nach England und der Union
fid) vervierfacht gegen wordem. Jn Defterreich-Ungarn fennen
und iiben das Verfahren nur wenige rationelle Weinfhanbdler.
Allerdingd haben wir in Oefterreidh-Ungarn feinen aus Wein
deftillivten Weingeift; e ift dies ein grofier Uebelftand. So
lange wiv diefen nic)t haben, miiflen wir ung mit Hodh-
grabigen, rectificivtent, fufelfreiem Spiritus von 90 bis 967/,
begniigen.  €in Bufay von 2—5%, Weingeijt wird alle
Weine vevedeln und trangportiihig madjen. Vor dem zweiten
Abzichen, Ende Januar, gieft man bdie ndthige Duantitit
Weingeift in die Fiffer, nachdem man vorher bdie gleiche
Quantitit Wein abgezogen hat. Duvd) die nod) fortdauernde,
ftille Géhrung amalgamirt fich der Weingeift mit dem Weine
devart, Dafy bis sum Dritten Absziehen der Buja nicht mehr
burdy den Gejdymadt gu ecfennen ift. Der Wein wird fpecifijd
leichter, dadurdh fdllt die fich bilbende Hefe jchneller zu Boden;
burd) die erhaltene Stiirfe nimmt er die Schinung leichter an
und wird diefelbe wirfjamer.

Befdleunigtes Alfoholifiven. Haben Weine
ben Alfoholzufat nicht vor dem zweiten Absichen erhalten,
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und will man fertigen Wein verfenden, fo muf man ihnen
vor Dem Verfenden den Sufap geben. Derfelbe wire aber
burd) den Gejdymadt herauszufinden, wenn der Wein an Ort
und Stelle fommt. Man hilt fidhy folgende Mijhung im
Keller vorrithig:

Fujelfreien Spiritus von 997/, 40 Liter; weifen
Buder 6 Rilo; filtrivtes Waffer 60 LQiter: einfach folhlen-
jaures RNatron 15 Gramm, Tannin 25 Gramm. Die
Mijdhung wird alfo bereitet: Man (6t zuerft die 6 Kilo
Bucfer in einem Theile des Wafjers Ffalt auf; ebenfo bas
einfac) fohlenfaure Natron; dad Tannin (6t man in 3 Liter
Weingeift falt auf. Hierauf gieft man die Sudevaufldjung
in den Weingeift, dann bie Aufldjung von fohlenjaurem
Natvon, danm  die Tanninldjung und ulet bdas iibrige
Waffer. Man erhilt fo 100 Liter Mijchung. Diefe Fiillt
man auf 7 Stitd ViertelfaBdjen, & 11'/, Liter, welde wohl=
verfpundet im Reller aufgehoben werben. Der Jnhalt jedes
Fipchens dient um Alfoholifiven von 11 Heftolitern Wein.
Der Weingeiftgejhmadt verjdywindet dann vollfommen in
14 Tagen. Vorzugichen ift e8 immerhin, den Weingeiftsujas
@Ende Januar vor dem weiten Abziehen zu geben.

9. Dag Sdyimen der Weine.

Dag Scdydnen der Weine ift aud) unter dem Namen
Sldven oder Sypeifen ber Weine befannt. €3 ift diefe Mani=
pulation bei allen Weinen nothwendig, damit die Weine fiir
dag Auge vollfommen fryftallhell werden und den beliebten
Spiegelglang befommen. BVon felbit erhalten fie died nie. In
bem  Weine fdywebt ecine Menge fehr fleiner triibender
Theile, weldje mit dem Weine gleidje Schwere Haben, fie
tonnen aljo nicht su Boden finfen. Die Mittel jum Schinen
bes Weines find entweder medjanijdher ober demijcher Art,
ober fie wirfen auf beide Avten. Jeded Kldrungdmittel bildet
im Weine ein unendlich) feines Nepy; bdiefes fingt in feinen
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Meajdjen alfe feinen, jdhwebenden Triibtheile des Weines
auf und wibhrend e fid) allmdlig in die Ticfe fenft, zieht es
aud) dieje Theile mit fich und der Wein wird dadurd) fpiegel=
flar und blant.

DieSdhonungsmittel bes Producenten. Keine
anbeven Schonungdmittel joll der Producent amwenden al3
Daujenblaje, Gelatine und Ciweifs. Diefe drei Mittel wivfen
suerft dpemifd) und daun medhanijd.

Warme Haujenblafen-Shinung. Die Haufen=
blafe ift ein jebv fraftiges Sdhonungsmittel, namentlidy fite
weife tribe Weine. Ju warmer Schdnung wird die Haufen-
blaje alfo gubeveitet: Auf je 5 Heftoliter nimmt man 30 Gramm
der beften Haujenblaje; man gerflopft fie mit einem hilzernen
Dammer auf einem reinen Brettdhen, bi3 fie fich zevzupfen
Ldfit, und gerzupft fie danm jo fein als miglich. Die zer-
supite Haujenblaje giebt man in ein neues, imwendig gla=
fivtes irdenes Gejdhivy, gieht ein halbes Riter veines Waffer
darein, fet e3 iiber glithende Kohlen und rithrt bejtindig
mit einem Holzitibchen davin wm, damit nichts von der
Haujenblafe anbrenne. Sieden darf die Mijdhung nie; jobald
man bemerft, dap fie su fieden anfangen will, nimmt man
dag Gejchivr von den Kofhlen weg und fept e nad) einer
Weile wieder su. Dabei nwf man immer wicder fo viel
Whafjer gujeen, afs von der Hipe verdunjtet wurde. Dies
Ddauert jo fange, big die Haufenblaje volljtindig aufgeldit ijt.
Wenn dies gejchehen, prefit man Alles durd) ein veines,
[einened Tud) und bringt dag Durchgeprefte jogleid) it den
Seller. Bon dem ju jchouenden Weine giept man H—6 Liter
in ein Vievteljehaf, jchiittet die nod) warme Haujenblajen-
Aufldjung hinein, peiticht mit dem Schneebejen, bis s jhiumt,
und giefie nac) und nad in das Faf, wobei der Wein beftindig
mit dem Rithriceite (Riihrlatte) durchgepeitiht werden muf.

Ralte Haujenblajen-Sdhinung. Aufje 5 Hefto-
liter 3u jchomenden LWein vechnet man 30 Gramm befter
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Haujenblafe. Die Haufenblaje wird tiichtiq mit einem Hanmer
durchgeflopft, damn mit reinem Whafjer jauber ausgewajchen.
Hievauf legt man fie in ein porzellanened Gejdhiry, itbergieht
fie mit BWein ober fujelfreien Branntwein, jo daf ev daritber
ftebt, und dectt bag Gejchivr su. Nad) awilf Stunben nimmt
man die Haufenblaje aus dent Weine, erfdyneidet fie mit
einer jdharfen Sceeve jo flein afls miglich und legt fic nody-
malg awilf Stunben in die geiftige Fliiffigleit. Hievauf wird
fie mit den Handen jo fein als miglich zerricben, nod) mehr
Wein darvunter geriihrt und abermals jwilf Stunden ftehen
gelajjen. Sobald die Haujenblaje julzig geworden, gieht man
unter Wmrithren nod) mehr Wein dagu. Am dritten Tage
wird noch mehr Wein dagu gevithrt und die Aufldfung durdh
ein leinenes Tud) in ein Vierteljchaff gedvitckt. Man gieft
nod) 6 Liter von dem Fu jhonenden Weine Dhinguw und ar-
beitet tiichtig mit Demt Bejen durcheinander, bis es ftarf
jdhdumt. Die Mijdung wird allmilig dem Weine ugefest,
wobet man Deftdndig mit dem NRiihricheite duvcharbeitet, damit
die BVermijdhung eine volljtindige werde.

Franzdjijde Haujenblafen-Sdhonung. Man
nimmt auf je 5 Heftoliter Wein 30 Gramm der beften
Daujenblaje; dieje wird miivbe geflopft und in Feine Stiice
gefchnitten. Man wiegt die zerfleinerte Haujenblaje ab, giebt
fie in ein neues, irdenes Gejchiry und fiigt daz gleiche Ge-
widyt gepulverter Weinfteinjdure hingu; bhievauf gieht man fo
viel Wein oder veines Wajjer davitber, daf die Flitfjigeit
iiberall die Haufenblaje iiberdectt. Man dectt das Gejdhirr u
und [Gfit s 24 Stunden ftehen. Unter diefer Jeit jdhwillt
die Haufenblaje au einer fulzigen Maffe auf, welde man
durch ein leinened Tuch in ein BVievteljhaff auspreft. Hier
arbeitet man mit Dem Befen nod) einige Liter darunter, fo
dafy die Fliiffigleit flarf jchiumt. Allmilig wird die Mijdhung
in bag Faf gejchiittet, wobei man beftindig mit der Rithr-
fette oder Der NRithrlatte den Wein duvcharbeitet.
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Rithrlatte Dies find Latten, fo breit, daf fie durch
bag ©pundlod) eingefithrt werden fonunen; auf je 5 Centi-
meter Entfernung ift ein rundes Lodh von 1'/, Centimetern
Durdymefjer durd) die Latte gebobhrt. Bei dem Umarbeiten
ftrdmt dann der Wein burd) bdie Lwdher, wobei aller Wein
im Fajfe in anbaltendbe Bewegung gerith.

Rithreetten find Stode, an deren cinem Enbde eine
lange Eifenfette befetigt ift; am Gnbde der Kette ift ein breiter
HRing, welcher verhindert, bdaf die Kette gany in dag Fop
bineinfillt. Bei dem Umarbeiten mit dem Stode bewegt fich
bie Rette mit und Oringt allen Wein im Faffe in anhaltende
Bewegung.

Gelatinefdonung. Die Shsnung mit Gelatine
ift ebenjo wirfjam wie jene mit Haufenblaje, oft ift fie noch
wirfjamer und dabei lange nicht fo umftindlich. Allein jede
Gelatine eignet fich nicht sum Schnen; oft wird fie aus alten
Suodjen, fauligen Fijchen w. . w. bereitet und Hat bann
natiielic) einen frembartigen, jdhlechten Beigejchmac, welcher
bem Weine mitgetheilt wird. Bu geringeren und mittleren
Weinen nimmt man die wafjerhelle Speife-Gelatine; u feinen
Weinen dagegen die Gélatine Lainé. Sie fommt in vier-
ecigen, diden Stiifen in den Handel; dic Favbe ift griin-
lichbraun ; gegen bas Licht gehalten, matt durchicheinend ; jedes
Stitef trdgt den Stempel Lainé; in jedem Packet & 500 Gramm
liegt die gedructe Gebrauchzamveijung; die Enveloppe ift
bunfelblan, worauf das Siegel mit ,Lainé”. Jdj befchreibe
bies darum fo genaw, weil aud) nachgemachtes, minder gutes
Sabrifat in den Hanbdel fommt. Auf hevbe, triibe, weife Weine
vechnet man auf jeden Heftoliter 15 Gramm Gelatine. Bei
gefunben, nidyt fehr triiben, weifen Weinen nimmt man auf
80 Heftoliter 1 Kilo Gelatine; bei feinen, zarten, weifien
Weinen auf 100 Heftoliter 1 Kilo Gelatine. Auf herbe, rothe
Weine nimmt man auf 120 Heftoliter 1 Kilo Gelatine; auf
feine rothe Weine auf 200 Heftoliter 1 Kilo Gelatine. Jur
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Aufléjung nimmt man auf 15 Gramm Y/, Liter Whaifer;
auf 1 Rilo 20 Liter Waffer. Das Wafjer wird in einem
blanfen, fupfernen Keffel beip gemadyt; fobald 3 beify ift,
wirft man die Gelatineftiicfe hinein und rithrt nun mit einer
hilzernen Schaufel auf dem Boben bes Keffels fleipig un,
damit fih nicht etwas an bem Kefjel anfept und anbrennt.
Sobald die Gelatine volljtandig aufgeldjt ift, hebt man den
Kefjel vom Feuer und (Eft die Anufljung auf Lauwdrme
abfiihlen. Hievauf wird fie in dem oben angegebenen Ber-
Biltnifie in die Fiifier gefilllt unbd jedes Faf eine halbe Stunde
fang titchtig mit Dem Riihricheite Durchgeavbeitet, damit dev
Wein fid) vollftandig mit der Aufldjung mijcht.

Sdonung des Rothweines mit Ciweif. Gt
weif giebt fitt vothe Weine ein vorziigliches Schomungsmittel
ab. Man vehnet auf je 3 Heftoliter Wein 10-—12 frijche
Giweip. Man nimmt frijcge Cier, jchlagt fie auf, jdeidet das
‘Weifse forgfiltig vom Dotter ab, wobei man dag Ciweify in
ein Biertelfchaff fallen (Eht. Man mup jehr beim Aufidhlagen
ber Gier davauf achten, daf nicht etwa von einem faulen Gt
etwas in das Ciweif Hinein gerathe; es fonnte einem gangen
Fafje Wein einen iiblen Gejdhmact geben. Auf wdlf frijche
Giweif fept man eine Handooll jdhines, weipes, feingepulvertes
Rodhjalz su. Cbenfo viel afs Ciweifs ift, fest man veines
Wafjer zu und jhldgt dann Ales mit dem Schueehefen zu
Leichtem Scmee. Die Mijdjung wird wiiter den Rothroein
im Fafje gefchiittet und mit ber Rithrfette titchtig wunter den
Wein gearbeitet.

Abziehen nad) der Schonung. Nach jeder Scho-
nung [(ifit man den Wein in dem wohlveripundeten Fafie
vubig durd) acht Tage liegen. Nac) diefer Jeit hebt man
mit dem Heber Wein aus dem Faffe; ift dev Wein fpiegel-
blant geworden, dann muf derfelbe auf ein reines Faf ab-
gezogen yerben, Damit ev von dem gebildeten Niederfchlage
Befreit wicd. Bei Gelatine- und Ciweifijdhorung ift das Ab-
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siehen nidht fo nisthig, als bei Haufenblajen-Schonung.  Bei
leterer Difdet fidy jumweilen in Hem gejdyinten Weine bdie
jogenannte wilde Hefe, welde in dem Weine wieher empor-
jteigt und Ddenfelben tritbt.

Wann man fhdnen joll, Bu jeber- Beit fann
man den Wein nicht jhonen. Der Wein mufy vollfommen
rubig fein, denn fonft liege er bdas Sdonungsnes nidht zu
Bobden fallen. Man darf alfo nidyt jchonen im Friihjahre
aur Beit ber Weinbliithe, nicht im @pitjahre, wann bie
Trauben weid) werden —— su beiden Jeiten find die Weine
unrubig im Keller; man jdhine nicht, wenn o5 draufien ftitemt,
ober ein Gewitter im Anzuge ift. Das Verfiumen des An-
gefithrten ift oft die Schuld, daf eine Sdyonung, ftatt vom
Nugen 3u fein, jhadlich eimvirft und damit nidjt feinen Bwect
erreidht.

Sdbnung mit Blut und Mild). Beide Schimun-
gen darf man nmur bei gevingen Weinen und dort mur mit:
Borfidyt anwenbden. Blut wird frijch) unter don Wein gearbeitet.
Blut, wenn s fteht, bildet einen Blutfuchen, itber welchem
eine gelblichweiBe Fliffigheit fteht. Diefe Flitffigteit enthilt
febr viel Giweifs (Albumin). Doz Giweif geht mit bem
Gerbeftoff und Firbeftofi des Weines eine Berbinbdbung ein;
durd) den Alfoholgehalt gevinnt e ju einem feinen Nege,
ba3 bann zu Boben finft. Das Blut wirkt baber ebenfalls
guerft demijd), bamn medjaniich ein. Die Mileh, al3 Sdhyonungs-
mittel, wird verdjicden angewendet. 1. Man focht die Mildh
mit etwas Salz ab und viihrt fie, nachdem fie falt gerworden,
unter den Wein. 2. Man [ifit fie ftehen, hebt dann das
Obers (Rahm) ab und gieft die entrahmte IMNild) unter Um-
viibren in ben Wein. — Der Probducent foll jebod) nie, weder
mit Blut, nod) mit Mildh, nody mit Edyonungspulvern
avbeiten —  @elatine, Haufenblafe und Giweif find voll-
fommen augreidjend.
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