
IV. Abschnitt.

Die Kellerrvirihschaft des tveinhiindlers und Wein-
ivirthes

I . Ter Verschnitt der Weine

Durch glücklichenVerschnitt sind die meisten Weingroßhand-
lnngen entstanden. Der Verschnitt soll entgegengesetzteFehler
nnd Eigenschasten ansgleichen— so mischt man schwarze und
dunkle Weine mit lichten oder weißen Weinen; leichte Weine
mit wenig Körper mit solchen, die viel Extactivstoff haben;
alkoholhaltige Weine, dick und schwer, mit feurigen, leichten
Weinenn. s. w. Diese Mischungen, wenn sie gut znsainmen-
gestellt und i» den passenden Verhältnissen angenommen
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schnitte geben.
Beschneidet man zu stark gefärbte Weine mit solchen,

denen es an Farbe fehlt, oder mit weißen Weinen in dem

Comitates, jene aus der Gegend von Fünfkirchen mit kroa¬
tischen Weinen(Zagoria) und mit geringeren Sorten unter¬
steierischerWeine.

Verschneidet man herbe gewöhnliche Weine, selbst wenn
sie Grundgeschmack haben, mit starkem, doch etwas süßem,
weißen Weine, so erhält man einen sehr guten Wein; ebenso
verschneidet man einen herben schwachen Wein mit süßem
starken Weine und erhält als Resultat eine neue Weinsorte
von lieblicher Frische.

Ein Wein, welcher an Altersschwäche leidet, wird voll¬
kommen hergestellt, wenn man ihn mit einigen Vierteln zwci-
bis dreijährigem feurigen, geistigen Wein verschneidet; das¬
selbe ist der Fall bei Weinen, welche sich znm Bitterwerdcn
neigen.

Sehr stark gefärbte Rothweine werden vortheilhaft mit
weißen Weinen verschnitten, deren Farbe zu stark in's Gelbe
übergegangen ist. Schillerwcine, mit dunklen Rothweinen
verschnitten, geben eine guten rothen Wein.

Der Verschnitt der Weine geschiehtam besten, so lange
sie noch jung sind; etwa nach dem zweiten Abziehen. Sie
gehen hierauf noch eine stille Gährung zusammen durch und
ihr Charakter wird ein vollkommen gleichartiger.



haben den Geschmackdes Publikums in allen Ländern durch
zahlreiche Agenten studieren lassen; sie verschneidenund richten
ihre Weine nach dem Geschmackeder verschiedenen Länder.

Rußland 10— 12 Prvcent Alkohol enthält.

Rother Marseiller . 4 „

Rothe Burgunder . 4 „
Schwarze Weine von St .-Gilles , Narbonne oder

Roussillon . ,,
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Verschnitt einen Wein liefern, der sehr schlecht wird. Der
Verschnitt ist überhaupt die wichtigste und heiklichsteManipu¬
lation in der Kcllerwirthschaft. Nur Erfahrung, große Wcin-

lichcs Resultat.

bereitet, erlangen sie nicht jene Feinheit und Reinheit als
jene aus den Fabriken gelieferten. Von Aethcr arten sind
demWcinhändler nützlich: Ananasäther,Erdbceräther, Himbeer-

Weinvl.
Der Einsicht und dem richtigen Geschmackedes Wein¬

händlers muß es überlassen bleiben, welches bestimmteBouquet
er einer bestimmten Weinsorte zusetzcnkann und in welchem
Verhältnisse. Bei diesem Zusatze ist jedoch Folgendes streng
zu beobachten: l . Man kann nur ganz fertigen Weinen,
welche keine Spur von Hefetheilen mehr enthalten, diese
Zusätze geben. Ist der Wein noch in stiller Währung begriffen,
so wird das zugcsetztcBouquet verändert und zuletzt mit der
sich bildenden Hefe zu Boden geschlagen. Das Bouquet geht
dann vollständig verloren. 2. Bei dem Zusätze von Aether-

7»
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arten mische man stets einen Theil Aether mit einem Thcite

Abschnitt III nntcr 8. gelehrt wnrde.
Weine schnell zu altern . Das schnelle Altern der

Weine erzielt man zuerst durch Schönen beim ersten Ab-

flaschcnrcif und haltbar für alle Zeiten und ist bei gehö¬
rigem Faßverschlusse vor allen Krankheiten geschützt; er wird
weder dem Essigstich, noch Kähmen, noch Langwerden unter-

selbst in Fässern von 5V—100 Hektoliter den Wein auf



Weines zu erkennen . Man gießt von dem Weine ein
halbes Weinglas voll und tröpfelt hierauf 3—4 Tropfen
Auflösung von Gelatine Lains in den Wein . Bleibt derselbe
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angedcuteten Erscheinungen, so ist der Wein noch nicht

geschäft bedient man sich zum Reinigen der Flaschen der
FlaschenpntzmaschinelFig. 5>). Die Flasche wird mit dem
Halse in eine Lessnungg in einer Holzplatteo eingesetzt,

das Holzstiickl> andrückt, was
vermittelst der Federn r, r'
geschieht. Die Flasche, welche

Während dieser Bewegung wird
der Hahn eines Wasserbehälters
über der Maschine gcvssnet, so



stehen über einem einzigen Becken von Zink oder Blei ; auf
dem Grunde des Beckens liegen die hölzernen Rahmen , in
deren Gcfächer die Flaschen vor und nach dem Reinigen um¬
gekehrt aufgestellt werden.

Präpariren der Pfropfen . Man sucht nur ganz
gesunde Korke, der Größe des Flafchenmundcs entsprechend,
aus : jeder gesprungene, schadhafte, rissige Pfropf mit harten
Stellen ist auszuscheiden. Die Propfe werden präparirt , indem

freien Branntwein erweichen.
Das Spundloch des Fasses beim Abziehen.

Alan reinigt eine Füllflasche, füllt den Bauch derselben mit
Baumwolle aus und umwickelt den Hals mit Rohr , dreht
ihn fest in 's Spundloch ein und läßt den Glasstöpsel weg.
Die eindringende Luft muß dann die Baumwolle passiren,
welche als Filtrum wirkt ; alle Staubthcilchen , Schimmel-
sporcn und sonstige in der Luft schwebende schädliche
Theilchen werden von der Baumwolle aufgehaltcn und ge¬

ben« Flaschensüllen nicht genug zu empfehlen.
Das Füllen ans Flaschen geschieht durch eine

Pippe mit doppelten: Hahne. Sobald die Flasche gefüllt ist,

der Mund und Hals in Flaschenlack getaucht.
Vorschrift zu gutem Flaschenlacke . Man

schmelze über Feuer zusammen: 4 Theile Kolophonium, 2
Thcilc gelbes Wachs, 4 Theile Pech und Vz Theil Gummi¬
lack; oder 2 Theile Kolophonium, l Theil Pech und
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Zinnober vermischt, über demFeuer nnterrührt . Zu schwarzein

Zink. Zu Goldlack  rührt man auf l Mo Lack200 Gramm
Glimmerblättchcn zu.

welchesvom kalten Wasser umgeben ist, so daß er völlig ab¬
gekühlt in das Faß gelangt. Man verspundet dieses, läßt den
Wein 8 —10 Wochen liegen, bis sich der Niederschlag ab¬
gesetzthat , und zieht dann den Wein sogleich auf Flaschen.

Rothwein bildet beim Erwärmen keinen Niederschlag
und kann daher in Flaschen erwärmt werden; man füllt die
Flaschen nur so weit, daß unter dem Korke noch etwa
2 Centimcter freier Raum bleibt, schichtetsie in einen Kessel,
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