
V. Abschnitt.

Errengung vorMglicher ausländischer Weinkarten
mittelst inländischen weine » .

man 25 Kilo des feinsten, weißen Zuckers mit so viel heißem
Wasser, bis er zerfällt. Dieser Zucker wird sammt dem
Rosinenbrei in einem eisernen oder verzinnten Knpfcrkessel
mit 30 Liter Wasser und ' /» Kilo krhstallisirtcr Weinstein¬
säure eine halbe Stunde lang schwachgekocht; es ist dabei
beständig in der Masse nmzuriihren, damit sie nicht anbrennt.
Die Masse wird heiß in ein Sechs-Hektoliterfaß geschüttetund
mit 180 —200 Liter gewöhnlichem, weißem, reingährigem
Landwcine übcrgosscn, fest verspundet und 2 Stunden lang
stark durchgerollt. Hierauf gießt man l Hektoliter ganz
suselfrcien Spiritus von 90"—95" zu, verspundet fest
und schüttelt abermals l —2 Stunden . Dann läßt man das
Faß 14 Tage lang liegen, zieht auf ein Fünf -Hektoliterfaß
ab, welches voll wird , und schönt, wenn man den Normat¬
ivem bald verwenden will.

2. Normalwein durch Währung . 250 Kilo beste
Malaga -Rosinen werden von den Stielen befreit, zerquetscht,
in ein 25-Hektoliterfaß gethan und mit 30 Liter siedendem
Wasser übergossen; dazu kommen 250 Kilo reinster, weißer
Zucker, der in 20 Liter heißem Wasser aufgelöst wurde, und
1 Kilo krystallisirte Weinsteinsäure, in 4 Liter Wasser auf¬
gelöst. Hierauf wird die Masse mit 450 —500 Liter leichtem
reingährigen Landwein überschüttetund mehrere Stunden lang



in einem warmen Locale vor sich gehen. Nach 2 —3 Monaten,
sobald der Wein anfängt , hell zu werden, zieht man ihn auf
ein anderes Faß ab und überläßt ihn ans demselben einen
Monat lang der stillen Währung. Hierauf gießt man zu dem
Weine l Hektoliter fuselfreicn Weingeist von 90—95", da¬
durch geht in dem Weine keinerlei Veränderung mehr vor
und er wird sehr bald spiegelblank, so daß er weiter ver¬
wendet werden kann. Statt reingährigem geringen Landwein

wendet man diese an , dann ist es nicht nöthig, das künstliche
Gährmittel dem Moste zuzusctzen. Während der Vergährung
ist auf dem Fasse ein Gährspund.

3. Sherry Me  res ). Alle nachfolgenden Vorschriften
liefern 2'25 Hektoliter Wein. Man mische 73 Liter gewöhn¬
lichen weißen Wein, 78 Liter Normalwein (1 oder 2),
40 Liter feinen alten Somlauer oderGumpoldskirchner, 4 Liter
gebrannte Cognac-Mandelmilch , 18 Liter Cognac, 500 Gramm
Ssve de L'eres, oder statt dessen 30 Gramm Salpctcräther-
Wcingeist und 20 Gramm Essigäther.



Fünfter Abschnitt.

nur bis sie dunkel-goldgelb oder ganz hellbraun sind. Hierauf
werden sie in einem eisernen Mörser mit wenig Cognac
angefeuchtet und zu feinem Brei zerrieben. Der feine Brei

einen Beutel rechnet man 12 Bogen Filtrirpapier ; dieses
wird zu kleinen Stücken zerzupft, in Wasser geweicht, so daß
eine breiige Masse daraus wird. Das Wasser wird ausgc-
preßt und die Blasse mit dem festen Reste ungerührt und
in den Beutel gegossen.

Wein aufgelöst zu, und nach 4 Tagen giebt man eine Schönung
von 15 Gramm Hanscnblasc. Eilt man nicht mit dem Ab¬
sätze, so läßt man den Wein ohne allen Zusatz liegen, worauf
er sich von selbst klärt und immer besser wird.

4. Portwein (OPorto ). Man mischt 100 Liter
weißen oder rvthen guten Ungar - oder österreichischenWein,
711Liter Normalwein (1 oder 2), 5 Liter Extract von Gummi-
Äino, 150 Gramm eingedicktenHollundersaft, 150 Gramm
Queckenwurzel-Extract, 50 Gramm Essigüther, einige Tropfen
Zimmet-Tinctur , 10 Liter Cognac, 30 Liter guten schwarz-
rothen Ofner oder Roussillon, HO Gramm feinstes Tannin.
Statt Hollunderbcersaft, Queckenwnrzel- Extract , Essigäther
und Zimmet-Tinctur kann man auch 700 Gramm Söve
de Port nehmen. Rothwein -Couleur setzt man zu, bis die
gehörige Färbung vorhanden ist. Alter , echter Portwein ist
nicht sehr dunkel und hat einen bräunlichen Anslug, welchen
man mittelst Zucker-Couleur sehr gut nachahmen kann.



Siirnpdicke haben.
5. Madeira . Man mische ld!0 Liter Normalwcin

<I vder 2 >, :!0 Liter alten Ungarwein , Gnmpoldskirchner oder

l>. Malaga . Mische 200 Liter Normalwcin ( l oder 2),

dunkel mit selbst bereiteter Zucker-Coulenr.
7. Mnscat - Luncl . 227, Liter Normativem (l oder2),

50t > Gramm Seve de Muscat Linket, vder statt dessen einen



no

10 Liter Benicarlo, 10 Liter Weingeist, 20 Liter Kirschsaft,

I I. Chablis . Mische 210 Liter guten, weißen Wein,

Chablis.
12. Bordeaux . Mische 200 Liter gewöhnlichenweißen

Wein, 25, Liter Kirschsaft, 7 Liter feinen Weingeist, 25,0
Gramm Sove de Mcdoc, 125, Gramm feinstes Tannin. Das
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