V. RAbfchniff.

Ersenqung vousiiglidger auslindifher Weinforten
mittelt inldndifdyen Weinen.

1. Novmalwein ohne Giahrung. 50 Kilo feine,
fpanijcge, wo miglich vecht frijhe Malaga - Rojinen
werden von den Stielen befreit und in einen Morjer oder
einer Traubenquetihe u Brei gerquetjcht. Hievauf iibergiept
man 25 Kilo des feinjten, weifen Sucders mit jo viel heifem
Waffer, 0i8 er jerfillt. Diefer Juder wird fammt dem
Rofinenbrei in ecinem eifernen ober vevzinuten SKupferfefiel
mit 30 Liter Wafjer und '/, Kilo Fryftallifivier Weinftein-
fiure eine halbe Stunde lang fhwad) gefodht; 3 ift dabei
Dejtindig in der Mafje umauriihren, damit fie nidht anbrennt.
Die Mafje wird heify in ein Sechs-Heftoliterfafy gejchiittet und
mit 180—200 Liter gewdhnlichem, weiffent, reingdhrigem
Qandweine iibergofien, feft verfpundet und 2 Stunbden flang
jtarf duvchgerollt. Hievauf gieft man 1 Heftoliter ganj
fufelfreien Spiritus von 90°—95° zu, verjpundet feit
und jchiittelt abermald 1—2 Stunden. Dann [aBt man das
Fafi 14 Tage lang liegen, 3ieht auf ein Finf-Heftoliterfap
ab, welches voll wird, und jdhont, wenn man den RNormal-
wein bald verwenden will.

2. Novmalwein durd) Gahrung. 250 Kilo bejte
Malaga-Rofinen werden von den Stielen befreit, zerqueticht,
in ein 25-Peftoliterfafy gethan und mit 30 Liter fiebendem
Wafjer itbergofien; dazu Fommen 250 Kilo veinjter, weifer
Buder, der in 20 Liter heifem Waffer aufgeldit wurde, und
1 Rilo fryftallifivee Weinfteinjduve, in 4 Liter Wajjer auf-
geldft. Dierauf wird die Maffe mit 450—5H00 Liter leichtem
reingdhrigen Landwein iiberjchiittet und mehreve Stunden lang
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mit der Riihrfette tiichtig bufzd)gcurbeitet. Hievauf fept man
folgenbes Gdhrmittel zu: 2 Kilo gefiebtes Malzmehl von
Dellgerdftetem Malz werden in einem glafivten, irdenen Topfe
mit (onwarmem  Regemwajjer von 25 hichjtens 30° R. zu
cinem bicfen Brei angeviifrt; unter diefen viihrt man '/, Kilo
gany frijje Prephefe, bededt das Gefiip mit einem Tudhe
und itberldft die Maffe an einem gleicdhmapig wavmen Orte
ber Gdbrung, welde in 12—24 Stunden eintritt. Wenn man
fieht, bafs die Maffe fteigt, Blajen und einen angenehmen
Hefegerud) entwidelt, jhiittet man diefelbe su bem angefeten
Wein und riihrt nocdhymals tichtig durd). Die Gahrung muf
in einem warmen Locale vor fich gehen. Nad) 2—3 Monaten,
jobald ber Wein anfangt, Hell ju werben, zieht man ihn auf
ein anbdeved Faf ab und iiber(dpt ihn auf demjelben ecinen
Monat lang der ftillen Gdbhrung. Hievauf giept man gu dem
Weine 1 Heftoliter fujelfreien Weingeift von 90—95", bda-
durd) geht in Dem Weine feinerlei Veviinderung mehr vor
und er wird fehr bald jpiegelblant, jo baf ecr tweiter ver-
wenbet werden fann. Statt reingihrigem gevingen Landwein
fann man aud) cbenjo viel geringen Wein vor dem erften
Abziehen, oder ebenjo viel jiifien, gevingen Mojt gufesen; —
wendet man Ddiefe an, dann ift e3 nicht ndthig, dasg fiinjtliche
Giihrmittel dem Mofte juzuepen. Wabhrend bder Vergdhrung
ift auf dem Fafje ein Gdhripund.

3. Gherry (Xeved). Alle nachfolgenden Borjchriften
liefern 2:25 Heftoliter Wein. Man mijde 78 Liter gewdhn-
lichen weifen Wein, 78 Liter Normalwein (1 oder 2),
40 Liter feinen alten Somlauer oder Gumpolbstivdyuer, 4 Liter
gebrannte Cognac-Mandelmildy, 18 Liter Cognac, 500 Gramm
Seve e Xeres, oder ftatt deffen 30 Gramm Salpetevither-
Weingeift und 20 Gramm Effigdither.

Bereitung dergebrannten Cognac-Mandel-
mild. 5 Rilo fiige Mandeln und 3 Kilo bittere Manbdeln
werden in einem ecifernen Topf wie Kaffec gerditet, jedod)
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nur big fie duntel-goldgelb oder gang hellbraun find. Hievauf
werben fie in einem eijernen Mirjer mit wenig Cognac
angefeuchtet und gu feinem Brei zevvieben. Dev feine Brei
fommt in eine grofe Glasflajche, wird mit 5 Liter Cognac
itbergofien und tiichtig duvchgeichiittelt. Die wohlverjpunbdete
Flajche bleibt 3—4 Tage an cinem warmen Drte ftehen,
bag RKlave wird abgegoffen und dev Reft durch einen guten
lanellbeutel, in dem Papiermaije liegt, glanghell filtrict. Auf
cinen Beutel vechuet man 12 Bogen Filtrivpapier; diefed
witd zu fleinen Stitcfen zevaupft, in Wafjer geweicht, o daf
cine Dreiige Maffe davaus wird. Daz Waffer wird ausge:
preft und bdie Mafje mit dem fejten Refte angevithrt und
in Den Beutel gegofjen.

Den erbaltenen Sherey farbt man, je nadjpem man
pale (fellen) oder brown (bunfeln) Sherry Dhaben will, mit
felbitbeveiteter Sucfer-Couleur. Dev Wein bleibt viersehn Tage
(iegen, Dierauf fept man ihm 15 Gramm feinftes Tannin in
Wein aufgeldit su, und nady 4 Tagen gicht man eine Schvnung
vor 15 Gramm Haujenblaje.  Cilt man nicht mit dem Ab-
fage, jo (afit man den Wein ohue allen Jujay liegen, yworauf
er fich) von felbft fliivt und immer Defjer wird.

4. Portwein (Oporto). Man mijdt 100 Liter
weifen oder vothen guten Ungav- ober djtevveichijchen Wein,
78 Liter Normalwein (1 ober 2), 5 Liter Cxtract von Gummi-
Kino, 150 Gvamm eingedicten Hollunderfaft, 150 Gramm
LQuedenwurze(-Cytract, 50 Gramm Efjigither, einige Tropfen
Bimmet-Tinctur, 10 Liter Cognac, 30 Liter guten jchwarz
vothen Ofner ober Rouffillon, 80 Grvamm feinjtes Tannin.
Slatt Hollunderbeerfaft, Quecemwurzel = Crtvact, Cffigither
und  Jimmet-Tinctur fan man  aud) 700 Gramm Seve
de Port nehmen. Rothwein-Couleur fept man zu, bis bdie
gehorige Farbung vorhamben ift. Alter, echter Portwein ijt
nidjt febr dunfel und hat einen briunlichen Anflug, weldjen
man mittelft Juder-Couleur fehr gut nachahmen fann.
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PBereitung des Crtractes von Gummi-Kino.
1 Rilo Gummi-Rino werden mit 4 Liter feinem Weingeiit
von 60—170° itbergofjen, gefdhiittelt und einige Stunbden jtehen
gelajjen. Nachdem fich) die Lofung volljtindig gejest hat, wird
dag Helle oben flar abgegofjen und dev MRejt filtvivt.

Bereitung von Zucder-Coulenr. Man nimmt
feinen, weifen, geftofenen Suder, fiillt ihn in einen grofien
cifernen Loffel und Hilt dicjen iiber Kohlenfeuer, wobei man
fleipig umijchiittelt. Wenn bder Jucker Hitbjch braun gerditet
ift, gicht man bheifes Wafjer davitber um Anfldfen. Wenn
man einmal die Arbeit vornimmt, thut man wohf, jich einige
Liter gu beveiten. Damit aber die ufldjung Halt, muf fie
Syrupbicte Haben.

5. Madeiva. Man mijde 180 Liter Novmalwein
(1 ober 2), 30 Liter alten Ungarwein, Gumpoldstivdhner oder
Marjala, 3 Liter ungebrannte Cognac-Mandelmild), 1 Kilo
Séve be Madére, 1 Liter Gummi-Kino-Cytvact, 5 Liter
Gognac und firbe mit felbjt beveiteter Sucter-Couleur, 3u
weldjer man den Jucer nicht jehr braun roftet.

Die ungebrannte Cognac-Mandelmild wird
genau o beveitet, wie die gebvannte, muv diivfen die Mandeln
dagu nid)t gerditet werden.

6. Malaga Mijde 200 Liter Novmalwein (1 oder 2),
20 Liter Cognac, 1 RKilo Seve de Malaga 1nd firbe chwas
dunfel mit jelbjt beveiteter Bucer-Couleur.

T.Muscat=Lunel. 225 Liter Normahoein (1 oder 2),
500 Gramm Seve de Muscat Lwtel, oder ftatt defjen einen
Aufguf von 2-2 Liter Cognac auf 250 Gramm gejtofene Mus-
catbliithe und 250 Gramm Hollunbderbliithen, welde man nad
24itiindigem Stefen durd) Flanell gieht und dem Weine ufiigt.

8. Froutignac. 170 Liter Normalwein (1 oder 2),
35 Liter guten, alten Ungavwein oder Gumpoldstivdner,
20 Liter Cognac, 1%/, Liter Gummi-Kino-Cytract, 50 Gramm
Gffigither, Suder-Couleur, wenn nithig.
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9. Burgunbder. Mijdie 125 Liter weifien, ungarijhen
ober ffterreichijchen Wein, 60 Liter Normaliwein (1 oder 2),
10 Liter Benicarlo, 10 Liter Weingeift, 20 Liter Kirjdiaft,
1 Liter Gummi-Rino-Cytract, 500 Gramm Seve de Bourgogne,
125 Gramm demifch reines Tannin. Hat man ftatt weifen
Wein billigen Rothrwein, jo nimmt man 10 Liter mehr davon
ud 10 Liter Kirfchaft weniger; ift die Farbe nicht dunfel
genug, jo fann man mit Rothrwein-Couleur nachhelfen.

10. Burgunbder durd Gdhrung Fille in cin
FaB 190 Liter weifen Wein, 10 Kilo grofe Rofinen, welde
serqueticht und mit 10 Liter Heifem Waffer itbergofien und
ordentlich) verrithet wurden, 5 Kilo Juder, 20 Liter Rivch-
faft, 200 Gramm roben Weinjtein. Das Faf fommt in das
Gibrlocal und wird mit einem Gdhripunde verfehen. Nad
vollendeter ftitrmijcher Gihrung fept man zu: 10 Liter Wein-
geift von 95 Grad und i/, Kilo Seve de Bourgogne. Nach
einiger Beit wird der Wein abgesogen und mit Civeif ge-
jdhint. Jjt der Wein nicht dunfel genug, fo nuf ihm mit
Rothwein-Coulenr nachgeholfen werden.

11. €hablis. Mijdhe 210 Liter guten, weifien Wein,
15 Qiter Weingeift von 90 Grad, 250 Gramm Seéve de
Ghablis.

12. Bordeaur. Mijdje 200 Liter gewdhnlichen weifen
Wein, 25 Liter Kivjdhjaft, 7 Liter feinen Weingeift, 250
Gramm Seéve de Medoc, 125 Gramm feinftes Tannin. Das
aB wird tiichtig  durdhgefchiittelt und mnach einigen Tagen
mit Ciweif gefchint.
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