IV. Abrdhnitf.

Die AKellevwirthfdpaft des Weinhindlers wwd Wein-
wirthes.

Sn diejer Sellerwirthjdajt fommen eine Menge Opera-
tionen aug jener De3 Producenten vor, als: Cinjdlaggeben,
Abzichen, Schonen . . w., weshalb diefe hier nicht wicher-
holt werden.

1. Der Verjdmitt ber Weine.

Perjdnitt nennt man die Mijdung verjdhicdener
Weine, um einen guten Handel3wein u evzielen, d. h. einen
Wein, weldher Jahr fiir Jahr in gleidher Qualitdt an die
Gonfumenten geliefert wird. Gr muff dem Gejhmade des
Gonfjumenten angepafit fein und den Anjpriichen der ver=
fchicbenen DanbdelSplise entjprechen. €8 gehort dazu cine
grofie merfantifijhe und eine eben jo grofe Weinfenntnip.
Durd) gliicElichen Berjdhnitt find die meiften Weingrophand-
[ungen entjtanden. Dev Verjdnitt oll entgegengefepte Fehler
nd Eigenjhajten ausgleichen — fo mijcht man idwarze und
punfle Weine mit lichten ober weifsen Weinen; leichte Weine
mit wenig Kbrper mit joldhen, die viel Crtactivitoff haben;
alfoholfaltige Weine, dicE und jchwer, mit feurigen, leichten
Weinen u. §. w. Diefe Mijchungen, wenn fie gut zujammen-
geftellt und in Den pafjenden Verhiltnifjen angenommen
wurben, bringen ftets befjere Weine Hevvor, alg jede eingelne
bagu verwenbdete Weinforte. Die Kunft, Weine 3u verjdneiden,
bie einen Sorten durd) die andeven zu verbefiern, ijt fehr
jehwierig. Man mup nicdht nur Auge, Gejymad und Gerudy
ju Rathe ziehen, fondern aud) dem Gejhmace bder Con-
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fumenten Rechnung tvagen.  Bahlreiche Verjuche in einem
Weinglafe angeftellt, find ein Leitfaden fiiv den Weinfenner.
Jc famn bier aud) nur allgemeinere Anbdeutungen zum Ver-
jchnitte geben.

Berjdhneidet man zu ftarf gefarbte Weine mit foldjen,
Denten e3 an arbe fehlt, ober mit weiffen Weinen in dem
ridptigen LVerhdltniB, fo erhilt der Wein die gewiinjdhten
Gigenjdhaften.

Sdywere, ungavijche Weine mit leichten biterveichijchen
ober nordungavijdhen Weinen verjchuitten, nehmen eine feb-
Gafte Farbe an und man ersielt einen jehr guten Wein.

Borziiglihen Berjdnitt licfern die Weine des Balaer
Comitates, jene aug der Gegend von Fiinffivchen mit froa-
tijhen Weinen (Zagoria) und mit geringeven Sorten unter-
jteierifcher Weine.

Berjdyneidet man Herbe gewshliche Weine, jelbjt wenn
fte Grunbgejymact Haben, mit ftarfem, dodh) etwas fiifgem,
weifien Weine, jo erhalt man einen jehr guten Wein; ebenjo
verjdneidet man einen Herben johwadjen Wein mit fiifem
jtacfen Weine und erhilt als Refultat eine neue Weinjorte
von fieblicher Frifche.

Gin Wein, welcher an Altersjchwiche leidet, wird voll-
fommen Bergeftellt, wenn man ihn mit einigen Bierteln zwwei-
big breijihrigem feuvigen, geiftigen Wein verjchneidet; das-
felbe ift der Fall bei Weinen, welde fich zum Bitterwerden
neigen. ?

Gebr ftart gefarbte Rothweine werden vortheilhaft mit
weifien Weinen verjchnitten, deren Farbe zu ftark in’s Gelbe
itbergegangen ift.  Schillerweine, mit dunflen NRothweinen
verjdnittenr, geben eine guten rothen Wein.

Der Verjdynitt der Weine gejhieht am beften, jo lange
fie noch) jung find; etwa nac) dem gweiten Abziehen. Sie
geben bievauf nody eine ftille Gdhrung gujammen durdy und
ihr Chavafter wird ein vollfommen gleichartiger.
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Der Gejymact der Conjumplige ift mafgebend. Die
GCnglander und Amerifaner Haben - einen andern - Gejhmact
fiiv Wein a8 die Ruffen; die Ruffen wollen einen andern
Wein, als wic man ihn in Deutfhland liebt. Die Franzofen
haben den Gejchmact bes Publicums in allen Lnbdern durd)
saflreiche Agenten ftubieren lafjen; fie verfhneiden und richten
ihre Weine nad) dem Gejdhmacte der wverhiebenen Linbder.
Auch die andern, weinerzengenden Linber miifien Fachlente
auf den verfhiedenen Handelsplasen Haben, welhe den Ge-
fhmact der Conjumenten fenmen fernen und dadurd) den
QBerjchnitt der cinheimifchen Weine vegeln. €3 gilt nidyt,
Hunberte von Weinjorten auf den auslindijchen Marft u
bringen, fondern ein Dupend hihjtens, bdie aber Jahr aus
Jahr ein ihren Chavafter beibehalten, und dies fann mnur
durd) rationellen Verjdhnitt gejchehen. Durd) guten Verjdnitt
erhilt man eine Weinjorte, welche beffer ift, af8 alle dazu
verwendeten Weinfortent an und fiir fich. Burgunder, Bordeauy,
Médoc u. §. w. find alles verfdhnittene Weine. Fitr England,
Amerifa, Ruplond muf dem Weine, o lange er nod) nicht
sum gweiten Male abgezogen worden ift, Weingeift jugefest
werden, fo daf er fiiv England und Amerifa 12—14, fitr
Rupland 10—12 Procent Alfohol enthalt.

Proben framzofijchen Weinverfdnittes fiir den Parifer
Conjum find folgenbe:

1. Rothwein erfler Qualitit & 4 Francd das Liter:

Rother Chevivein' ', " LI 0T UL Geftoliter
Rother Marfeiller . . . 4 %
Weier Wein von Bordeauy, ﬂn]ou, %nurnt; 4 ,,
Sdywarzer Rouffillon . . 1

2. Rothwein Hweiter Duahtut a 2 %ram% dag Sltcr
Rothe Weine von Touraine . . . . . . 4 Heftoliter

Rothe Burgunder
Shwarze Weine von St.- @I[Ies, %arbmme ober
Seotty[HILDIt R ERCHINE R PRI B s & 5
7

Benie, Rellerbiidilein. 4. Anflage.

"
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Um einem befannten, edlen Wein feinen Geburtsadel
nicht su vauben, darf er nur mit Weinen aus demijelben Ge-
birge verjdnitten ywerden. Beobachtet man biefe Ritdficht
nidgt, dann erhilt man wohl eine neue, gute Weinjorte, allein
der Charafter beriimter Weinjorten geht verloren.

Beinahe itberall hat man bdie jdhlechte Gewolhubeit, die
verfdnittenen Weine gleidh) auszujchinfen. Das foll nidyt
fein; die verjdhnittenen Weine miifjen wenigftens einen Monat
auf dem Lager bleiben, damit fich die entgegengefepten Eigen-
fchaften vollfommten ausgleichen und ein fiiv den Gejdhmact
gleihartiger Wein entftehe. Ein geitbter Gaumen erfennt
foglei) Den Berjdnitt, wenn bdie Weine nidht lingere eit
gemijdht liegen Dleiben. Einen Dionat nad) dem Verjdnitt
wird der Wein gefhimt, abgezogen und in den Comjum ge-
bradpt. €in Wein aud beriihmter, vorziiglicher Lage mit aus-
exlefenem Bouquet darf auf feinen Fall verichnitten werden;
man Dbrichte Daduvd) dem Wein um  allen Ruf. Weifer
Billanyer, Schlof Johannisberger u. §. w. find Weine, weldye
feinen BVerjdynitt ertragen.

Alte Weine ditefen nic mit jungen Weinen ver-
jchnitten yoerden. LWWill man alten Wein verjdyueiden, fo ge-
fchieht das nur mit LWein derjelben Sorte, um ein big zwei
Jabre jiinger. Hitte i) einen Tdev, id) diirfte ihn nur mit
THer oder 76 desjelben Weingebirges verjchneiden. Junger Wein
fann nue mit jungem, after Wein nur mit altem verjchnitten
werden ; Jung und Alt jujammenmijchen, heipt beide verderben.

Leidyte, herbe Weine mit Liquenr-Weinen verjdneiden zu
wollen, ift unmiglid). Sitge Weine fonnen wmur mit fiifen
Weinen verjdnitten werden, oder ausnahmsweije mit jehr
teocfenen, weifen Weinen. Rothe Weine, namentlich jehr
Derbe, verjdhueidet man oft fehr wortheilhaft mit rweifen
Weinen in Bezug auf Farbe und Giite.

Gbenfo wie man durd) Harmonijchen Verjchnitt eine
vorziigliche Weinforte herftellt, famn man durd) unpafjenden
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Berfynitt einen Wein liefern, der fehr jdhlecht wird. Der
Qerjdnitt ift itberhaupt die wichtigite und heitlichte Manipu-
[ation in ber Kellevwirthichaft. Nur Criahrung, grofie Wein-
fenmtnif und ahlreiche Berjuche im Klcinen geben cin gliict-
liches Rejultat.

2. Bou der Verbefjernng der Weine.

Was im Abfehnitte IT von der Verbefferung des Weines
aus fchlechten Jabrgdngen gelehrt vurde, das wendet der
Weinhindler mit dem gripten Nupen an.

Ritnftliges Bouquet. Cine Menge Weinavten find
mie mittlever Sorte, weil ihnen ein feines Bouquet abgeht.
Gelingt cs, dem Weine diefes su geben, damn ift der mittlere
Wein cin feiner Wein geworden. Wir haben jegt jo viele
itherijhe Dele und Aether, von grofen Fabrifen in aus-
gezeichmeter Giite geliefert, dafp es faum dev Mithe (ofnt,
fic) durdy Anfap feine Bouquets felbft zu beveiten; ja, jelbt
bereifet, evlamgen fie wicht jeme Feinbeit und Reinfeit al3
jene aus den Fabrifen gelieferten. Vou Aetheravten find
dem Weinfindler niiplich : Ananasither, Crdbeerither, Himbeer-
iither, Aepfeliither, Birnendther. Vo dthevijden Delen
find vorziiglich: Rofendl, Jasmindl, Neroliv, Huille de
mille fleurs, Gitvonend(, Bergamottes(, Vanilledl, Afagiendl,
LWeinil.

Der Ginficht und dem vichtigen Gejchmade bes Wein-
fiindlers mufs 8 iiberlafien bleiben, weldhes beftimmte Bouquet
er einer beftimmten Weinforte gujepen fam und in weldyem
Verhiiltnifie. Bei diefem Bufape ift jedod) Folgendes ftreng
u beobachten: 1. Man fam e gang fertigen Weinen,
welche feine Spur von Hefetheilen mehr enthalten, diefe
Bufie geben. ft der Wein nodh in ftiller Gihrung begriffen,
fo witd das jugefepte Vouquet verdndert und julest mit dev
fih bilbenden Hefe su Boden gejdhlagen. Das Bouquet geht
bann volljtindig verforen. 2. Bei dem Jufage von Aether-

7*
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arten mijdje man ftets einen Theil Aether mit einem Theile
fujelfreiem Weingeift von 95° und fdiittele fleifsig wum.
3. Bei dem Bujape von dtherijhen Oclen werden 10-—20
Gramm  Dderfelben mit 2 Liter fujelfreiem Weingeift von
95° gemifht und durc) acht Tage in ciner yohlverforften
Flajdge tiglich dreimal durchgejchiittelt, damit dag Oel fich
vol(jtindig in dem Weingeift aufldfe. Ofue dieje Anfldfung
find die dtherijchen Dele gar nicht zu verwenbden.

Bu Weinjorten, weldhen man ecin feines NRiesling-
Bouquet oder einen feinen Muscateller-Gejchmact geben will,
nimmt man den anm Rheine erzengten Bouquetfprit.  Dicfer
fann jogav dem Mojte ugefest werden, und foldjen Weinen,
weldje in der Giihrung begrifien find, obue dafy dag Bouquet
verdndert wird. Ein ftirferer Jujap des Bouquetjprits gicht
Neuscateller-Bouquet, ein jdhwicherer dag Riesling-Bouquet.

Weinen, weldhe von Natur aus Vouquet Haben, darf
natiiclich) fein Bouguet ugefest werden.

DieWeine trandportfihig zu maden. Diejes
aejehieht durd) die Alfoholifivung der Weine, 1wie iold)e in
Abjchnitt III unter 8. gelehrt wurde.

Weine fhnell ju altern. Dag fehnelle Altern der
Weine ersielt man  gucrft duvd) Schonen beim  evjten  AH-
siehen; dann durd) bag Abzichen vom griferen Gebinden
auf fleinere. Dag jdynelljte Altern des Weines erziclt man
jebod) dadurd), Dap man den Wein in den Fdfjern auf
50 Grad R. erwirmt. Duvch die Crwirmung  wird  nicht
mur der Wein gealtert, jonbern ev wird aud) vollftindig
flajcheneif unb haltbar fitv alle Seiten wund ift bei gehi-
rigem Fafverihlufie vor allen Srantheiten gejchiist; cr wird
weder dem Cffigitich, nod) Kahmen, noch Langwerden unter-
worfen fein.  Den Apparat, welchen ich erfunden Habe, um
felbit in Fifjern von 50100 Heftoliter den Wein auf
50° M. gu erwirmen, nemne i) den Optimator.  Fir
Fleinere Gebinde bedarf man eines Eleineven Apparates,  fitr
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quifiere eines grofeven. Jun grisferen Weinfellern, wo man
auf Daltbarfeit und jdnelles Altern dev Weine Gewicyt Legt,
follte diefer meue pparat ebenfo wenig fehlen als die LWein-
pumpe. Wenn ein Wein von einer Kranfheit befallen wird,
fo ift neben dem Schwefeln das Erwdrmen auf 50° R. das
cingige Mittel, weldjes diefelbe mit vollfommener Sidherheit
auffeben fann.

3. Die Flafdemveine.

©ble Weine evhalten den hichiten Grad der Ausbildung
i auf Flofhen. In ven Flajhen geht eine bis jept nod)
nidgt ju erflavende Weiteventiwidlung bdes Weines vor fidy,
welde in Besug auf Bouquet uud Aroma das Dichite leiftet.

Flajdenreife bes Weines Cdle Weine find
flafcheneif, wenn durd) wicberholtes Absiehen und Schinen
die lesten Spuren von Hefetheildien aus dem Weine entfernt
find; wenn der Wein bleibend fryitallhell 1md fpiege(blant
_ geworben ijt.  Gr mup vom Unbeginn der Plege big jur
Flafjdjenveife  ftets  fehlerfrei und - gejund gewefen  fein.
Die Flafehenveife fite alle Weinjorten durd) eine Bahlenangabe
su beftimmen, ift unmbglic). Diefe Reife tritt bei cingelnen
Gbelieinen friifer, bei anberen pdter ein. Jm AlUgemeinen
tritt die Flafdenreife um o fpiter ein, je linger man den
Wein auf der Hefe legen [ift, oder je fpter dag exjte Ab-
siehen vorgenommen wird. Manche Edelweine find jhon im
jweiten Jafhre flajhenreif; anmdeve bebiirfen, bi3 fie Diefe
Cntwidlung erlangen, jwei big vier Jahre.

Medjanijdes Mittel, die Flajdenreife des
Weines 3u erfennen. Man gieht von Ddem Weine ein
halbes Weinglad voll und tropfelt bhierauf 3—4 Tropfen
Aufléjung von Gelatine Lainé in den Wein. Bleibt Derjelbe
vollfommen flar, bilden fich um die Tropfen fein tritber
Sdjein, fein Flocden, Strahlen, Sterndjen, Kornchen, dann
ift er Wein flafchenveif; zeigt fich indeffen ivgend eine der
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angedeuteten  Cridjeinungen, jo ift der Wein noch nicht
flajchenreif.

Reinigender Flajdhen. Jn einem grofen Flajdhen-
gejhft bedient man fid) um Reinigen der Flajchen bder
Flajdenpupmajchine (Fig. 5). Die Flajhe wird mit dem
Halje in eine Oeffnung g in ciner Holzplatte o cingefept,
weldje man mit dem Hanbdgriff
m an fid) zieht, damit ber
Flajdenhals Hincingeht, und
weldhe dann die Flajhe gegen
bag HolftiicE b anbriict, was
vermitteljt der Febern r, r’
gefchieht. Die Flajdhe, welche
fo in Dorizontaler Lage ev-
Halten wird, erhilt eine jchnelle
votivende Bewegung durd) die
Ddoppelte Rolle p, durd) welche
der Strid ¢, ¢ durdlduft; die
Jolle wird durd) ein Kurbel-
rad, an einem Gnbde der
Majchine angejet, getrieben.
Wiihrend dicjer Bewegung wird
der Hahn eines Wafjerbehilters
itber der Majdjine gedffnet, jo
) baf das Waffer aufen auf

LS die Flajche flieht; gleichzeitig
riit der Avbeiter mit dev [linfen Hand auf den ftarvfen
Gijendraht d f, weldjer nun die Biirfte k gegen die Flajdye
treibt, wibrend er mit der vechten Hand die Biirften u x in
bag Junere der Flajde bringt, weldhe zu 3/, mit Wafjer ge-
fitllt yourde. Jn einigen Secunden ift die Flajhe von innen
und auBen vollfommen gereinigt. Die Majdjine hat Fwei
gang gleiche Stiike auf derjelben Adhje; b ift ein zweites
Holjtitct; das Uebrige wurde nidht in die Beihnung auf-
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genommen. Aufer diefen pwei Stiiden fann die Majdhine
nod) 2, 4 ober 6 andere enthalten, welche duvd) Dbiefelbe
Surbel in Bewegung gefest werden.  Man  fann dann von
vier big vieehn Flajdhen auf einmal veinigen. Alle Stitcfe
jtehen iiber einem eingigen Becen von Jinf oder Blei; auf
dem Grunde des Bedens liegen bie hilzernen Rahmen, in
Peren Gefacher die Flajchen vor und nad) dem Reinigen um-
gefebrt aufgeftellt voerden.

Prapariven der Piropfen. Man judht nur gany
gejunbe Rorfe, der Grife des Flajdjenmundes entjprechend,
aug; jeder gefprungene, jhadhafte, rifjige Pfropf mit Havten
Stellen ift auszujdyeiden. Die Propfe werden priparirt, indem
man fie su wicberholten Malen in fochende Weinfteinlbjung
fegt; ober man [ifit fie in Deifem Weine oder Heifem fufel-
freien Branutiwein erweidhen.

Das Spundlod desd Fajjes beim Abziehen.
Man reinigt cine Fiillflajce, fiillt den Baud) bderjelben mit
Baunmwolle aud und ummwidelt den Hald mit Robhr, dreht
ihn feft in's Spundlod) ein und (aft den Glasjtopjel weg.
Die eindringende Luft muf dann die BVaumwolle pajjiven,
weldhe afs Filtrum wirkt; alle Staubtheilden, Schimmel-
fporen und fjonftige in  Der Qujt jdwebende jchadliche
Theilchen werden von der Baumwolle aufgehalten und ge-
fangen nicht in den Wein. Diefe cinfache BVorridhtung ijt
beim Flajdenfiillen nicht genug zu empfehlen.

Dag Fitllen auf Flajchen gejdjieht durd) eine
SPippe mit doppeltem Habhne. Sobald die Flajdhe gefiillt ijt,
wird fie mit der Verforfungsmajdine verforft. Die Flajden
werden hievauf entweder mit einer Binnfapjel verjehen ober
Der Mund und Hald in Flajdenlac getaudht.

Boridrift zu gutem Flajdenlade. Man
fdmelze iiber Feuer zujammen: 4 Theile Kolophonium, 2
Theile gelbes Wachs, 4 Theile Pech und '/, Theil Gummi-
lad; ob.er 2 Theile Kolophonium, 1 Theil Ped) und '/,
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Theil Talg feinfter Qualitit. Die erftere Mijdhung ift fiir
feineven Qacf, bie zweite fiir eine geringere Sorte. Man er-
bilt rothen Lad, wenn man gu einer der beiden Mijchungen
entweder rothen Ocfer allein, ober rothen Ocer mit feinem
Binnober vermijcht, itber dem Feuer unterviihrt. Ju jhwarzem
Lad fet man gebranntes Elfenbein, ju gelbem Lad drom-
jaures Binf, su blamwem fein gepulvertes Berlinerblau, zu
griimem 1 Theil Berlinerblan und 2 Theile dromjaures
Binf. Su Goldlad vihrt man auf 1 Kilo Lact 200 Gramm
@limmerblittchen zu.

Boridrift gugutem Ctiquettenfleijter: Man
(6t 1/, Kilo Gummi avabicum in jo viel Wafjer auf, dah
bie Lifung fyrupdict ift; bievauf vithrt man 1/, Kilo Stirfe
mit Waffer diinnfliifiig an, gieft die Gummilijung darunter
und giebt dann auf dem Feuer die gehirige Dide.

Haltbarmadung ded Weines fiir ben Export.
Wenn man Wein  auf 50° exwdrmt, jo bleibt er jo lange
Haltbar, afs er iiberhaupt in bdie Flajdhe eingejchlofjen
ift, alle in bem Weine vorhanbdenen Drganismen werden
durc) das Crwdrmen getddtet. Weiweine jdheiden nadh) dem
Grwdrmen einen ftarfen Nicderjdlag ab und fimnen deshalb
nidgt in der Flajdhe erwdvmt werden; man mufy fie in der
Weife erwivmen, daff man fie durd ein jchlangenfirmig ge-
wundened Jinnrohy ftromen (dBt, weldhes in einem Kefjel
mit fogendem Waffer liegt, und mup fjobamn ben Wein
durd) ein weited zinnerned Schlangenrohr laufen [affen,
weldjes vom falten Wafjer umgeben ift, jo dap er villig ab-
gefiiflt in bas Faf gelangt. Man verjpundet diefes, (Bt den
Wein 8—10 Wodjen liegen, big fich) bder Nieberjhlag ab-
aefet hat, und ieht danm den Wein jogleid) auf Flajhen.

Rothwein bildet beim Crwirmen feinen Nicderjchlag
und fann daher in Flajdjen evwirmt werben; man filllt die
Slajchen mur-jo tweit, Daff unter dem Korfe nod) etwa
2 Gentimeter freier Maum bleibt, jdhichtet fie in einen Kefjel,
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fiillt diefen foweit mit Waffer, daf aud) die oberfte Flajdhen-
lage von Wafjer iiberdectt ift, und evwirmt das Wafjer auf
50% Jjt biefe Tempevatur erreicht, jo (dft man dag Waffer
fo weit abfiihlen, daB man mit der Hand Hineingreifen famn,
und nimmt die Flajden aus dem Keffel. — Wein, weldher
auf diefe Weije in der Flajhe evwirmt wurde, fann beliehig
lange in jebem RKlima aufberwahrt werden, ofne fid) su ver-
dnbern, und ift daher bdiejes WVerfahren gang bejonders fitv
Gyportweine anguempfehlen.
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