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Vorrede rur vierten ÄuÜage.



Der Verfasser.



Einleitung.

Labsal für den Gesunden.

üiilamnmilrhnnN der tvkinr.
Woraus besteh! denn das wunderbare Getränk, Wein



NX» Kilo Wein nur 20 >iilo Alkohol. In diesm Wrincn



Wein . Werden jedoch die Trauben qelesc», der Last aus
ihnen abgepreht, der erhaltene Mast in Bottiche oder Fässer
qesüllt, so wirken alle Bestandtheile ans einander ein, nnd

wirthschast des Prodneenten VII , die erste oder stnrniische
GähninA .) Die Flussiitkeit trübt sich; es steiqen Blase» einer
eigenthnmliche» Visstart — der Kohlensäure - in der-





(ine sehr znsammengesehteFlüssigkeit ist; er enthält : Wasser,
Alkohol, Säuren , Gerbstoff, Salze , Mucker, Enraetiv -Be-
standthcile, Riechstoffe und Schineckstoffc.

der Alkoholgehalt; allein keiner der angeführten Weine
hat weniger als 0, keiner mehr als 20 °/» Alkohol. Tic
Säure schwanktzwischen 5>und tt, !>pro Mille : der Extrakt-
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I. Abschnitt.

Kennt » ! k der Weine.

minimer verdächtig — Mit Ausnahme einzelner Liqueurweinc
sind alle Weine leichter als Wasser.

Prüfling des Weines . Will man den Wein durch





finden.
Guter Wein soll mindestens !> bis ll ) Procent Alkohol

dem Gewichte nach enthalten, denn nur dann besitzt er eine
äußerst wichtige Eigenschaft: die Haltbarkeit. Man bestimmt
den Alkoholgehalt am leichtesten vermittelst des Testillir-
Apparates von 2 allervn (Fig . l : und ist dieser ein Testillir-
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Kühlroßr liegt, mit Wasser voll und stellt unter das offene
Ende des kichlrohres das Cylindcrglas . Man entzündet nun
die Spiritnslampe , laßt den Wein bis zu dem untern Theil'
striche überdestilliren. Die beiden Marken an dem Eylinder
glase tbeilcn den Rauminhalt desselben in zwei Hälften ; bat
man so viel Flüssigkeit überdestillirt, daß sic bis zur unteren
Marke reicht, so ist bestimmt aller in dem Weine enthalten
gewesene Alkohol überdestillirt. Sobald das Destillat bis an
diesen Theilstrich gestiegen ist, löscht man die Spirituslampe



desAlkoholsinPolumcn-Proccntc»»achTallero»,
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Tabelle II

Alkohol A l k-hol

S,wich.--Pr°«o.- G.W1ch,--P-°-°°.-

v o'oooo w'5 8 4663
05 03081 11 8-8748
i 07901 115 9-2835
1'5 I 1955 12 9-6924
2 1-5948 12-5 10-1021 j

>0051 13 >"-5118
2'39b5 135 100214 !

! 3-5 2-7970 14 11333»» !
4. 31088 14-5 117445 !
45 30007 15 I2I561 I
5 4-0020 15-5 12587!)
5-5 44080 10 121,798

4-̂ 109 16-5 133024
0'5 52155 17 13-8051
7 50201 17-5 14-2186
75 »70254 15 14-6322

8 4308 185 150485
8-5 8 «371 19 15-4608 !
0 72434 19-5 158780
S'5 7'6507 20 18-2012

10 8 0581 20-5 16-7078
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Alkohol.

Säure . Siehe hierüber : „Kellerwirthschaft des Prvducenten.
VI. ChemischeUntersuchung des Mostes ."

Eintheilung der Weine . Im gewöhnlichen lieben

! Erste « laste. !

!ChateauLafitte. Chat.



78 Erster Abschnitt.

Rothe Weine.

Zweite Klaffe. i

. Chat.Roza», Chät.La-
Pê Nmeneŝ M^

Tritte Masse.

Pouillac. St Jalien

thaler, Melnikee, Wat-

Wcisic Weine.

! Erste klaffe !

WM
Zweite klaffe.

HM Malvasier. MonteFi- ,

labreser, Raster-Aus-

s Dritte klaffe.

IW DM



Verfälschte Weine;» erkennen.
Tic Untersuchung des Weines auf Alkohol und Säure

ist sehr einfach; etwas schwieriger ist schon die Untersuchung
auf gefälschte Weine. Bei verfälschten Weinen unterscheidet
man : l . kranken Wein, welcher wieder hergestellt wurde;

I . Krank gewesenen Wein z» erkennen

Wein mit Essig st ich. Ein Wein, bei welchemEssig¬
stich vorhanden, ist stets ein schlechterWein ; selbst wen» er

geist verdampfen gelassen. Wenn dem Weine Potasche zu-
2»
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gesetzt war , dann zeigen sich in der Schale leichte, weiße
krystallinischcBlättchen von cssigsaurcm Kali . Dieses Salz
erregt auf der Zunge einen sehr stechendenGeschmack. Lost
man das so erhaltene Salz in destillirtcm Wasser auf, gießt
dann die eine Hälfte in ein Probirgläschcn , dem man ein
paar Tropfen Wein stcinsünre - Auflösung zusetzt, so
bildet sich ein weißer Niederschlag: die andere Hälfte wird
mit ein paar Tropfen Platinchlorid - Anflöfung ver¬
setzt, worauf sich ein gelber Niederschlag bildet. Die beiden
Niederschläge sind der Beweis, daß dem Weine Potaschc zu-
gcsetztwar.

Die Blciglätte verursacht eine bösartige , langdauernde Kolik,
die Bleikolik, an welcher die Menschen langsam zu Grunde



Gcschmacke. - Uebrigens kauft man nur gern Weine mit ^
bis ><? /§ Alkoholgehalt, welche» man mit dem Destillir -Apparat
ausfindet. Weine mit geringerem Alkoholgehalt werden nur

zugesetztwar.
Zusatz von Alkohol . Denselben chemischnachzu¬

weisen, ist nicht möglich. Der geübte Gaumen kann den



Weingeist herausschmecken, wenn der Zusatz erst seit kurzem
geschehen; geschah er vor längerer Zeit , dann findet ihn auch

Haupt einen über l -l °/„ gehendenAlkoholgehalt, so weiß man
hiedurch schon, daß diesem Weine ein Zusatz von Alkohol
gemacht wurde, indem bei der Gährung nie mehr als l -l
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n. Zu erkenne», ob Nolhwcin künstlich gefärbt wurde.

Ein sehr einfaches Mittel ist folgendes : Man läßt einen
Tropfen des zn prüfenden Weines ans ein Ztück Papier

rünme, welche nicht gefärbt sind.
Erkennen des Farbstoffes bei Rothweinen

mittelst Bleiz ucker . Man lost Bleizuckcr in destillirtcm

zn prüfenden Rothweine und gießt dann einige Tropfen der
Blcizucker-Auflöfung hinzu, worauf der Wein eine andere
Färbung annimmt . Natürlicher Rvthwein ändert seine
Farbe durch Bleizucker in blaug ran ; Wein gefärbt mit
Eampechehvlz in schwach dunkelblau ; mit Fernambnk
in weinroth : mit Älatschrosen in fchmutziggrau; mit
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zieht auch mit den Chemikalien Niederschläge von derselben
Farbe wie echter Rvthwein . Das Erkennen einer künstlichen
Färbung des Weines gehört überhaupt zu den schwierigsten
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Trockenheit verdampft ist ; bei künstlichemBouquet entwickelt



II . Abschnitt.

t>o» den Triller» »nd ürlinklikiteil des Weines

gehalt, sv findeil wir in demselben 4— 6 Gcwichts-Procente

Säure statt' k,—6 pro Mille bis zn Ul ll! pro Mille darin
enthalten ist. Lolche Weine enthalte» also zu wenig Alkohol
nnd zn viel Säure . Gelingt es, in dem Weine das richtige
Berhältniß zwischen Alkohol nnd Sänre herznstellen, dann ist
der Wein eines schlechtenJahrganges z» dem eines guten

schnitte VI. Gallisire» und Chaptnlisiren des Mostes. Hier

gang, dann ist das einfachste Mittel , je l Hektoliter des
schlechtenJahrganges mit 1 Hektoliter des guten Jahrganges
nach dem ersten Abziehen zn verschneiden. Durch die weiter-
gchende, stille Gährung wird eine gleichmäßige Bereinigung
der Weine bewirkt.



Mille beträgt. Was haben wir zu thun , um diesen geringen
Wein in guten Wein von U)"/„ Alkohol und 5, pro Mille
Säure nmzuündern '? — Jedes Procent Alkohol in einem



28

obachten, bis dieselbe auf 40 ° K, abgekühlt ist. Dann senkt
man unter Umdrehcn das Sacharometer in die Losung, läßt

Man liest den Theilstrich ab. Gesetzt, die Sacharometerscala
zeige beim Einsinke» den Theilstrich 40 , so erhält der Trau¬
benzucker2 X 40 -- 80°/ , Traubenzucker und 20"/, Wasser,
Wir müssen mit 2 multiplieiren , weil wir dem Zucker das
gleiche Gewicht Wasser zugesetzt hatten. Nehmen wir nun
wieder an , der Traubenzucker, den wir zur Berbessernng des
Weines anwenden, habe 80 "/« Zuckergehalt, so haben wir
für se 100 Kilo berechneten Traubenzucker 125 Kilo abzu¬
wiegen. Bei 100 Hektoliter derartigen Weines müssen also
800 Kilo reiner Traubenzucker zugcsetztwerden; demnachfür
Traubenzucker von 80 °/ , Zuckergehalt 1000 Kilo Tranben-

Tabelle, welche zeigt, wieviel Kilo Traubenzucker von einem
bestimmten Zuckergehalte 100 Kilo reinem Traubenzucker
entsprechen,
Traubenzucker von 75°/, Zuckergehalt erfordert 13321 Kilo,

76°/, „ 131-7»
77°/, 129-8
78°/, ,282
7»°/, 120-7»
80°/, 125-0
81V, >23-4

82°/, 121 9

83°/, 120-4

84V« 119-0„ 85V, 117-6

86°/, 116-2
87°/, 114-9

88°/, 113-6

89«/, 1123

WV, 111-l



tÄ"/„ Zuckergehalt.

ichnitt VII .)

7—14 Liter Geläger, welches vom ersten Abziehen Zerrührt,
zuzusetzen. Aus diesemGeläger zieht dann der gührcude Wein
nocheine Menge Bongnet- und Extractstosieaus , und wird so zu
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b) Alte Weine durchUmgähren zu verbessern.

Setzen wir alten Weinen von schlechtenJahrgängen
Tranbenzucker in den gegebenen Verhältnissen zu, so kann
der Traubenzucker, weil der alte Wein zu wenig Hefe besitzt,
nicht vergähren. Man muß also dem Weine Hefe znsehen.
Nimmt inan ans jede 5>Hektoliter Wein l —2 Kilo Cübeben,
weicht diese einige Tage in Wein ein, zerstößt sie dann in
einem steinernen Mörser und setzt die zerstoßene Masse dem
Weine zu, so ist sie hinreichend, allen zugesetztenTrauben¬
zucker in Alkohol umznwandcln. Zur Zeit der Lese läßt man
ausgeprcßte Trestern mit Znckerwasser zu Tresterwein vcr-
gährcn, zieht den Tresterwein ab, füllt dann den alten Wein
auf diese Trestern und fügt den Tranbenzucker hinzu. Die
Umgährnng der Weine hat in dem aus 20" ll . erwärmten
Mhrnngslocnle zu geschehen.

2. Zu leichtenWein stärkerzu machen.

Solchem Weine ist abznhelfen, wenn man ihn mit einem
jungen Weine von lt >— „ Alkoholgehalt verschneidet; oder
man setzt ihm per Hektoliter - 4 Liter fnselfreien Spiritus
von !«k? zu. Endlich ist ihm zu helfen, wenn man auf je
l "/« Alkohol, den man mehr im Weine haben will , 2 Kilo
Traubenzucker znsetzt, nebst 2 Liter stummem Moste, der die
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werden könnte.

5 . Den Büttcngeschmackdes Weines zu beseitigen.

Dieser satale Beigeschmack ist stets ein trauriger Be¬
weis von der Nachlässigkeit und Unreinlichkcit des Produ-
rcntcn. Wer seine Gcräthschaften hübsch sauber hält , wie es
einem guten Wirthe geziemt, der wird keinen mit diesem
Fehler behafteten Wein haben. Den Fehler beseitigt man
durch wiederholtes Schönen und Verschneidenmit fehlerfreiem



dcm Heber ab. Der Wein hat den Faßgeichmackvöllig ver¬
loren. 2. Nimm auf jeden Hektoliter Wein 2 Mo Trauben¬
zucker, gieb ihn in Stucken in den Wein und gieße ein

dieses oben zu und hänge es in den Wein. Das angegebene
Berhältniß ist für 4 k» Hektoliter Wein hinreichend. Dann
legt man auf das Spundloch ein heiß aus dem Ofen genoni-
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menes Roggenbrot , an dem man ein Stück Rinde so groß
wie das Spundloch ausgeschnitten hat ; die so geschnittene
Stelle wird auf das Spundloch gelegt. Das Brot bleibt
24 Stunden darauf liegen. Das Auflegen frischen Brotes

Tie Krankheiten des Weines sind : l . SchlechteFarbe
des Weines. 2. Das Trübwcrdcn des Weines. 3. Das Zähc-
oder Langwcrdcn des Weines. 4. Das Kahmigwerdcn des
Weines. 7>. Das Treiben des Weines. 6. Das Bitterwcrdcn
des Weines. 7. Das Sauerwerden des Weines (Essigstich).
Z. Das Modern und Faulen des Weines. 9. Das Abstehen
und Umschlagen des Weines. lO. Das Schalwcrden oder
der Luftgeschmack, l l . Das Rothwcrdcn. 12. Das Schwarz-
werdcn alter Weine beim Ucberfiillcn.



dicht verschlossenhalten können, damit keine Luft zu dem¬
selben gelangt. Das ist aber bei den verschiedenenArbeiten,
die man mit dem Weine vorzunchmen hat , ein Ding der
Unmöglichkeit; zudem ist cs gerade ein Bestandtheil der Luft,
nämlich der Sauerstoff , welcher znin Ausbau des Weines
nvthwcndig ist, ohne welchen kein Wein werden kann. Allein
die Luft enthält die unsichtbar kleinen Samen von Pflanzen;

3*
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Samen darin zu kleinen Pflanzen, welche man nur durch das
Mikroskop wahrnehmen kann. Diese Pflanzcnbildungen zeigen
sich im cssigstichigcnWeine, im modernden Weine, sie schwim-

zu befreien, kranke Weine sind stets ein Beweis mangel¬
hafter kcllerwirthschast.

I . Schlechte Farbe des Weines.
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bricht die Währung und bringt den Wein zur Ruhe . Stach
einiger Zeit gicbt man ihm eine Schönung und der Wein
hat seinen Glanz wieder erlangt . Das Trübwerden kann
aber auch seinen Grund in der Zersetzung des Weinsteines
im Weine haben, was namentlich bei Weinen vorkommt,
welche sehr fleißig, ohne Pumpe , abgezogen werden. Man
bessert den Wein mit krystallisirter Weinsteinsänre auf ; man
löst die Säure in cineni halben Liter Wein über Feuer auf
und gießt die erkaltete Auslösung in den Wein, der mit der
Rührkettc tüchtig verarbeitet wird. Wir sagen ausdrücklich„auf¬
bessern" , denn eigentlich beseitigen läßt sich diese Krankheit
auf diese Weise nicht.

H. Das Zähe oder Langwerden des Weines zu heilen.

Es ist dies eine der gehcimnißvollstcu Krankheiten des
Weines ; den eigentlichen Grund hat man stets in der Zu-

Elemente sich nur anders zu gruppiren , ohne daß eine fehler¬
hafte Zusammensetzung wäre. Meist rührt die Krankheit
vom Mangel an Gerbstoff und Weinsteinsänre her. Alan
beginnt damit, den Wein abzuziehen, und zwar befestigt man
an die Pippe die Brause einer Gießkanne: das Passircn des
Weines durch die vielen kleinen Löcher stellt seine Flüssigkeit

zweiten Tag keinen Unterschied am Weine wahrgcnommen,
dann setzt man ihm noch 10t) Gramm krvstallisirte Wein-



verspundet werden. Auch zu warme Reller sind Tchuld daran.
Man beseitigt de» îahm , wie es M . Abschnitt 8 angegeben
ist, zieht von jedem Hektoliter 2 - 4 Liter Wein je »ach der

wieder auf und bringt in dem Weine eine neue Gährung
hervor. Da in jedem besserenWeine noch oft bis 2°/„ »»zer¬
setzterZucker vorhanden sind, so greift die Hefe diesenan und
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gehalten sind, wo das Abziehen gehörig geschieht, wo zur
Zeit aufgefüllt wird und die Temperatur des Kellers nieder
genug ist, dort kennt man keinen Essigstich. Seitdem man in
allen besserenKellern mit der Weinpumpc abzieht, kommt

mehr Sauerstoff und Samcnkeime kommen in den Wein
und dadurch bildet sich der Essigstich. Beim Abziehen des
Weines ist daher die gehörige Vorsicht zu gebrauchen; siehe

8.: „Das Abziehen".

so fließt der Wein in das tieserliegcnde Faß vollständig ab.
Will man die Hefe im Fasse nicht aufgerührt haben, so bringt
man an dem Ende I> eine horizontale Röhre I) kl. ein

ab. Siehe Abbildung
Mgur 2). Dieser Io
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Zentimeter lang , an ; diese legt sich slachauf die Hefe auf und

man den Wein auf ein sehr stark geschwefeltesFaß (2 Schnitten
auf 5 Hektoliter», ist Nehme man auf 1 Hektoliter Liter
süßes Obers , schlage es mit einem Liter Wein zusammen

seinen Säuregehalt ; auf jedes pro Mille , das er mehr als
0 pro Mille enthält , fetze man per Hektoliter 100 Gramm
gebrannten ungelöschten, feingepulvcrten Kalk zu und ziehe

wirkt es nicht das erste Mal , so wiederhole man es. Alle
diese Mittel sind Palliativmittel ; sowie der Wein hergestellt
ist, verkaufeman ihn. Alan hüte sich, csfigstichigenWein durch



aber schon vollständig klar sein muß, verschneidet, so ist ihm
geholfen. Ost rührt der Altersgeschmackdaher, daß der Wein
nicht mehr Weinsteinsäure genug enthält . In diesem Falle
übcrgießt man krystallisirte Weinsteinsäure — IG ) Gramm auf
l Hektoliter — nnt einigen Litern des zu verbessernden
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Weines, löst über Feuer auf und bringt die Auflösung lau¬
warm unter fleißigen! Umrühren in das Faß. Rach acht Tagen
zieht man den Wein auf ein reines, mit Weingeist ausge¬

ll». Mittel gegen das Schalwerden oder den Lustgeschmack.
Bei schlechtverspundeten Fässern entweicht der Alkohol

theilweise; der Wein wird schal, er bekommtden sogenannten

bunden mit nachträglicher Schönung von Hauscnblase oder
Gelatine; hat aber die Krankheit schon zugenommen, dann
muß man den kränkelnden Wein mit der doppelten Quantität

l l . Gegen das Rothwerden des Weines.
Diese Krankheit zeigt sich mitunter bei edlen, weißen

Weinen. Solche Weine haben Mangel an Tannin; man muß
ihnen also diesen Stofs, wie es beim Langwerdcn der Weine
angegeben wurde, zusctzen. Acht Tage nach Zusatz des Tannins
erhält der Wein eine Gelatine-Schönung: nach weiteren acht

Mehrmaliges Aufschlagen der Hefe leistet gleich bei dem Ent¬
stehen des Uebels gute Dienst.

12. Gegen das Schwarzwerdeu alter Weine.



allem Gehalt an Alkohol zu wenig an Gummi besitzen, daher
keinen Körper haben : die Molligkeit bestehtin leiser Trübung
mit leimigem Geschmack, sie entsteht durch Schlcimausscheidung

Beständige sorgfältige Ueberwachung, kühle Keller und
Reinlichkeit bei allen Arbeiten sind die sichersten Mittel , um
das Erkranken des Weines zu verhüten : ist aber dasselbe
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der Wein, welcher während dieser Zeit auch spiegelblank

Ans l Hektoliter Wein wendet man '» bis Ul Gramm
Laliehlsäure an und zeigt in so zubereiteter Weise keineSpur
von einer Aendernng des Geschmackes— er bleibt selbst dann
haltbar , wenn man ihn so warm lagert , daß jeder Wein
ohne Zusatz voll Laliehlsänre sauer werden müßte.



III. Abschnitt.

Nie Kellerivirthschaft-cs prodnceiitcn.

I. Der Keller.



Reinlichkeit ist die Seele der Kellcrwirthschaft. Alle



dieser Feind der Fässer sich nur aus der Zerstörung des
Holzes bildet.

Legt Jemand einen neuen Keller an , so lasse er die
Kellersohlc pslastern oder mit auf die Kanten gestelltenZiegeln
oder mit Platten belegen, damit die Sohle vollkommentrocken
ist. Tie Sohle erhalte von den Mauern eine Neigung nach
der Mitte und die Mitte wiederum ein leichtes Gefälle nach
einer Seite . Bei dieser Anlage des Kellers bringt man in

haucnen Steine oder ans Quadern zusammengcfiigt, an , damit,
falls das Faß springt , der Wein nicht verloren geht, sondern
sich in der Scnkkufe sammelt. Ein Brunnen mit einer Pumpe

Eentimcter Dicke.
Je nach der Nvthwendigkeit ist zur Herstellung einer

trockenen Kellersohlehydraulischer Kalk (Cement) zu verwenden.
In großen Kellern sind Lagerfässcr bis zu 100 Hektolitern

Gehalt nothwendig. Solche Keller müssen dann von der Sohle
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bis zur Wölbung 6 Meter Höhe haben. Die Luftlöcher
kommen nach der Nordscitc zu liegen, ans je vier Meter
Kellerlänge ein Luftloch. Die Luftlöcher sollen mit Läden
oder verschiebbaren Fenstern versehen sein. Jedem Luftloche
entsprechend, kommt in die gegenüberstchende Mauer eine
Dunströhre zu liegen, welcheebenfalls verschließbar ist. Diese
Dunströhrcn beginnen in der halben Höhe des Kellers und
gehen bis über die Erde hinaus . Hiedurch hat man die

Quadratstärke mit Unterlagen von 00 Centimetern, so daß das
Faßlager 80 Centimetcr Höhe hat . Für Lagerfässer, von
12 Hektolitern angcfangeu, Sattel von Eichenholz.

Nachdem die hölzernen Faßlager , namentlich wenn die
Sohle des Kellers nicht völlig trocken ist, leicht Schimmel
ansetzen, hiedurch selbst bald verderben und das Verderben
auf das Faßholz übertragen, so ist es sehr zweckmäßigund
namentlich bei großen Fässern auf das angelegentlichste zu
empfehlen, an Stelle der hölzernen Faßlager solche aus Stein
oder Ecmenl anznwenden; die höheren Kosten für die Be¬

ll. Gießkannen^Wandest Fllllkannen,Mertelschaffel,alle
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das Wasser in die Luft. Tas Faß oder die Kufe ist dadurch

den Draht in das Faß hinab, worauf der Spund ziemlich
fest eingctrieben wird. Auf diese Art kann die verkohlteLein¬
wand nicht in's Faß fallen, da sic in dem Tiegel znrückbleibt.

7. Blechheber, Glasheber, Trichter, Gummihcber. Der
Gnmmiheber ist ein kleiner Rautschnkschlanch: man stecktein
Ende desselben in das Spundloch, saugt am anderen Ende
mit dem Munde die Luft ans, worauf so viel Wein abfließt,
als man ans dem Fasse benöthigt. Diese Gnmmiheber sind

Wein pumpe mit Zn gehör,  welche in keinem
größeren Keller mehr fehlen darf. Um mit der Pumpe Wein
abzuziehen, schlägt man zuerst den Wechsel  in das Zapfen¬
loch des abzuziehcnden Fasses. Hierauf schraubt man den
gewundenen Sangschlauch an das Sanggewinde der Pumpe,
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Pumpe saugt Luft , wird iu ihrem Gange gestört und verliert
au ihrer Triebkraft . In diesem Falle wickelt man Wollfäden
um die Cylinder ; die Fäden wurden vorher iu eine warme
Mischung von 4 Theilen Unschlitt, 1 Thcil Ocl und ' /? Theil

1!!. Einrichtung : Leitern, Staffelleiter , Bänke, Tisch,
Kcllcrlcuchtcr, Flaschenbürsten, Faßbürstcn , Besen.

14. Lagerbuch, beständig in der besten Ordnung zu
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Z. Pflege der Kiffer.
Erhaltung der Fässer . Jedes abgelassencFaß muß

sorgfältig ausgewaschenwerden, dann läßt man es 24 Stunden
auf dem Lager, das Spundloch nach unten, liegen, damit das
Wasser vollständig austropse. Fässer, in denen weißer Wein
war , erhalten Schwefelcinschlag und werden dann verspundet.
Ein Fünf -Hektoliterfaß bekommt eine halbe Schnitte ; ein
Zehn-Hektvliterfaß eine Schnitte Schwefel. Größere Fässer
bekommenmehr. Fässer, in denen Rothwci» gewesen, bekommen
Weingeist-Einschlag.

Weingeist Einschlag . Aus ein Fiinf-Hcktolitersaß

gerollt wurde, läßt man das Wasser auslanfen , bringt das
Faß auf's Lager und füllt cs mit Most . Nach der vollständigen
Vergährung ist das Faß wein grün . Hat man keinen Most

kochendemWasser ans . Dann füllt man dasselbe durch 4 bis
7 Tage jeden Morgen mit frischem Brunnen - oder Fluß-
wasscr an und leert cs den folgenden Morgen aus : hierauf



je > Hektoliter Faßgehalt llX) Gramm Kochsalz in 8 Liter

ab und gießt jo viel heißes Wasser hinzu, daß eine dünne
Kalkmilch entstellt. Diese gießt man heiß in das Faß , ver¬
spundet es und rollt cs nach allen Seiten eine Viertelstunde
lang . Nach dem Rollen bleibt die Kalkmilch noch 6 Stunden
in dem Fasse. Auf 1 Hektoliter Inhalt rechnet man ' / - bis
I Kilo ungelöschten Kalk. Man läßt die Kalkmilch auslaufen,
brüht das Faß viermal mit siedendem Wasser aus und langt

siedendem Trübwein weingrün gemacht.
Alte Fässer neuerdings wein grün zu machen.

Sind alte Fässer über Jahr und Tag leer gelegen, dann

während durch das Zapfenloch eine brennende Kerze in das
Innere geschobenwird , welche die Faßwände beleuchtet. Hat
man sich durch den Augenschein von der Reinheit überzeugt
und spürt man keinen Schimmel - oder Faßgeruch, dann
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trockenwerden. Hierauf verdünnt man ' /<Kilo Schwefelsäuresehr
vorsichtig mit l «> Kilo Wasser, gießt das Gemisch in das
Faß , verspundet, schwenktcs tüchtig nach allen Seiten , wobei
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Hektoliterfaß>/g Kilo Schwefelsäure in das Faß, verspundet,
schwenkt nach allen Seiten fleißig um. spült mit heißem,

Hektoliterfaß wird in anderthalb Stunden durch den Dampf
vollständig ausgelaugt. Ein altes 500-Eimerfaß. welchesdurch
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>8 Jahre leer gelegen, machte ich durch sechsstündiges Aus-
dampfen wieder vollkommen zur Aufnastme des Weines ge¬

lieren lüellerwirthschaften, bei größerem Versandt, zahlt sich
der Dampferzeuger binnen sechs Monaten durch Ersparniß
an Arbeitslohn aus , die Feuerung mit eingerechnet. Arbeitet

den hohen Werch der Reinigung und Herstellung der Fässer
zur Aufnahme von Wein mittelst des Dampfes erkannt und
hat zu diesem Zwecke stabile Dampfkessel ausgestellt. Man
legt das auszudampfende Faß , mit dem Spundloche nach

4. Das Prrßhaus.



Trichter der Traubenquclschc gefüllt. Ter zweite Raum ent¬
hält die großen .Kessel mit Feuerung . Wo man gallisirt oder

dritte Raum endlich ist der Gührranm.
In dem Gährranme stehen die Gährknscn.

Man giebt am besten jeder Gährknfe einen Inhalt von 20t»

vergvhrenen Weines mittelst Schläuchen oder Blechrvhren
in die Fässer des Kellers.

Gährknscn für rvthe Weine . Sie sind ebenso
eonstruirt . wie jene für weißen Wein. Rur der obere Boden
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baren Eisenbügcl ck gebt, wird der Deckel niedergedrücktund
so die Kufe luftdicht verschlossen. In dem Deckel ist eine
Oefsnung für den

den oberen Scihe-
boden b ; der Hahn
i befindet sichunter¬
halb des zweiten(in

sichtbaren) Seihe-
bvdcns. Die

Maische(!kannnur
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die edlen, harten Traubcnsorten so lange an den Stöcken
düngen, dis sie durch die sichentstellendeTrockenfäule rosinen¬
artig werden. Alan hat hiezu drei Lesen nothwendig. Die
non jeder Lese koinincndenTrauben werden auf der Tranben-
gnetsche zerquetscht. » nter die Traubcnqnctsche stellt man
Bottiche, in welche die zerquetschtenTrauben von dem Fall¬
brette hineinfallcn. Zwei Tage bleiben sie in den Bottichen,
damit der in den Schalen enthaltene Bonqnetstofs vollständig
ausgezogen werde. Während dieser Zeit wird die Masse öfters
nmgerührt , damit sie flüssiger wird . Hierauf wird der Inhalt
der Bottiche in die Presse geleert und ausgcpreßt. Dasselbe
geschiehtmit den Trauben der zweiten Lese: man füllt jedoch
noch die Trestern aus der Presse des ersten Lesens in
die Bottiche. In die dritte giebt man die Trestern des zweiten
Pressens. Durch dieses Verfahren werden alle aromatischen
Bestandtheile, aller Znckerstoff gewonnen; der Wein erhält
die nöthigc Menge Tannin , er wird feurig, bouqnetreich,



Weinen . Die weißen Trauben werden auf der Trauben¬
quetsche zerquetscht. Die Masse wird in die Gährkufe für
petiotisirte Weine gefüllt, der Gährboden und der Deck-

Gährkufc.

Weinen . Das Verfahren ist dasselbe wie bei weißen Trauben;
nur bleibt die Blasse so lange in der Kufe, bis sie den
gehörigen Grad der Vcrgährung erreicht hat.

6 . ChemischeUntersnchung des Weines.

Untersuchung ans Zuckergehalt . Most , welcher
noch keine Spuren von Gährung zeigt, wird durch Filtrir-
papier siltrirt und in ein Cylinderglas bis auf der Höhe
gefüllt. Der Most soll eigentlich 14 Grad R . Wärme haben;
die gewöhnliche Herbsttemperatur ist jedoch hinreichend, um
genau zu arbeiten. Man taucht nun die Mostwagc in den
Most und bewegt sie unter drehender Bewegung auf und ab,
damit keine Luftblasen an der Wage sitzen bleiben. Wenn
dann die Scnkwage still steht, sieht man, bis zu welchem
Theilstriche der Most reicht. Dieser Thcilstrich giebt den
Zuckergehalt des Mostes an. Die K losternenburger



«4

Vz und 2/4 Proccnt an. Man kann also z. B . ablesen 10 ' /// °,

gedrückt: 10°°/,,// », 10°°/, „ °/o, 10^ /, ^ °/,„ welchesin Teci-
malzahlcn geschriebenwird : Itbzz , 10 ,̂ , 10' ,z. Eine zweite,

sehr verbreitete Mostwage ist die Lechslc 'sche.
Zum Mostabwägen setzt man das kleine Gewicht

Zahl 00 und findet dabei 20 '8°/v Zucker, d. h.
der Bkvst enthält in 100 Kilo 20°/, ^ Kilo Zucker.



Tabelle zur Vergleichung der Mostwagen.

Zucker°/f, Zucker Grade

105 51 7 18-3
107 18-5 92
10-0 18-6 93
11-1 54 18-8 94
11-3 55 189 95

56 190 96
57 192 97
58 8 193 98
59 19-5 13
60 197 100

126 61 199 101
12-8 62 20'1 IV2
13-0 63 203 103
13-3 64 205
13-5 65 20'8
137 66 9 106
13-9 67 107 14
141 68 108
14-3 69 109
14-4 70 110
14-6 71

72 112
73 113

152 74 10 226 114
15-4 22'8 115
156 76 23'0 116 15

77 23'2 117
^ 15-9 78 235 118

16-1 79 23'8 119
16-3 80 24'1 120
16-5 81 24 3 121
16-7 82 11 246 122
16-9 83 24-9 123
171 84 252 124
17-3 85 125 16
17-4 86 126
17-6 87 26-0 127
17-8 88 26-2 128
18-0 89 26-4
18-2 90 12 266 IS»

Theile ein Quetschhahna befestigt ist. Diese Bürette stellt
man senkrechtin das hölzerneStativ und schraubtzu, damit
sie festsitzt. Die Bürette ist in 25 Cubikcentimetcreingetheilt;
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jedes Cubikcentimeter entspricht einem pro
Mille Säure im Moste . Man stillt die Bürette mit der
Probe -Natronflüssigkeit genau bis zum obersten Theilstriche,

Most habe die gewünschte Farbe erhalten , so sehe ich mir
die Bürette an ; ich finde, die Flüssigkeit ist bis zum siebenten
großen Thcilstrichc hinabgcsunken. Der Most enthält also
7 pro Mille Säure , d. h. er hat 7 ililo freie Säure in
1000 jlilo Most . Ter jedesmalige Theilstrich , auf welchen
die Natronflüssigkeit hcrabsinkt, zeigt den Säuregehalt des



Mostes in pro Mille an . Die Probc -Natronflüssigkcit selbst

Gallisiren des Mostes . Guter Most soll ent-

Vcrhältniß hcrauskommt. Dieses Verfahren nennt man nach
dein Erfinder desselben, Dr . Ludwig Galt , das Gal¬
lisiren . Der krystallisirtc Traubenzucker soll weiß, hart und
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fünf Sechstel.

Quantum Traubenzucker in faustgroßen Stücken in einen
Bottich, gießt das nöthige Wasser darüber , leitet das Dampf-
rohr des Dampferzeugers hinein und läßt so lange Dampf



einströmen, bis der Zucker vollständig gelöst ist. Man be¬
schleunigt die Lösung durch Umrühren in dem Bottich.

Hat man Zucker in einem Kesselaufzulösen, dann schlägt
man den Zucker in kleine Stücke, füllt diese in einen weißen
Weidcnkorb, welchen man in den Kessel mit heißem Wasser
stellt. Auf diese Art löst sich der Zucker auf , ohne daß man
ein Anbrcnnen während der Auflösung zu befürchten hätte.
Das Zuckerwasser untersucht man mit dem Thermometer;
sobald es auf -l- 28" R . abgekühlt ist, gießt man es zum
Moste. Der Most wird hiedurch auf eine höhere Temperatur
gebracht, und wie wir sehen werden, ist dies sehr vor-
theilhaft.

fachen Regel-de-Tri -Satz ermitteln , sobald man den Zucker¬
und Säuregehalt des Mostes kennt. Der Bequemlichkeit halber
lasse ich auf Seite 70— 73 Tabellen folgen, welche für alle
Fälle , die beim Gallisiren Vorkommenkönnen, ausreichend sind
und von Dr . Bersch berechnetwurden. Die Tabelle I giebt die
zur Verbesserung eines Mostes durch Zuckerzusatzerforderlichen
Mengen von Rohrzucker an ; ans Tabelle ll werden die
Mengen von Wasser und Rohrzucker ersichtlich, welche beim
Gallisiren anzuwenden sind; Tabelle III zeigt die Daten für
das Petiotisiren oder die Tresterweinbereitung an , und in
Tabelle IV sind die Mengen von kohlensanrem Kali (Pot¬
asche) und Marmorpulver ersichtlich, welche man zum Ent¬
säuern anwenden muß.

Man gallisirt die Weine nur in schlechtenJahrgängen.
Bei allen diesen Manipulationen hat man den Preis des
Zuckers wohl zu berücksichtigen, die Spesen , welche der
Transport und das Auflösen desselben verursachen. Wo man
nicht 14 fl. für das Hektoliter Wein beim Verkaufe erzielt,

Chaptalisiren des Mostes . Dieses, namentlich
in Burgund angewendete Verfahren besteht darin , dem Moste
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Tabelle I
Verbesserung des Mostes durch Znckerzusatz.

_ MachDr. I . Bersch.)

10°5'/y TraubenAuäer 4-58 5 41 6'25 7-08 7-91
4-42 6-91 7-85
4 25 508 591 6'75 7-58

ui . . . ^ 408 4 91 5-75 658 7-41
113. 3-96 4-75 5-58 6 41 7-25
ns . „ - - 375 7-08
II ' . „ - . 3-58 6-08 6-91
120 „ 3-33 5-83 6-66
122 „ „ . . 5-66 6-50
12'4 „ „ . . 5-50 6-33
12» „ „ . . 6-16
I2'8 „ „ . . 267 6-00
13-0 „ „ . . 2-50 583
I3'S „ „ . . 2-25 3 08 8 «1 5 58
135 „ „ . . 208 2-01 ! 3-75 5-41
137 „ 2 07 2 75 i 3 58 5-25
139 „ „ . . 2 58 ^ 3-41 5-18
14I . . . . 241 3-25 4-91
143 . . . . 391 4-75
144 . . > 133 3-83 4-66
146 „ „ . . 1-t6 2-00 ^ 2-83 3-66 4-50
148 „ „ . . 100 183 2 06 3-50
15-0 „ „ . . 083 1-66 2-50
152 „ „ . . 0-66
1S'4 „ „ . . 0-Z0 3-83
1S« „ „ . . 3-66

3-50
2-58 3-41

I« >. 2 41 3 25
183 . . . , 2 25 308
1« 5 . „ . . 208 291
167. I 91 2 75

1 75 2-58
17I . . - - - - j 0-75 158 2-41
17-3 . . . . - ^ 0 58 1-41 2-25
174 . . . — ' 0 50 1-33 2 16
17« . > - 1 16 200
17-8 „ . . 1-00 1 83
18-0 „ „ . . 1-66
18'2 „ . . . 1 50
183. 1-41
185 „ „ . . - > - 1-25



j ÄlosterneuburgerMastwage </- T,°ub.nzu«-^,û brin,-n,̂ ^ H
^raubeiiAucker. . — ' — - ^ 0'33 1-10

IX8 „ „ . -
18 n „ „ . .
I»4, „ „ . .
IN2 „ „ . .
INI4„ „ . -
ins, , „ . . 0-41
I!,.7 „ „ . . 0 25

! INu „ ! - - ! — 006

Taöerlc II
Gallisirnng des Weines . (NachDr, I . Bericht

ans
7 ! ° ! s

!12-0 3714 60— 2 8.5 440
3571 58 33 000 1-43 1833 420

0 4 3428 5666 884) 7'0 ik-KK400
05 — 03 3285 55- 800 6-0 I5-— 380

53-33 84-0 6-8 860
>115 0428 01 30— 51416820 6-7 1166 840
11-4 K2'8Ü o-o 285750— 80-0 6'6 10— 820

,11-3 «I 43 8-0 27-144833 780 KL 833 800
1̂1-2 00'—8666 8-8 2571 76-0 6-4 6'00 28-0
11 1 58K785— 8-7 KL 5 — 26 0
110 57 1483 33 8-0 0 2 3'33 240

!100 81-66 6 1
80'- 1160 6-0 20-0
76-33 114's 8-3 5 0 180
700<i 112l 8-2 3600 58 160

50— 75— 110'l 8-1 35— 5 7 140
10-4 487177533 108'( 80 33'33 5 6 120

>10'3 47'1471'60 7-0 3160 55
l10-2 45'7170-— 7-8 1143 30— 54 80
10-1 44-28 7 7 10- 28 33 53 60
10-0 7 0 8-5726-6« 5 2 4'0
ns 7-5 7-1425— 5-1 2'0
0-8 40—033^ 7-4 5-71 23-33 50
g 7 38S7l6I»k »40 7 3 4-28 2166 400



72 DritterAbschnitt.

Säuregehalt10 VerdünnungdesHektoliterMostesmit52-65 Liter

100 1600
' «X ^ -85 - 75285 - '«00 ' ^ '« 467.

HektoliterMostzuzusetzeni»538— X9533̂ KiloRohrzucker.

Tabelle III.
Petiotisirnng des Weines.

(NachDr. I . Bersch.)

!̂ RohrMer" ^R̂ ucker"
1L0 i 1333 175 ! 14-58 190 15-83

! 1375 18-0 '0 '- Ig-5 16-25
^ 1417 185 I5'44 200 1667
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Tabelle IV.

kohlmsaurcn Kalk (Marmor).
(NachDr. I . Bersch.)

Um ein Hektoliter Siür- ,u b-i^ -n. ^

12-0' o, 0 5536 n -raaa „ran .!
11-5 „ 0 5074

0-4613
04152

9-5 „ 0 4102
»0 „ 0-3690 02666
8'5 .. 03329 02333
8'0 „ 01333 02768 02000
7-5 „ 01000 0 2306
7-0 „ 0-0666
6'5 „
6 0 „
5'5 „ . OC46I 0033S

so viel Traubenzucker zuzusetzen, daß er nach dem Bergähren
einen Wein von einem bestimmten Alkoholgehalt liefert. Man
hat also den Most zu untersuchen und ihm, wenn man in
dem Wein 10"/« Alkoholgehalt wünscht, so viel Zucker zuzu-
setzcn, daß der Most 20°/<>Zucker enthält (nach TabelleI).
Enthielte der Most 16"/, Zucker, so müßten ihm pro Hekto-

noch stärker haben, so setzt man für jeden Grad Alkohol noch
2 Kilo Zucker zu. Bei diesem Verfahren ist es nicht nöthig,
den Zucker aufzulösen, man setzt ihn in faustgroßen Stücken
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Nur dort ist das Petiotisiren auzurathen , wo schwereWeine
mit viel Extractivstofs wachsen, bei leichteren Weinen soll
man das Petiotisiren bleiben lassen. Das weitere Verfahren
des Pctiotisircns findet man in dem folgenden Abschnittevon
der Gährung . (Vergleiche Tabelle III .)
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14 Theilen Kohlenstoff, 28 Theilen Wasserstoff und 28 Theilen

und es entsteht eine neue Verbindung aus 4 Theilen Kohlen¬
stoff, 6 Theilen Wasserstoff und 2 Theilen Sauerstoff . Diese
neue Verbindung ist der Alkohol oder Weingeist. Er verleiht
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eingesetzt; die andere Oeffnung wird mittelst eines Holzspun¬
des luftdicht verschlossen. Der Most ist nun von der atmo¬
sphärischenLuft vollkommen abgcspcrrt. Dadurch erreicht man
dreierlei Bortheile : I , kommt der Sauerstoff der Luft nicht

mit dem Heber so viel Wein heraus , um ein Cylinderglas
bis zu 2/4 seiner Höhe zu füllen, Tann stellt man die Most-



ein Gift , welches den Tod durch Erstickung hcrbeiführt. Sic
ist schwerer als die Lust, sammelt sich also zuerst auf dem
Boden von Kellern und Preßhäusern an und steigt immer

Gefahr von der Kohlensäure zu fürchten. Anders ist es in
Kellern, welchediese Abzugs-Vorrichtungen nicht haben. Zur
Zeit der Gührung soll man also nie ohne Vorsicht in solche
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geschafft, wo sic über zwei Meter über dem Boden stand, und
jedes Hineingeben unmöglich mar. Hat man keineWeinpumpe,



Dcckboden, Gährspund und Holzspnnd verschlossen. Nach 24
Stunden läßt man den Most durch das Zapfenloch ablaufen

soll, mit dem Thermometer untersucht, noch eine Wärme von
20" R . haben. Sobald der Wein abgelassen ist, muß sogleich
das Zuckerwasser mit der Pumpe auf die Kufe geschafsl

Tie zerquetschtenTrauben und der Most bleiben auf der ver¬
schlossenenKufe, bis die Vergährung nur noch 2°/y Zucker¬
gehalt zeigt, dann wird der junge Rothwein auf Fässer in
den Keller gelassen. Man füllt nun die Kufe zwei- bis drei¬
mal mit Zuckerwasser von 20 °/„ Zuckergehalt und 20° R.
genau so, wie cs beim weißen petiotisirten Weine angegeben
wurde. Alan preßt die Trestern ebenfalls aus und mischt alle
erhaltenen Weinsorten zu einer gleichförmigen Sorte.
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ä" Mbe».

der Most eine Wärme von mindestens 14" R . haben soll.
Hat man nun Most von z. B . nur 16" R ., was ist zu thun,
um allen Most auf 14" R . zu erwärmen ? Wo man den
transportablen Dampferzeuger hat. ist dies sehr leicht und
bequem; man führt das Dampfrohr in die Gährungskufe ein

76 ° R . erhitzen, und diesen heißen Most unter den übrigen
gießen. Es fragt sich nur . wie viel Most von -st 76° R . muß
man einem Moste von weniger als 14° R . Wärme zusetzen,
damit aller Most auf 14" R . gebracht werde? Folgende
Formel läßt dies in allen Fällen berechnen. 6 ist die Zahl
der Hektoliter in der Kufe; 7° der zu geringe Wärmegrad



X -- 6 X (D— '1')

Gesetzt, man habe in einer Kufe 100 Hektoliter Most
von -t- 0" R . Wie viel muß man dieser Kufe Most von
-st 76° R . zusctzcn, damit aller Most ans -s- 14 ' R . kommt?

100 X " 1" " X -,x - -- 7-46 Hektoliter.
Man müßte also, um diese 100  Hektoliter von 9° R.

auf 14° R . zu bringen, demselben 7-46 Hektoliter Most von
76 °lR . zusetzen. Da aber immer ein kleiner Warmevcrlust
stattfindet , so erwärmt man ^ Hektoliter Most auf diese
Temperatur.

Zeiten Einhalt thun , so setzt man dem in der Gährnng be¬
griffenen Weine 10— 15°/o Weingeist zu. Dieser Weingeist¬
zusatz hemmt jede weitere Hefebildung und die im Weine
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Seite 4t> angegebene Zusatz von Talicylsäurc,
Reinlichkeit iin Preßhause . Bereits einen Monat

vor der Lese sind alle Gcräthschaften des Preßhauses , als:

So wie die stürmischeGährung im warmen Gährraume
zu verlaufen hat, muß die stille Gährung im kühlen Keller
vor sich gehen.
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Faßlager . Alle Fässer müssen so weit von der
»icllermauer abliege», daß man bequem dazwischendurchgehen

Fässer werden beini Beginne der stillen Gährung jeden zweiten
Tag revidirt. Durch Lcfsnen des Glasstöpsels sicht man,
wie viel Wein noch in das Faß nachfließt. Die Füllkannen
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Ausfüllen . Das Ausfüllen geschieht anfangs jeden
zweiten Tag , dann jeden vierten, hierauf jeden achten, zuletzt

20 Centimcter in den Wein taucht, läßt i»an den Daumen
los , worauf sich der Wein in der Rohre in's Niveau stellt.
Hierauf stellt man einen kleinen Trichter aus die Rohre und
füllt nach. Der Kahm schwimmtobenauf und fließt mit etwas
Wein , den man opfern muß, beim Spundloch heraus . Jeden-

wo man direct auffüllt, dann mit dem Knie an̂den vorderen
Boden stößt und durch Blasen mit dem Munde den Kahm
aus dem Spundloche treibt.



Wein lange auf der Hefe liegen, so zeitigt er auch nur
schwer. Das erste Abziehen geschiehtvon der Mitte December
an bei Heller , kalter Witterung , womöglich bei

der Spiegel des Weines mit der Pippe des Wechsels in
gleichem Niveau steht, hört das Pumpen auf. Man schließt
den Hahn , schraubt den Saugschlauch los . Das Faß wird
nun mittelst der Faßwinde gehoben. Der nun ausfließendeWein
wird , so lange er klar läuft , mit Viertclschaffcln tiberfüllt;
wenn er anfängt , trüb zu laufen, kommt er auf das Trüb-

wird das Geläger herausgenommen, welches wiederum aus das
Gelägerfaß gefüllt wird. Das abgelaffeneFaß wird hieraufsorg¬
fältig ausgewaschenund erhält , wenn weißer Wein darauf war,
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Fässer , auf welche abgezvgen wird . Sämmt-
lichc Fässer müssen vorher genau untersucht werden. Jene,
auf welche weißer Wein abgezogen wird, erhalten schwachen
Schwefeleinschlag, jene für rothen Wein werden mit etwas
Weingeist ausgebrannt.

Abziehen von feinen Weinen . Hiebei ist das in
Frankreich beobachteteVerfahren strenge einzuhaltcn. Das erste
Faß Wein wird auf ein gut gereinigtes Faß abgelasscn, das ab-
gelasscne Faß hierauf gehörig gereinigt, sorgfältig ausgespült
und der abgelassene Wein wieder aus das erste Faß zurück-
gelassen, so daß der Wein immer wieder in das Faß kommt,
auf welchem er gelagert hatte. Diese Arbeit muß mit der
Weinpumpc Vvrgcnominen werden ; bei dem Abziehen mit
Viertelschafseln würde der Wein an Gehalt verlieren und
durch die vielfacheBerührung mit der Luft die Farbe ändern.

Schnellcs Altcrn derWeine durch Abziehen.
Will man Weine schneller altern , so muß man dies durch
Abziehen auf immer kleinere Gebinde thun . Lag der Wein
vor deni ersten Abziehen auf 10t) Hektolitersässern, so ziehe
man ihn auf 5>0 Hektoliterfässer, von da auf 10 Hcktoliter-
fässer, zuletzt auf 5 Hektoliterfässer.

Beschleunigtes Altern der Weine durch Ge¬
latine . Noch schneller altert man die Weine, wenn man
beim ersten Abziehen Gelatine zusetzt. Man löst die Gelatine,
wie es bei der Schönung angegeben ist, auf, und rechnet



namentlich zum Verkaufe in's Ausland bestimmt sind. Dieser
Weingeistzusatzist nöthig : 1. um schneller fertigen, reifen
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derart , daß bis zum dritten Abziehen der Zusatz nicht mehr
durch den Geschmackzu erkennen ist. Der Wein wird specifisch
leichter, dadurch fällt die sichbildende Hefeschnellerzu Boden i



Zucker 6 Kilo ; filtrirtes Wasser 60 Liter : einfach kohlen¬
saures Natron 15 Gramm , Tannin 25 Gramm . Die
Mischung wird also bereitet: Man löst zuerst die 6 Kilo
Zucker in einem Theile des Wassers kalt auf ; ebenso das
einfach kohlensaure Natron ; das Tannin löst man in 3 Liter

Wasser. Man erhält so 100 Liter Mischung. Diese füllt
man auf 7 Stück Vicrtelfäßchen, ü ll ' /z Liter , welchewohl-
vcrspundet im Keller aufgehoben werden. Der Inhalt jedes

des Weines sind entweder mechanischer oder chemischerArt,
oder sic wirken auf beide Arten. Jedes Klärungsmittel bildet
im Weine ein unendlich feines Netz; dieses sängt in seinen
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klar und blank.

und gieße nach und nach in das Faß , wobei der Wein beständig
mit dem Rührschcite (Rührlatte ) dnrchgepcitschtwerden muß.

Kalte Hansenblasen - Schönung . Auf je !> Hekto¬
liter zu schönenden Wein rechnet man M Gramm bester



man die Hausenblase aus dem Weine, zerschneidet sie mit
einer scharfenScheere so klein als möglich und legt sic noch¬
mals zwölf Stunden in die geistige Flüssigkeit. Hierauf wird
sie mit den Händen so fein als möglich zerrieben, noch mehr
Wein darunter gerührt und abermals zwölf Stunden stehen
gelassen. Sobald die Hausenblase sulzig geworden, gießt man

beitet tüchtig mit dem Besen durcheinander, bis es stark
schäumt. Die Mischung wird allmülig dem Weine zugesetzt,
wobei man beständig mit dem Rührschcite durcharbeitct, damit
die Vermischung eine vollständige werde.

Französische Hansenblasen - Schönung . Mau
nimmt auf je 5 Hektoliter Wein 31) Gramm der besten

geschnitten. Man wiegt die zerkleinerte Hausenblase ab, giebt
sie in ein neues, irdenes Geschirr und fügt das gleiche Ge¬
wicht gepulverter Weinsteinsäure hinzu : hierauf gießt man so
viel Wein oder reines Wasser darüber , daß die Flüssigkeit
überall die Hansenblase überdeckt. Man decktdas Geschirr zu
und läßt es 24 Stunden stehen. Unter dieser Zeit schwillt
die Hausenblase zu einer sulzigen Masse auf , welche man
durch ein leinenes Tuch in ein Viertelschaff auspreßt . Hier
arbeitet man mit dem Besen noch einige Liter darunter , so
daß die Flüssigkeit stark schäumt. Allmälig wird die Mischung
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Weinen auf 100 Hektoliter I Kilo Gelatine . Auf herbe, rothe
Weine nimmt man auf 120 Hektoliter 1 Kilo Gelatine ; auf
seine rothe Weine aus 200 Hektoliter 1 Kilo Gelatine. Zur



auf 1 Kilo 20 Liter Wasser. Das Wasser wird in einem

ab . Man rechnet auf je 3 Hektoliter Wein 10-—12 frische

Weiße sorgfältig vom Dotter ab, wobei man das Eiweiß in
ein Viertelschaff fallen läßt . Man muß sehr beim Aufschlagen
der Eier darauf achten, daß nicht etwa von einem faulen Ei

Eiweiß setztman eine Handvoll schönes, weißes, feingepulvertes
Kochsalz zu. Ebenso viel als Eiweiß ist, setzt man reines
Wasser zu und schlägt dann Alles mit dem Schneebesen zu

gezogen werden, damit er von dem gebildeten Niederschlage
befreit wird . Bei Gelatine - und Eiweißschönung ist das Ab-
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Blut , wenn es steht, bildet einen Blutkuchen, über welchem
eine gclblichwciße Flüssigkeit steht. Diese Flüssigkeit enthält
sehr viel Eiweiß (Albumin). Das Eiweiß geht mit dem



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»



VierterAbschnitt.1«)

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,





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.
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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



VI. Abschnitt.

Von den »lonslircildcilweine» oder Champagner.
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hat , Zucker, Salz und Kohlensäure in sich aufzulöscn, so hat
auch der Wein die Eigenschaft, Kohlensäure in sich aufzu¬
lösen. Derjenige Wein, welcher am meisten Kohlensäure anf-
nehmen kann, eignet sich am besten zu Champagner . — Dies

anmacht, von dort in die Hand eines Arbeiters , welcher die
Drähte anlegt. Der Pfropf muß luftdicht schließen; er muß
so befestigt sein, daß die sich entwickelnde kohlensanrc Luft
nicht im Stande ist, den Pfropf hinanszuschleudcrn.

So zubereitet kommen die Flaschen in die Keller. —
Ich sage in die Keller, weil in der Champagne jede Fabrik
mehrere Kellcrstockwerkein Felsen übercinanderliegen hat . Me
diese Keller stehen durch Fallthiiren miteinander in Ver¬
bindung . Durch Flaschenzüge kann man die gestillten Kisten
nach Belieben in jedes Stockwerk bringen. Dabei haben alle
Kellerräumc ihre verschließbaren Luftlöcher, so daß cs in der
Gewalt des Leiters ist, die Kellertemperatur nach seiner Willkür
zu regeln. Man bringt die Flaschen zuerst in Hansen in den
wärmeren Kellcrraum, dann in die kälteren Räume.

Der Wein bleibt mindestens zwei Jahre in den Kellern.
Oft verstärkt sich die Gährung in den Flaschen, die Flaschcn-
haufen erwärmen sich dann, und es tritt das Platzen von
Flaschen ein, wobei in früherer Zeit oft Tausende von Flaschen



zersprengt wurden. Das war auch der Grund von dem hohen
Preise des Champagners . Man half sich durch Bringen der
Flaschen in einen kälteren Raum , durch Begießen der Haufen
mit Eiswasser. Nachdem man aber jetzt ein Instrument , den
Aphrometcr,  erfunden hat , mittelst welchem man genau
den Druck der Kohlensäure im Innern der verschlossenen
Flasche erkennen kann, und also weiß, wann Gefahr da ist,
daß die Flaschen platzen können, und man rechtzeitig diesem
Uebel vorbeugt, so wird das Platzen immer seltener und
dadurch der Champagner billiger.

Nachdem der Wein in den Flaschen flaschenreifgeworden
ist, nämlich so, daß er Alles abgesetzt hat, was er an Hefe
abzusctzcn im Stande ist, wird der Wein fertig präparirt.

Man fängt damit an , die Flaschen mit dem Pfropfe
nach unten gerichtet, auf Pulte zu stellen. Dadurch kommt
die abgelagerte Hefe auf die Korke zu liegen.

Hierauf werden die Flaschen von einem Arbeiter ent¬
korkt, der zugleich alle Hefe beseitigt, und einen Pfropf leicht
aufsetzt. Hiebei geht eine Portion Wein verloren.

Der Wein ist herbe. Blau gießt also einen Theil Wein
aus der Flasche und süllt Liqneur hinein. Dieser Liqueur
besteht aus Zucker, der in Wein aufgelöst wurde, und enthält
je nachdem er eme andere Sorte bilden soll, und je nach dem
Lande, in welches er geschicktwird , eine Menge geistiger und
aromatischer Zusätze.

und füllt den Liqueur in die Flaschen mit Maschinen, damit
keine Kohlensäure und kein Wein verloren geht. Auch dadurch
wird der Champagner billiger.
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Zuletzt werden die Flaschenhälse »erpicht und die
Flaschen etiquettirt.

Wer Champagner einen jungen Wein nennt , irrt sich
sehr. Drei Jahre nach der Weinlese ist die kürzeste Frist,
nach welcher man ihn in den Handel bringt.

Umständlicheres über die Bereitung des Champagners
anzugeben, liegt dem Zwecke dieses Büchleins zu ferne. Wer

Wien 188:', , A. Hartlcben's Verlag.

Fall ist. Zu den Flaschen nimmt man am besten Champagner¬
slaschen, die schon einmal mit echtem Champagner gefüllt
waren, weil man von ihnen versichert ist, daß sic den Druck

zurecht, welche in heißem Wasser gelegen waren, damit sie
weich sind und sich leicht dem Flaschenhals anschmiegcn.
Sinn schüttet man in die Flasche 2 Gramm pulvcrisirtes,
doppeltkohlensaures Natron . Die Flasche muß dann augen¬
blicklichmit der Verkorkungs-Maschine verkorkt werden; man
legt dann die Schnur und den Draht an , damit der Kork
festhält, wie cs bei Champagnerflaschen der Fall ist. Man
»erpicht auch den Hals der Flasche und den Pfropf , oder
umwickelt ihn statt dessen mit Stanivl.

Wenn die Flaschen so hergcrichtet sind, kommen sie in
einen recht kalten Keller. Nach 24 Stunden ist der Wein



gethan hat . Wenn man guten Champagner eine Viertelstunde
in einem offenen Glase stehen läßt , so sieht man während
dieser Zeit immer kleine Perlen aufsteigen; schlägt man an
das Glas , wirst man ein Stückchen Zucker oder Bisquit,
oder Brot in das Glas und bewegt cs, so erzeugt sich
neuerdings ein Aufschäumen.

Bei schlechtem, schnellpräparirtem Champagner ist das
Alles nicht der Fall ; er enthält nicht genug jiohlensäure und
giebt sic sogleich ab.

8*



VII. Abschnitt.

La» den weinigen Getränken.

mit dem Obstweine beschäftigen.
1. Aepfelwein oder Cider . Ter Saft der Aepfel

enthält mehr Schleim nnd Gerbstoff, als der Saft der
Trauben; dagegen hat er keine Weinsteinsäure und sehr viel
Acpfclsänre. Die große Menge dieser Säure ist auch der
Grund, weshalb der Aepfelwein nicht zu Essig wird und er

und der Wärme bewahrt werden muß.
Nicht jede Aepfelsorte eignet sichzu Cider. Vorzüglichen

Aepfelwein liefern folgende Sorten:
Der edle Winter-Borsdorfer, der englischeGoldpeping.

die verschiedenenArten von Reinetten, der braune Matta-Apfcl,
der süße Matta-Apfel, der weiße Matta-Apfcl, der weiße



aus . Sobald die stürmische Gährung vorüber ist, was nach
8— 14 Tagen der Fall zu sein Pflegt, verspundet man die
Fässer zuerst leicht, dann fester. Nach sechswöchentlichcmLager
zieht man zum ersten Male die Fässer um. Durch wiederholtes
Umziehen wird der Acpfelwein besser und klarer. Man muß
ihn jedoch vermittelst des gekrümmten Hebers Massen , da
er in Berührung mit der atmosphärischen Luft sich noch
schneller braun färbt als weißer Wein und noch leichter zum
Sauerwerden disponirt.
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Aefclwcin, so muß man dem Safte zu Hilfe kommen.
Je nach der Süße des gepreßten Saftes fügt man ihm

vor der Gährung auf 100 Liter 6 Kilo Traubenzucker und
6 Liter gewöhnlichen Syrup hinzu ; ferner gicbt man in
jedes Faß Gramm Hollunderblüthe und 125 Gramm
Koriander . Diese Zusätze geben dann dem Cider einen ange¬
nehmen Muskateller-Geschmack. Nach vollendeter Gährung
setztman dem Cider nach dem ersten Abziehen auf 100 Liter
Cider 2 Kilo gestoßenen Rohrzucker und 4 Liter Weingeist
zu. Beim zweiten Abziehen ist dann Alles schon innig ge¬
mischt und man hat ein vorzügliches Getränk, welches den
Wein als Tischgetränk vollkommen ersetzt — in sanitärer
Beziehung sogar vorznzichen ist. Denn der Aepfelwcin unter¬
hält einen geregelten Stuhlgang und wirkt so gegen alle

man ihn, so wie es bereits beim Weine angegeben wurde,
aus seinen Säuregehalt . Hat er über 6 pro Mille (Tausendstel)
Säuregehalt , so muß man aus jedes weitere pro Mille auf

Tabelle IV.) Diese Substanzen bemächtigen sich der über¬
schüssigenSäure und lassen ihre Kohlensäure fahren. Nach
:) Tagen giebt man dem Cider eine starke Schonung von

l Hektoliter Wein 10 Liter Cider zusetzcn. Wie man einen
Ciderzusatz im Weine Nachweisenkann, wurde im ersten Ab¬
schnitte bereits angegeben.
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2. Birnen >vein . Der Birnenwcin wird bereitet wie
der Aepfelwein. Birnensaft hat einen größeren Zuckergehalt
und weniger freie Säure als Acpfelsafk.

Zuin Birnenmein sind folgende Birncnfortenganz be¬
sonders zu empfehlen: die deutscheWein-, Weißbarts- oder
Träubelbirne, die Winterweinbirne(koira ä vin), die fran¬
zösischeWeinbirne(In Vinstts), die Champagnerbirne, Ferner
Bergamottcn, Katzenköpfc, Iscnbart, Malvasier- und Jungfern-
birncn.

Ter Birnensaft eignet sich ganz besonders zu Mousseux,
Alan schält die Birnen, nimmt Grips und Kerne heraus;
hierauf werden sie zerrieben und ausgepreßt. Ten ausgepreßten
Saft läßt man vier Stunden lang in offenen Kübeln stehen,
damit sich das Trübste zu Boden setzt. Nun setzt man in die
Spundlöcherder Fässer große Trichter, welche innen mit
Leinwand ausgclegt sind; durch diese wird der Säst einge-

Aus ein Hektoliter Birnensaft fügt man hinzu3 bis
5 Kilo Rohrzucker; den Rohrzucker löst man in Wasser über
Feuer auf, und zwar giebt man auf 2 Kilo Zucker4 Liter
Wasser, Man läutert den Zucker mit Eiweiß, welches vorher
nnt etwas Wasser tüchtig zerschlage» wurde.

Ans je ein Kilo zugesetztenZucker löst man in der
Zuckerlösung 30 Gramm Weinsteinsäure auf. Ist die Zucker¬
lösung lauwarm abgckühlt, dann gießt man sie in die Fässer
mit Birnensast. Man kann auch auf jedes angewendete Kilo
Zucker ein Liter Kohlensäure haltendes Wasser zusetzen; dies

Nachdem Alles in den Fässern ist, werden diese ver¬
spundet und hin- und hergerollt, damit die Mischung eine
vollständige sei.

Stach dem Rollen kommendie Fässer aus's Lager; man
bedecktdie Spundlöcher mit einem Stück Leinwand. Nach
einigen Tagen tritt die Währung ein; es bildet sich Schaum
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legen anfüngt, bohrt man die Fässer in ziemlicher Höhe an
und schraubt die Ablaßhähne ein. Dann süllt man die Fässer
voll, verspundet dieOessnungen sest und läßt sic6—8 Wochen
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gestoßene Weinblätter und grüne Wcintricbc hinzu.
0. Vorschrift zu Kirschenwein . Nimm schwarze,

säuerliche Kirschen, zerstoße sie. presse den Saft aus ; ans ein
Liter Saft nimm 100 Gramm Farinzucker. Fülle Alles ans
ein Füßchen, setzezu ans ein Hektoliter 00 Gramm Pfirsich¬
blätter . 10 Gramm bittere Mandeln , 00 Gramm Aprikosen¬
kerne. Nach der Gährnng zieht man den Wein aus ei» anderes
Füßchen.

0. Quittenwein . Man reibt die Quitten entweder
wie die Aepfcl, oder man kocht die Früchte eine gute halbe
Stunde lang im Wasser ; dann sind sie leichter auszupressen.
Auf ein Hektoliter ausgcpreßtcn Saft fügt man hinzu 2V-
bis 3 Kilo Hutzucker, den Saft von 12 Citroncn . 100 Gramm
krystallisirte Weinsteinsäure und 10 Gramm Preßhefe. Die
Mischung wird bald zu gährcn anfangen . Der Quittenwcin,
auf diese Art bereitet, ist viel besser als Aepfelwcin, dabei ist
er sehr aromatisch. Will man andern Wein mit Quittcnwein
verschneiden, dann muß man dem Quittenwcin vorher eine
starke Schönung von Hausenblase oder Gelatine geben, damit
der Gerbstoff niedergeschlagenwird.

7. Rosinen wein . Der Rosincnwein ist ein sehr an¬
genehmes, süßgeistiges Getränk. Bei der Nachahmung der
Weine habe ich schon angegeben, wie vielfache Verwendung
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Auf drei Kilo Rosinen nimmt man nenn Liter Wasser,
läßt die gestoßenen Rosinen darin koche», setzt 1 Mo Hut¬
zucker und Gramm Weinstein zu. Während des Kochens
setzt man allmälig noch drei Liter Wasser zu. Wenn die
Mischung auf 28" R . abgckühlt ist, wird sie mit Preßhefe
oder Weingelägcr in Währung gebracht.

8. Schlüssclblumcnwein . Die im Frühjahre an
Wiesen blühenden, gelben Schlüsselblumen (krimula ) haben

den Wein eignet.
Nimm 00 Liter Wasser, 15 Kilo zerguetschte Malaga-

Rosinen , 60 Gramm Weinstein , 200 Gramm Schlüssel¬
blumen ; bringe durch Hefe in Währung. Gegen Ende der

stehen. Hierauf wird die Mischung in Säcke gesüllt und aus¬
gepreßt. Auf den Rückstand gießt man nochmals Vj der
Quantität Wasser, welche den zerquetschten Beeren zugesetzt
wurde, und preßt ihn wiederum aus . Man mißt den erhal¬
tenen Saft ab und ans jedes Liter Saft fügt man hinzu
500 Gramm gestoßenenZucker und 5 Gramm Weinstcinsäure.
Die Mischung wird hierauf in ein Bottich gefüllt und bei
einer Wärme von 18 bis 20" R . 48 Stunden lang zugc-
decktstehen gelassen. Innerhalb dieser Zeit ist die Währung
eingetreten. Bei eingetretener Währung füllt man den Most
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nisbeeren , so liefern diese einen Wein, der mit dem Cap¬
wein Aehnlichkeit hat. Auf 60 Liter also zubcreitcten Saft
nimmt man 20 Kilo 60 Gramm Zucker, 125, Gramm fein-

11. Fruchtweine , verschiedene . Wenn Aepfel-
vder Birnenmost schon beinahe am Ende der stürmischen
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einem großen Baume 45 Liter Saft erhalten ; dieses Quantum
enthält jedoch nur IV2 Kilo Zucker.

Da der Saft sehr wässerig ist, kocht man ihn unter
beständigem Abschäumen bis über die Hälfte ein. Von dem
eingedicktenSafte nimmt man auf je 1 Liter 220 Gramm
Zucker und 15 Gramm Weinstein und 1» Gramm Hollunder-
blüthe. Will man moussirenden Birkcnwein haben, so zieht

läßt man durch ein Haarsieb lausen. Hierauf nimmt man
zu I Liter Saft 500 Gramm Zucker und läßt ihn mit dem
Safte 3/4 Stunden lang kochen. Ist der Saft wieder kühl ge-
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Kohlenpulver geseiht, welches ihn klärt und ihm den anhaf¬
tenden üblen Geschmackvollends nimmt. Ehe man den Saft

und wird für ein blntreinigcndes Mittel gehalten.
17. Meth - V orschrift.  Mcth war das bekannte'

Lieblingsgetränk der alten Deutschen, ist aber jetzt so ziemlich
außer Gebrauch gekommen. In der russischen Provinz Esth-
land kocht man 40 Mo Honig mit 100 Liter Wasser bis
zum Drittel ein, setzt auf je 12 Liter I Liter Preißelbeersaft,

ISO Gramm Veilchenwurzel, gröblich zerstoßen, nebst etwas
Hopfenblüthe. Nach 18—24 Tagen füllt man de» Meth klar

18. Vorschrift zu gutem Rosenwein.  Nimm
die Blumenblätter von weißen, wohlriechenden Rosen, lasse
sie auf einem weiße» Tuche in freier Luft trocknen; fülle die
getrocknetenBlätter in ein leinenes Säckchen und hänge es
an einem luftigen Orte , z. B . auf dem Dachboden, ans. Im
Spätjahre hängt man das Säckchen an einem Steine in den
gährenden Most und später in das Faß bei der stillen Währung,
so lange, bis der Wein einen hinreichenden Rosengeruch an-

von wohlriechenden rothen Rosen und verfährt ebenso damit.
Wer seinen Most in mit Schutzröhren versehenen Fässern
vcrgähren läßt , der setzt ganz einfach auf ein Hektoliter
gährenden Weines 0 Tropfen echtes Rosenöl, in einem Liter
Weingeist aufgelöst, zu, wodurch der Wein zu vorzüglichem
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man noch 24 Gewürznelken in einem Säckchen in den Wein.
21 . Vorschrift zu Araber Wcrmnthwein.

Man bringt den weißen Schvpfmost in einem kupfernen
Kessel über Feuer und kocht ihn. Während des Kochens wird
der Schaum auf der Oberfläche sorgfältig abgcschöpft und
das Kochen so lange fortgesetzt, bis sich kein Schaum mehr
bildet. Ist das eingetreten, dann gießt man den gekochten
Most aus dem kupfernen Kessel in ein offenes Holzgcfäß
in welchem er über Nacht auskühlt . Am andern Tage wird
er in neue wcingrüne Füßchen gefüllt. Auf l Hektoliter
gekochtenMostes werden öo Gramm süßes und 2ü Gramm

genähte lange Säckchen, die bequem durch das Spundloch
gehen, 100 Gramm Wermuthskraut , 5>0 Gramm Tausend¬
güldenkraut, 25» Gramm Pomeranzenschalcn, >0 Gramm
Citronenschalen, lO GrammKalmnswurzcln , 1» Gramm Zimmt,

Gramm Gewürznelken, Gramm Koriander , 5> Gramm
Sternanis und hängt sie in die Flüssigkeit. Sollte der ge¬
kochteMost schnell in Gährung übergehen, dann gießt man
I Liter gährenden, anderen Mostes hinzu, worauf die Gäh¬
rung alsobald eintritt . Nach 8 Tagen kostetman den Wcrmuth;
hat er Bitterkeit und Gewürzgcruch hinlänglich angenommen,
so nimmt man die Säckchen heraus , im entgegengesetzten
Falle läßt man sie noch länger darin . Ter Wermuth klärt
sich bis zum Dccember; man zieht ihn ab und füllt ihn aus
Flaschen oder Krüge.
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und wohlschmeckend.
23 . Vorschrift zn gutem Wachholderwein.

Auf 1 Hektoliter Most nehme man 3 Kilo frischeWachholdcr-

Nach vollendeter Gcihrung läßt man den Sack in dem ver¬
spundeten Fasse noch 8 Tage und nimmt ihn dann heraus.
Man hat nun einen vorzüglichen Wachholderwein, dem man



VIII. Abschnitt.

Neues und Nützliches aus der Lelleruiirthschaft

Munde der Flasche wird der Most gefüllt: den Rest füllt

angefeuchtetcn Schweinsblasen zu. In einem kalten Keller
hält sich dieser Most viele Jahre. Er ist ein vorzügliches
Mittel zur Umgährung der Weine, zur Herstellung leidender
Weine, zur Egalisirung des Verschnittes.

Gewöhnlichen Most längere Zeit süß zu
erhalten.  Ganz frisch gepreßterMost, welchenman durch ein
feines Haarsieb laufen läßt, wird in große Flaschen gefüllt;
der obere Theil des Halses wird mit Provenceröl gefüllt und
eine angcfeuchtete Schweinsblase darüber gebunden. In einem
recht kalten Keller hält sich solcher Most viele Monate lang,
ohne in Gährung übcrzugehen.

Am sicherstengelingt jedochdie Cvnscrvirung des Mostes
in völlig frischem Zustande, ohne daß sich die mindeste Gäh-
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rung einstelll, durch Zusatz von 5> bis 10 Gramm Salicyl-
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Tabelle

«-̂ öu-eg-M von
auf10 Hektoliter aukin Hektoliter

7 0-0 12 70
7'/, 0 7 12", 7 75
8 14 6-45
«V- 2-1 13'/, 9-1
9 2-8 14 94»
9'., 3 5 1̂ ' , 10-6

10 42 15 113
! 10'/, 4 9 15' z 120
' 11 56 16 127
! II'/z ÜS

Um die Weine ölig zu machen, muß man von 250
Gramm bis l Kilo Glycerin per Hektoliter zusetzen. Bei
Quantitäten über ein Vz Pfund nimmt der Wein einen leicht
süßlichen Geschmackan . Uebcr diesen großen Zusatz kann nur
Erfahrung , Versuch und Geschmackentscheiden.

Zur Entschleimung des Mostes . Man ent-
schleimt den Most , bevor er zur Gährung kommt, dadurch,
daß man ihn auf stark geschwefelteFässer bringt , welche fest
verspundet werden. Ter Schwefel verbindet sich mit den
schleimigenTheilen, diese gerinnen und fallen zu Boden. Die
Gährung wird hiedurch aufgehalten und der Most klärt sich
bei vollständiger Süße . Nach 4—5 Tagen zieht man die
Helle Flüssigkeit ab und füllt sie auf die »»geschwefelten,
zur Abgährung bestimmten Fässer, in denen die Gährung
verläuft , ohne daß sich der Most wieder stark trübt . Es
herrschen über die Entschleimung zwei entgegengesetzteAn¬
sichten — beide haben Recht. Für einige Weingegenden ist
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besitzen, cntschleimt werden sollen, da hiedurch der Ueberschuß
des Extractstoffes schon vor der Gährung entfernt wird.

Clarctbereitung im Jura . In England bezeichnet

zogen, welcheman verkorkt, die Korke mit Schnüren befestigt
und die Flaschen in kühlem Sande aushcbt. Diese Weine



Nutzbare Anwendung des kohlensanren
Gases . Wo gegen 1000 Hektoliter Most vergähren, hült
man die Keller frei von der schädlichenKohlensäure und ver-

das kohlensaure Gas wird von diesem Salze absorbirt und
verwandelt sichletzteres in doppeltkohlcnsaures Natron . Gleich¬
zeitig sammelt sich auf dem Boden eine Quantität freige¬
wordenen Krystallisationswasscrs. Von <7 geht das Gas durch
die Röhre t" in das Faß (7' , in welchem es ebenfalls das
darin enthaltene, einsachkohlensaureNatron (Soda ) in doppelt¬
kohlensaures Natron umwandelt . Das aus den Fässern
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den Handel bereit ist. Der Werth dieses Salzes ersetztreichlich
die Arbeit, welche dessen Herstellung kostet.

aus je 1 Hektoliter Wein 30 Gramm Gelatine, oder auf
5 Hektoliter Wein 40 Gramm feinsteHausenblase, nach fran¬
zösischer Art bereitet, zu. Die Auflösung wird mit dem
Schönungsbesen unter den Wein gearbeitet. Nach vier Tagen



Schmelze unter chemisch-reinen Schwefel folgende fein ge¬
pulverte Substanzen : Gewürznelken, Zimmet , Ingwer , floren-
tinische Veilchcnwnrzel, Lavcndelblüthe, Majoranblüthen Vcil-
chcnblüthen, Koriander , Macis , Ambra u. s. w. Man nimmt
ebensoviel dem Gewichte nach Gewürz, als man Schwefel in
den Schmelztiegcl gegeben hat . Die Leinwand wird wie
gewöhnlich in den Schwefel getaucht. Die Schnitte wird in
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unter dem Rande e und an dem unteren Ende des Tiegels
zugedreht sind. Statt den gewundenen Draht au dem Spunde
zu befestigen, kann man ihm auch oben eine Schleife geben,
damit er nicht in das Faß hinabfalle, und man setzt daun
den gewöhnlichen Faßspund auf. Bei diesem Tiegel kann

nichts von der verkohlten Leinwand
in das Faß fallen und auch der
Rückstand des aromatischen Pulvers
bleibt in dem Tiegel liegen.

Muscatnuß - Einschlag für
rvthe oder süße Weine . Rothe
Weine oder süße Weine vertragen
keinen Schwefel- Einschlag ; um sie
haltbar zu machen und zugleich den
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Weinmaße verschiedener Länder nach ihrem Inhalte an
Weinbouteillen.

Der preußische Eimer . . . .
Der sächsischeEimer . . . .
Der Würzburger Eimer . .
Das baden'sche Ohm . . . .
Der württembergische Eimer .
Das rheinische Ohm . . . .
Der Züricher Saum . . . .

Der ober-ungarische Eimer .
Der Tokayer Antal . . . .
Die Triester Weinorne . . .
Das Messinacr Salma . . .
Der Krug (Basa) von Lanarka .
Der Baril von Neapel . . .
Die Kiste Wein in Sardinien

ü 6 Krüge, ein Krug . .
Das Bordeaux Oxhoft . - .
Die Burgunder Piäce . . .
Die Tavel-Trommel . . . .
Das Rhone-Weinfaß . . .
Das Cctter-Mud.
Das spanische Both . . . .
Die Piace für Madeira und

Portwein.
Die amerikanischeGallone . .
Der russischeWedro . . . .
Das Hektoliter.

enthält circa 88 Bouteillen
„ „ W

86
l9 «>
360
170
230

60

" "
100

"

65
85
05

10— 12
» 60 "

10
270
30«)
320
160
850

" " 550 "

" 500

14
131
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eol. Abbildungen. Eleg. geh. Preis l fl. 05 kr. ö. W. — 3 Mark-

Kreisauff. 2l. ». SalzburgerVolksfage». Mit VoooriginellenJllustra-

Preis geh. 4 fl. ö. W. — 7 M. 2N Pf. Preis in Orig.-Leinwdbd.
5 fl. ö. W. -- !>M. Erschienauchin 14Liefgn. i, 30 Kr. ö. W. — 00 Pf.

öles.Mit 13Abbildungen.15Bog.o!geh.Preis1fl.(-5kr.o.W.—3M.
Aürstedker, <L. Tie Götterweltder Alten. KurzeDarstellungderMytho-

derSittenundGebräuchedesAlterthnms.TritteAuslage.Mit10Tafeln!
12 Bog. geh. Preis I fl. 50 kr. ö. W. ^ 2 M. 70 Pf.

In eleg. Glanzleinwdbd. 3 fl. 00 kr. ö.H — 7 Mark 20 Pf.

20 Bog. 8. Eleg. ausg. Preis in Frbdr.-Umschl. geh. I st. ö. W.
I M. 70 Pf., cart. I fl. 20 kr. ö. W. ' -- 2 Mark 25 Pf.

sehrvermehrteAnfl. 20 Bog. 8. Eleg. geh. Preis2 fl. 50̂kr. ö. W.
-- 4 M. 50 Pf.



der Hand. Zweite" rinehrteAufl, Mit » lauterndenAbbildung«,.

pareille-Satzf12Bog. Gr.-8. geh. Preis 2 sl. 50 kr. ö. W. —4 M. 25Ps.

ausg. Preis I fl. 20 kr. ö. W. — 2 M. 25 Pf.

Mit dem Porträt des Verfassers. Preis geh. 5 fl. ö. W. — 0 M.
Eleg. gebdn. 0 fl. 50 kr. ö. W. — Il M. 70 Pf.

Dr.J . Land graf u. A.2Bäiide. ÖkBog. Gr.8.geh.Preis? fl.20kr.ö.W.

24 Liefgn. ri 30 Är. ö. W
Käufer, ZkaukAI. Das Klydoskop. GraphischesTellurium und Tar-

zur Erde. Für das Jahr 1882. Gr -8. BUt einerTafel.
Preis 40 Kr. ö. W. — 75 Ps.

I8" lbb. 25'Bog.̂ 8. gch.̂ Prcis^2°fl̂ 50 kr" ö" W. 4^/ 50^Ps.

selderzu desiilficiren.̂ 13 Bog. 8 geh. Preis 1 sl. 10 kr. — 2 Mark.
Kergfell Kulkav. Die Fechtkuuft. Mit 22 Tafeln. 24 BogenjGr.-8.

Velinpapier. Eleg. geh. Preis 4 sl. ö. W. — 7 M. 20 Ps. In Lrig.-
Prachtbd. geb. 5 fl. 50 kr. — 10 Mark

^Pre8M .̂ geb" 2°fl.̂ 50̂ kr. ö.

" P̂rcis"geĥ 2 fd 4 M. geb. 2 fl. 50 kr. ö. W. - 5 M.



Abbild. 10 Bog. Kl.-S. Hochcleg. Ausstattung. In Origmal-Einb.

7kh. D̂ie^F ^ ^ ^ esO,^

Cog ac und verschiedenenWeines Mtt̂ ^^ bb'ld̂ ^ d ^ b. ĝeh^
Korn, Hrcar Handbuchdes Jagd-Sport. Mit 20 Abbildungen. 27 Bog.

Kl.-S. In Original-Einband. Preis 3 fl. ö. W. — 5 M. 40 Pf.

HocheleganteSttMattung.̂ Jn ^ rî ,nal̂ n^ ntn Ps

Preis I fl.' 05 kr. ö. W. — 3 Mark.

8 eleg. geh. Preis 1 fl 80 kr. ö W. 3 M. 22 Pf.

08°Abbild. 3? M>ĝ ^ °geh"' ' Prêiŝ 3 fl.̂ 30̂ kr"°̂ W"^ Î Mark.

20 Abbild- Eleg. geh. Preis 2 fl. 75 kr. ö W- — 2 Mark.
Jockei. Wtclor. VollständigesHandbuchderBleichkunst. Mit 30 Abbild

und 2 Tafeln. 24 Bog. geh. Preis 2 fl. 75 kr. ö. W. — 5 Mark.

schuhWaschereiund Färberei.ê Mit êlner̂Abbll̂ ^ « oĝ 8^ gefl^
20 Bog. Kl-S. cart. ^ Preis 1 fl. 0̂5 kr. ö. W. — 3 Mark.

" Materialien. Mit 48 Abbild. 27 Bog. 8. Eleg. geh.

. ie Fe ^keit er ß"

haltigenBeseitigungdieserGiebel.^ 8. Elegisch d ^ ^ ^ 50 d,-



21 Bog t4 Eieg geh. Preis 2 fl' 20 kr. ö. W. ^ ^4 Mark.

^s Bog. 8. geh. Preis so Kr. W. -̂ 1 Mark.

^ ^ ^ ^ ^ ^ Preiŝ 1̂ 40̂ 1̂ 14' W. ^ 2 80 Ps.

^ schlaggeh. ^ ^ ^ ^^ Preiŝ kS Kr. ^ ^ ^I^M '̂2l/Pf.

^ 4 ' , Preis 1 fl ö. Ŵ.

10 Bog. geĥ ° Allgemeuverständlichgeschüder4Mit̂ 3 Abbüd

senfes. Mit8 Abbildungen8 Bog. 8. gehPreis 1fl. 10kr. ö. W. —2 M.

Preis 1 fl. LS kr. ö. W. — 8 Mark.
Zehner, Sigmund. Die Kitteund KlebmittelAusführlicheDarstellung

^Aufl . ^ o Bog. 8̂ geh. d P?eis" l ^ ö^

von 1 fl.̂ bis SOOo"sl̂ ö"W.' 2 Bog.̂ ^ fl Preiŝ Okr°ö̂ W4̂ 40°Pfl

Schweine. Mit 18 Racebildcrnund5 Illustrationen, darstellendStall-

-kI . . ' Eth ^ L M.̂ 30 PH

gedrucktenJllustrattonen. Preis geh. 2 ll. SOkr. ö W. -- 4 M. SOPf.
geb. 3 fl. ö. W. ^ s M. 40 Ps. Erschienauch in IO Lieierungen.

Preis -> 2S Kr. ö. W. — SOPf.



den Groß- und Kleingrundbesitz. Mit Tabellen' 8 Bog. Gr.-8. geh
Preis 1 fl. SUkr. ö. W. - °2 M. 25 Pf

haltungs und Rechnung,wes Gr 8. gch. ^ ^ ^ Pf

ZweitevermehrteundverbesserteAusb.Mt Tabellen. ^ r. 8. geh.

geh. Preis I fl. 10 kr. ö. W. — 2 Mark.

^T ^belln? ' l6 *Bog.̂ Ĝ Ŝ gcĥ Pr^ Mark!

Eleg. geh. Preis 80 Kr. ö. W — 1 M. 5NPf.

bau. Mit 52 Abbildungen. 7 Bog. Gr -8. geh
Preis i fl I« kr. ö. W — 2 M. 25 Pf.

^7 ^ ^ Pirê 'l" fl."2u ?r"^ö"'W! ^ 2 M. 25^Psi

14 Abbild. . sehrverm und v̂erb.̂ Ailfl. ^ Bog. ^ kĝ g h^

40 Kr. ö. W. — 75 Pf., das ganzeWerkin 5 Theilen.
2 fl. ö. W. 3 M. 75 Pf.

8 Bog. geh. Preis KOKr ö. W. ^ I Mark

Original-Einband. Preis 3 fl. ö. W. — 5 M. 40 Ps



Mit 95 Illustrationen. 18 Bog. Kl.-8 In Lriginal-Einband
Preis 3 fl. ö. W. — 5 M. 40 Pf

-c m'ttÄAbbild̂ Bô"8!geĥPrês"l fl. wk̂r.^ W.̂ 2̂MarU

alle Stündeund jedesAlter. 5.Ausl. 10 Bog8. In illustr.Iliiischl.geh
Preis « ) Kr. ö W. — I M. 10 Ps , cart. 70Kr. ö. W. — I M 25 Ps.

0 Bog. 8 In illustr Umschl. steil geh. Preis 25 Kr. ö. W. — 50 Ps.

Bog. 8. In Fa bendruckUnNchlag W. —1 M. 50 Ps.

Ill"«og.̂ 8."gcĥ^"^^ ^ 90 Axö. W.̂ —̂1M. 50 Pf.

Elegiin illustr. Umschlaggeh. Preis1fl. öiW. —1 M. 75 Ps.

jederGattung 2.Aull. 12Bog. Eleg. gehPreisLOKr. 0.W. —1M.50Ps.

elegantzuversassen. 12Bog.8.Eleg. geh.Preis75̂Kr.öW -^I M.25Pst

Prioanechtvund Cwilprocesses^' ^ Bĝ Ĝ , t̂ g ĝ.̂

Illustrationen. IV. Jahrg. 1877. V. Jahrg. 1878. VI. Jahrg. 1879.
VIl. Jahrg. 1880. VIII. Jahrg. 1881. Preis per Jahrgang broschirt
4 fl. 50 kr. ö. W. — 7 M. 50 Ps. oderin 13Heftenst36 Kr. ö. W. —
60Ps. IX Jahrg. 1882, Erscheintin 13Heftenst36 Kr ö W. — 60Ps.



Krauen. 20 Bog. 8 ^

Preis geh. 2 fl. ö. W. - 4 Mark. ^eb. 2 fb Sltkr ö^W. — Ŝ Mark.

Pmis "-«h"'2 t̂ M.̂ geb̂ g fl SÔ b.^W. — b M̂.

?8"« oĝ 8°Preis gcĥ 2 fl̂ W.̂ - 4 B^ geb" 2 fl̂ 50°kr. ii.W. ^ SM.

Abbildungen. 9 Bog. 8 Eleg geh. Preis 1 fl. 10kr. i>. W. — 2 Mark.

Mit 10 Abbildungen2t Bog. 8 geh.

1 Preis 2̂ 50 kr. ii.̂ W. ^ 4M. ^ Pf.

Preis 2" fl 7S kr. i>. W. ^ s Mark

24 Abbild 21. Bog 8. Eleg geh
Preis' 2 fl. SOkr. ö. W. — 4 M. 4t>Pi.

der concentr. Düngemittel. Ô Abbild.̂ ^ ^ g°M. 0.
N«4Ü», Kkike. Hausalbnm. LoseSkizzenblättcr. 17 Bog. 8.

Preis geh. 2 fl. ö. W. — 4 Mark. geb. 2 fl. so kr. ö. M. — s Mark.

Auf grammatikal, ^ r Grnndlâ bearbeitet.̂ 2 ^ Bog 8̂. ge ^

Gr"-8̂ gch ^ ^ ^ Preis 80 E ^ M.



baumzuchlmit besondererBernckstchtigiMkstderÔbstvewrch ng ^ 0?

geh!"P,"/iŝ fl. K̂Skr. Mark̂"" ^ ll

rfterr. Ungar Mona ch. st, N̂̂kr. ö W. —2 M. 2L Pf.
sttttter, Jiriebrich Wasserund Eis. EineDarstellungderEigenschaften.

EiseS. Mir Praktiker"bearbeitet. Mit 3S Abbildungen. 21 Bog. 8. geh.
Preis 2 st. 20 kr. ö. W. - 4 Mark.

^ «bbi!d̂ 13 PreisI fl.̂ 80°kr."ö. Ŵ ^ M̂ 2L̂Pst

13"Abbild^11̂B°ĝ 8.̂ GeĥPrÄ̂°? sl.̂20 kr̂ö"̂ W. M̂ 2SPst

Mit 20 erläuterndenAbbild. 30 Bog 8. Eleg geh.
Preis 3 fl. »0 kr. ö. W. ^ K Mark.

Weinstubenund vomWeineüberhaupt. 7̂̂ Boĝ eleg. geĥ ^

und für Gegner. Mit 24 Original-Jllustr. von KarlKliö. II Bog. 8.
geh. ' Preis 1 fl. VSkr. ö. W. — 3 M.

" Fabrikation. 2. Aufl. Mit erläuterndenAbbild. 18 Bog. 8. geh.
Preis 1 fl. KSkr. -- 3 M.

^ S Bog.̂ Gr.8. elcg.dgeh Preis2 fl. v. W. —3 M. KOPf.

8̂ Eleg.̂ cart."̂ F̂ undeherausflegeb^ . ^ 1 M. 80 Pf.
Schulze, Cork. Zeitvertreib. Verstandesübungen. arithmettsche^Aufgaben

Umschlageleg. geh. Preis I sl. ü. W. — 1 M. 80 Pf.



Ein Bd. 81 Bog. Gr.-8. Höchsteleg. ausg. Compl. geh Preis 8 fl.
ö. W. —18 M. 50 Pfl In eleg. Ganzleinwdbd. !1 fl. ö. W. — 15 im.

SOPs. Auchin 27 Liefgn. n so Kr. ö. W. — oo Pf.

Gr.-8. Preis gell. 0 fl. ö. W. — IO M. 80 Ps. In eleg Original
Leincnbd. 7 fl. 20 kr. — IS Mark. Auchin 2 Halbbänden» 3 fl ö W
— 5 M. 40 Ps. und in 20 Liesgn. Preis i> 30 Kr. ö. W. —00 Ps.

Preis" geh. 6 fl. ö. W. — 10 M. 80 Pf. in eleg. Lrig.-Leinenbd.
7 fl. 20 kr ö. W. rr- 13M. Erschienauchin 2 Halbbdn. » 3 fl ö. W.

— S M. 40 Pf. und in 20 Liesergn. ä 30 kr. ö. W. — 00 Ps.

aller Stände. B!it 470 Abbildungen. 00 Bog. Gr.-8. Preis geh'
0 fl. ö. W. — 10 M. SOPf. In eleg. Leinwdbd. 7 fl. 20 kr. ö. W.
— 13 M. Erschienauch in Halbbändeni>3 fl. ö. W. — 5 M. 40 Pf.
und in 20 Liefgn. n 30 Kr. — 00 Pf.

Preis geh 2 fl. ö. W. — 4̂ M.? cart. 2 fl. 30 kr. — 4 M. 00 Pf.,
geb. 2 fl. SOkr. ö. W. —5 M. Auchin 8 Liesgn. ä 2SKr. ö W. — 50 Pf.

So Bog. Preis 2 fl. SOkr. ö. W — 5 M. cart. 2 fl. 80 kr ö. W.
— SM . 00 Pf. eleg. geb. 3 fl. ö. W — ii M. Auchin 10Liesgn.

ä 25 Kr. ö. W. — SOPf.

Kunst, Legenden- und Sagengebilde. Mit 31 Jllustr. IS Bog. Kl.-8.
Eleg. geh. Preis 1 fl. ö. W. — I M 80 Pf.

reich-Ungarn. IV. Jahrgang 1882. 02 Bog. mit circa100.000Adressen.
Gr.-S. Eleg. in Halbleinwdbd. Preis 0 fl. ö. W. — 12 M.

geh. Preis 1 fl. 80 kr. ö. W. — 3 M. 2S Pf.

Mil zweiTaf. 3 Bog. 8. geh. Preis 70 kr. ö. W. — 1 M. 25 Pf.

SÎ Äbbild.̂ 17 Bog! 8^ Eleg" geh. Prê s ^ fl.̂ 05 kr.̂ ö. W. — 3 M.



phoninms. Mit 40 Abbild. I»> Bog. 8. geh.
Preis I fl. 80 kr. ö. W. — 3 M. 25 Ps.

32" Abbttd!^ ? B̂ '"̂ °gel/ ^ ^̂^ " fl.

retischpraktischbehandeltS « og. S.^M't 8 Figû entafeO^Eleĝ ge,
Hrzekchttk, L PopuläresHandbuchder Civil-Bautechnik. Mit 52 in

Elcg. ausg. Preis 1 fl. ö. W. — 1 M. 80 Ps.
flrzelchliti, L . Der Garten-Architekt. Aillcitnngzur flylvollcnAnlage

Tezt gedriicklm̂HolzschNô̂ "3^ M? 25 Ps.

l» deiiTezt gedru-ktenHolzschn. ÜBog. kr. — 2 M.

Gärtner, Gartenbesitzerund Architekten. Mit Jllnstr^ 7 Bog. Eleg.
ausg. Preis 1 fl. 20 kr. ö. W. — 2 M. 25 Pf.

Siegniund . Mit 24 Abbild. 13 Bog 8. Elcg. geh.
Preis 1 fl l>5 kr. ö. W. — 3 Mark.

0 Bog. 8. Eleg. geh Preis 1 fl. 50 Ir. ö. W — 2 M. 70 Ps. geb.
2 fl. 25 kr. ö. W. — 4 Mark.

Mit 85̂ Abbild. I? § ög.̂ . ĝch!̂ Preis g fl/20  k .' ö 4 M.

" schaftlichenStandpunkte. Mit 35 JUustr. 10 Bog. 8^ geh.

Preis 1 fl. 20 u . 0̂ 2 M. 25 Pf.

dieverschiedenenVerhältnisseder Gesellschaft. 13. Ausl. In Umschlag
geh. Preis 60 kr. ö. W. — 1 Mark.

A. Karlleben 's Derlag in Wien , H'cft und Leipzig.



^Fabrikation" Mi" " ô ÄbM^ 27̂ Bog.^El̂ Pergament
Preis 2 fl. 75 kr. ö. W. — 5 Mark.

geh. Preis I fl. 65 kr. — 3 Mark

Mkterk, Adatf^ Preßhefe, Kunstĥse und Backpulver. Ausführliche

Praktischgeschildert. Mit 16 Abbild. 6. geh
Preis I fl. 16 kr ö W. — 2 Mark.

ZSIktner. Arledricki. Die Leisen-Fabrikation. Handbuchfür Praktiker.
Zweiteverbesserteund verm. An,1. I!» erläut. Abbild. 15 Bog 8. geh.

Preis 1 sl. «5 kr. ö. W. — 3 Mark.

geh. ^ " V! 8 " Preis 36 Kr̂ ö.

Praxis dargestellt. Mit 2!» Abbild. 16 Bog. 8. geh
Preis I fl. 65 kr. ö. W. — 3 Mark.

3? Abkuld.̂ ü^ Bog. Ẑ geh Prei? Efl^ 56̂ kr" W. ^ ^ M̂ üÔPfl

Fabrikationder Gegenwart. Mit 123 Abbild, und 2 Das. 38̂ Bog
8. geh. Preis t fl. 66 kr. ö. W. — 8 M. 36 Pf.

EbensounserVerlags -Katalog mit Nachtrag<1863—1882).
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