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nene und alte Weine aufbeffert ; wie man die Weine auf naturgemipem
Wege um 200—400 Procente vermehrt; wic man den Wein jum Crporte
behandelt ; wie man gejunde Weine erzieht, und fie gejund erhilt; wie
man franfe, verdorbene Weine uuebel: l]et]te[[t wie man mit inldndijden
Weinen jeden it 14 dafhmt; wie
mart  bouquetlofen Weinen Bouquet verleiht; wie Objtwein und
Ghampagner bereitet wird; wie man die Weine auj fremde, fdyadlide
Bufiite priijt und gefiljhte Weine erfennt.

4 Alles nady den Fortfdyritten der Chemic und der Weinkellerei
bis in die neueffe Beif,

nebft nitglidyen und nenen Unterweifungen
aug der Kellerwirthidait.
it in den Text gedvudifen Holzfdhniffen.
Berjakt von S Beyje, cenotog

Yiecte, gimlidy umgearbeitete und verariferte Auflage.

Wien. Peft. Leipd>
" + A Hartleben's Berlag.
J 1883.
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Yorrede sur vierten Auflage.

Das Kellevbiichlein war beftimmt, ein treuer NRathgeber
fite Sellevmeifter, Weinhandler und Wirthe ju jein, in welchem
jie fid) guverldffigen Rath erholen Fonmen in allen jdhwierigen
Fillen, weldhe bei der Wein-Manipulation vorfommen. AS
jolcher bat e fid) bewdhet, und das joll 8 wieder thun, in
diejer gdanzlic) umgearbeiteten, vergroferten Auflage.

Dev praftifdhe Kellermeifter wird auf den erften Blick
ecfenmen, daf Ddiejes Biichlein von einem Verfajjer herviihrt,
weldher im Keller fleifig gewirft und mitgearbeitet hat und
praftije) in allen Wein-Manipulationen erfahren ijt. Unter-
defjen habe id) in Franfreid), am Rbeine, jelbft in Amerifa
an Ort und Stelle meine Kenntnifie mannigfach erteitert,
bag Neuejte und Crprobtejte fennen gelernt. Jch nafhm dies
Alles in das Vithlein auf, Dehielt es nicht als Geheimnif,
jondern ftelle s jedem Stellermeijter suv Verfiigung, damit
er fid) durd) bdie That von der Bwedmafpigeit und dem
Nugen der von miv aufgejtellten  Behandlungsweije des
Weines — von der Lefe bis ur Flajdhenreife — itberzeugen
fann. Durd) beigefiigte Tabellen habe id) ‘ihn der Miihe des

Redymens beim Berbefjern und Veredeln dlterer und jitngever
1%



4 Borrede.

Weine iiberhoben, jo dap er nur noch den angegebenen Jahlen
su arbeiten hat. Jch war befliffen, allgemein verjtindlich 3u
jdhreiben, weil i) mich itbersengt Habe, die Fortjchritte der
Wein-Manipulation find nod) lange nicht allgemein verbreitet,
fondern in vielen Weingegenden ginzlich unbefannt; viele
Rellevmeifter legen Ddie Biicher als unbrauchbar beifeite,
wenn Ddicjelben nidit allgemein faflich gehalten find.

Jn der worliegenden vierten Auflage habe i) denjelben
Weg verfolgt, weldhen idy bei der Abfajjung Dder friiheren
Auflagen eingehalten habe; ich) Habe mid) bemiiht, dag Buch
entjprechend dem neueften Stande der Wifjenjchaft vom Weine
au bearbeiten, alles Werthvolle unter dem vielen Neuen in
dasfelbe aufjunchmen und Hoffe, daf fich die neue Auflage
des Werfes in Den Kveifen der Weinproducenten derfelben
freundlichen  Aufnahme crfrene, weldhe den vorhergehenden
Auflagen ju Theil yurde.

Der Berfaijer.
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Ginleifung.

Was ift Wein? — Gin auf fimjtlichem Wege er-
seugtes, angenchmes Getrdnf, das den ganzen Korper in cine
gehobene Stimmung verjest, dem Menidhen Kraft und Ge-
funbdbeit, Deiterfeit und Frohjinn verleiht — natiiclich mifig
genofjen.  Gute Weine find Mittel gegen die Havtnddigften
Wedhjelfieber; gute Weine bhelfen dem jdhwachen Genejenden
fchnell wieder zu Kraft und Gefundheit; gute Weine reizen
die GRlujt, befordern die Verdauung und fonnen an feiner
guten Tafel fehlen. Kein andeves Getriinfe iibt auf die Nerven
jenen wohlthitigen Cinflup aus, als edler Wein, und ift der-
felbe micht mur Arzemei fiiv den Gencfenden, fondern auch
Labjal fitr den Gejunden.

Sufammenfelung der Weine,

Woraus bejteht denn das wunderbarve Getvinf, Wein
genannt? Der Wein ift eine Aufldjung von verjdiedenen
Subjtanzen in Wajjer. Der Hauptbejtandtheil des Weines ift
Waffer. Ju den jchwerften Weinen : Mabdeiva, Sherry, Chios 2.,
find in 100 Kilo Wein 75 Kilo Waffer — in den geringen
Weinen find jogar 90—94 Kilo Wajjer enthalten.

Ju diejer Menge Whafijer ift der eigentliche, geiftige Stoff
aufgelft, welchem der Wein feine aufregende, beraujchende
Rraft verdanft.  Diejen Stoff nennt man A(fohol oder
Weingeift. Jn allen geiftigen Getrinfen iiberhoupt, als
Bier, Cider, Branntwein, Rum, Aveac u. §. w., ijt ebenfalls
der bevaujchende Theil der darin enthaltene Alfohol.

Neben dem Alfohol (Weingeift, Spiritus) finden {ich
im Weine nod) mandye Stoffe vor, weldje fiir denfelben von
gripter Widhtigfeit find, ndmlid) die jogenannten Ertractiv-
ftoffe und die Bouquetforper. Koyt man Wein ein, fo hinter



6 Cinleitung.

bleibt jdhlieplich cin fefter Riictjtand, weldjer neben Weinjtein
und Weinfauve Jucer umbd gummiartige Stoffe enthiilt und
als ,Grtract” bezeichnet wird. Jn gewdhnlicien Weinen wedy-
felt dber Gxtractgealt gwifdhen 2 und 49/, in mandjen fehr
ichreren und fitfgen Ausbruchweinen find jedod) bis qu 25/,
Gitract, welder fajt gam aus Juder bejteht, enthalten.
Bouquettorper find jene Bejtandtheile des  Weines,
weldje ihm jeinen [(ieblichen Duft — feine ,Blume*  (die
Sranzofen jagen Bouquet oder Blumenitvanf;) verleiht. Anfer
cinem Riechjtoffe, der in jedem Weine vorfommt — es ift
dies der jogenannte Oenanthither, ijt uns feiner der anbdeven
Beftandtheile des Weindujtes niher befannt — o3 find nim-
lich dieje Korper in jo ungemein gevingen Mengen im Weine
vorhanden, daf es bis jept nicht miglich ift, fie in jolchen
Mengen abgujcheiden, um fie niher unterfuchen ju Fonnen.
Jn den ftirfiten Weinen der Grde finden wir in
100 Kilo Wein mur 20 Kilo Alfohol. Jn diefen Weinen
find aber nur 10—12 Rilo Weingeift aus dem Mofte ent-
ftanden, Ddie weiteren 8—10 Kilo werden dem Weine als
Weingeift wihrend der Gdbrung ugejest. Die Spanier,
Portugicjen, Franojen, weldje einen bedeutenden Abjat von
Weinen nad) England, den englijchen Colonien, der Union
baben, jegen allen ifren Weinen Weingeift zu, weil der
Gejdymact des Conjumenten in diejen Linbern s jo ver-
langt. Dieje Weine find aljo durchaus feine Naturweine,
jondern in Bezug auf ihren Alfoholgehalt Hiinjtlicdhe oder
prapavivte Weine. ©8 ift iiberhoupt ein  hergebrachter
Aberglaube, von Naturweinen und Fiinjtlid)en Weinen
au fprechen. Dev Wein ift durdhaus fein Naturproduct,
jondern jo wie jedes anbdere geiftige Getvanf cin Kunft-
product. Die Producenten belegen ifre jauren Krier
und Dreimdnnerieine mit dem Namen Naturwein, um
mur diejes abjdjeuliche Getrinfe an den Mann 3u bringen.
Aber eben davum, weil der fogenamnte Naturwein gar jo



Jujammenjegung der Weine. 7

mifevabel ift, nuf die Kunjt Hand an ihu legen und ihn
3u ehwas Beffevem geftalten.

; Dev Weingeijt ift nivgends in der Natur fertig gebildet
— e durd) eine Fweite Cimwirfung wird er evzengt —
er ift ein Runftproduct. Jn dem Sajte der Trauben-
beeren ift Waffer; in diefemt ijt cin fiiger Stoff, Trauben-
juder genannt, aufgeldft. Auferdem enthalten die Beeven
marfige, fleifdhige Theile, aus weldjen fid) fpiter die Hefe
(Geldger), jo wic andeve Vejtandtheile des Weines bilden.
Lifit man die Tvauben am Stode hingen, jo werden fie ju
Rofinen oder fie faulen. Niemals bildet die Natur am Stode
Wein.  Werden jedoch die Trauben gelejen, der Saft aus
ihnen abgeprefit, der erbaltene Mot in Bottidye oder Fifjer
gefitllt, jo wicfen alle Beftandtheile auf einanbder ein, wnd
die Fliijfigleit gerdth in Gdbrung. (Siche bieritber Keller-
wirthjchaft des Rroducenten VII, die erjte oder jtitvmijche
Gibhrung.) Die Fliffigteit triibt fich; es fteigen Blajen einer
cigenthitmlichen Luftart — der Kofhlenjdure — in der-
jelben empor. Hat die Gihrung aufgehivt, damn ijt der Mojt
an Raum und an Gewid)t weniger geworden. Wiihrend
Die Fliiffigeit friier fiif war, ijt fie mun geijtiq geworden;
wibrend fiifer Traubenjucer im Wafjer aufgeldit war, ift
e Alfohol im Waffer enthalten. Durd) die Gdhrung Hat
fih alfo der Traubenjucer in Alfohol verwandelt. Der fo
entjtandene junge Wein hat nun nod) eine Meenge Operationen
im - Reller durdyzumadyen, Abzichen, Schrefeln, Schonen,
LBerjdneiden w. §. w., big er ju einem guten Weine wird.
Nacdy fo vielen Behandlungen ift der Wein ebenfo gut cin
Kunjtproduct, wie — Biev oder Rum.

Ju fritheven Feiten glaubte man, nur im Judervohr
jei Der Buderfaft enthalten, und fiehe da, in einer Pilange,
weldje nidht die entferntejte Aehulichfeit mit dem Sucerrohre
bat, in der Munfelriibe, findet fich Dderjelbe Buerfaft vor.
Gbenjo glaubte mam, mur in der Traube finde jid) Trauben-
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suder, und fiehe da, aus bden Kartoffeln LBt fid) ebenfalls
Traubengucter bereiten. Unterfudyt der Ghemifer den aus
Trauben gewonnenen Traubengucter wnd jenen aus Sartoffeln
dargeftellten, jo findet ev, dafy beide genau dicfelbe Sujammen-
fegung, denjelben Gejhmact haben. ©3 ijt ein und derfelbe
Juder, nur aus verjdyicdenen Pilangen gewonnen.

Man Hat frither den RavtoffeGuder vielfad) jur Ver-
befjerung desjenigen Mioftes  verwendet, weldher u arm an
Buder war, unbd witrde fid) Hiefitr audy diejer Juder gany gut
cignen, wenn er vollfommen rvein im Handel ju haben wire.
Da aber diejes nicht dev Fall ijt, jo ift man jest wieder
von dbev Vevwenbdung diejes Bucers abgegangen umd beniigt
sur Beebefjerung des Moites ober Weines augjd)licBlich den
gewdhnlichen Riibengucer.

Jn dem Weine find alfo enthalten : LWafjer und Wein-
geift.  AuBerdem enthilt ev aud) Weinjtein — das ift ein
Sal, bejtehend aug jauvem weinjouren Kali — ferner gamg
freie Weinjdure und geringe Mengen von Aepfeljiinre
und Cfigjture. Die dem guten Weine beigemengte Siure
ijt aber nicht vie(; ev enthilt in 100 Kilo nicht mefhr alz
300 bis 700 Gramm freie Weinjiure und Aepfelfiure.
Obwohl diejes wenig ift, o ift dicjes Wenige dod) hin-
veichend, den Wein angenehm 3u madyen, o daf die Siure
nidyt vorwiegend hevauszujcmeden ijt. Dicje geringe Menge
Siiure macht den Wein ju- einenm Reizmittel fitr Den Appetit,
fie wift fithlend und veinigend auf dbas Blut ein. Cnthilt
der Wein mehr Siuve, jo wird er abjdjeulich, zieht den
Diund gufanumen, verdivbt den Magen. Geringe, jouve Weine
enthalten oft 3wei Kilo und nod) mehr Siiuve auf 100 Kilo
LWein, wnd diefe Smre ift nidjt mehr veine Weinjiure, jon-
dern vermifdht mit viel Aepfeljinre, Gifigidure und Gerbjdure,
weldye der Gefundieit jdhidlicy find.

Aufserdent enthalten dic Weine Juder, die oben
erwdfnten Sxtractivitoffe, Bouquetitoffe, BWeinftein, Salze in



Jujommenijepung der Weine. 9

verjchiedenen Berhiltnifien.  NRothe Weine enthalten einen
cigenthitmlichen Farbejtoff, dev in den Schalen der Beeren
fibt, weshalb man aud) die Trejtern bei Rothwein mitgdhren
(aft, damit ber Farbejtofi aus den Schalen ausgezogen
werbe. Feineve Weine Haben alle cinen feinen Gerudh), Bou-
quet genannt, auferdem nod) einen eigenthitmlichen LWoh(-
gejdmact, weldgen man af3 Avoma begeichuet.  Bouquet
oder Blume wnd Aroma der Weine fommen von dtherijchen
Oelen und Aethern hev. Die Menge devjelben im Weine ijt
aufevordentlid) gering; dagegen wirfen fie fehr friijtiq auf
die Gejchmacts- und Geruchsnerven des Menjdhen ein.  Jn
100 Silo Wein finben fid) hochitens davon 5 6ig 8 Gramm.

Aus dem bigher Gefagten erfieht man, dafy der Wein
eine jehr gujammengejete Flitffigteit ift; ev enthilt: Wafjer,
Alfohol, Siuven, Gerbitofi, Salze, Jucer, Grtractiv-Be-
ftandtheile, Riechitoffe und Schmeditofie.

Wm eine Ueberficht dev Sujammenjeung au Haben,
fiige id) hier eine Tabelle hingu, weldje Weine aus den ver-
idhicbenjten Gegenden enthiilt. €3 find in der Tabelle ange-
fiibrt der Whaffergehalt in Gewidyts-Procenten, der Alfohol
in Gewidyts-Procenten, die Siuve in Taujendftel (pro Mille),
ber Grtractivitoff in Gewidyts-Procenten. Sebhr verjdhicven ijt
ber - Alkoholgehalt; allein  feiner Dder angefiifrten Weine
bat weniger al8 9, feiner mehr als 20°/, Alfohol. Dic
Siure jdwantt gwijden 5 und 8, 9 pro Mille; der Ertract-
gebalt wifchen 2 umd  12:4.  Der grofe Crtractgehalt
vithrt bei den meijten Weinen von unvergohrenem Jucer
ber. Wo aber ein grofer Grtvactgehalt ofhme viel Jucer
ijt, dort ift ber Wein nidht giinjtig sujammengefest. Wein-
geift- und Jucer-3ujap haben die vier juerft angefiihrien
Weine immer. Der Jucer-Bujap fann von einem Gindicen
bes Mojtes  berriifren, wie bei Limel und Malaga, oder
von einer poplic) unterdriicten Gibrung, wie bei Mabdeiva

~aumd Portwein.
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Sujammenjeung verjdjiedencr Weine.

Name Bafjer- ,E-‘euc_ Freie Gxtract:
b Land Farbe Sorte m@&ﬁ.- in - Giiure in | gehalt in
Weinesd emidts. | Gewidts. | gpige | Brocenten
Portwein . . . . . Rortugal ot Troden
Madeira . . & .| Spanien Weil WMartig
Liinel 3 - Franfreich Weil | Qiquenrwein
Malaga . + . . . .- e Spanien NRot Liqueurtvein
Rierfteiner . . . . . . Rbeinland | Weih Troden
Liebfrauenmildy Rbeinland Weip Troden
Ghatean Lajitte . . . Franfreidy NRoth Troden
Ehatean Margauy .| Srantreicy NRoth Troden
@hatean Latour . mz:.::a Rot | Troden
Gumpoldstivder &__zza id) Wei |
RKahlenberger . . . . . ﬁ_uuﬁ&»n:a&, Reif
Luttenberger EEEE D Unterjtetermart| Weil
Slatina- &:unm._ Wy Slavoriien Beil
crge marf  Wei
Anfenfteiner . . 3 553:5:5: Weif
Grmeléfer m::n:::, ngarn el
Meénejder . 2 Ungarn | NRot
Ofuer ﬁcn_me:mz 3 Ungarn | Rot!
Tofaper . ® Ungarn | Weif Liquenrivein
Jeltinger . . .+ . . . .| Mojelgegend | Weih Troden
|




L. Abrchnitt.

fenntnif der Weine.

Man erfennt den Wein nad) dufeven wnd inneren Eigen-
fdaften. Jn Bezug auf die duperen Eigenjdhaften exfennt jeder
Weinfenner den Wein; dagu rveidhen die drei Sinme: Gefidht,
Gejdymad und Geruch aus, wenn fie mit praftijher Criahrung
verbunbden {ind.

Aenfrere Eigenjdyaften cined guten Weines.

Bon einem guten Weine, fei er weifs, jei er voth, ver-
fangt man folgende Cigenjdhajten: er fei durdpfichtig, bhell,
blanf, gldngend; fjeine Farbe fei nicht su blah; Gejhmact
und Geruch jollen angenchm jein. Die Eimwirfung auf die
Sunge joll nicht auf cinen Augenblick, jombern von [(dngerer |
Daner jein; die Blume des Weines joll augenbliclich bemerft
werden. Veim Einjdhanten in's Glas joll er jdhin perlen —
ein ftarf jouver Gejdymact ift immer ein Beidhen jdhlechten
Weines — wenn er jdnell bevaujdhend wickt, jo ijt ihm
Weingeijt jugefest, dem man durd) ein mehr oder weniger
jtarfes Brennen im Halje exfennt. Guter, veimer Wein wird
uie dicjes Vremmen hervovbringen. Der Wein joll nidt be-
tiuben, nidht exjchlaffen — er darf feinen Kopfichmerz hinter
[ajjen. Triiber, miffarbiger Wein, jehr hod)fiarbiger Wein, dann
jolcher mit einer auffallend brennend- oder dunfelrothen Farbe ijt
immmer verdadhtig. — Mit Ausnahme eingelner Liquenrweine
find alle Weine leidhter al3 Wafier.

Priifung des Weines. Will man den Wein durd) |
Gerud) und Gejdymad priifen, jo thut man es am bejten |
LBormittags; man vaudje nidht, effe und trinfe nichts vorber.
Man lafje fid) den gu priffenden Wein mit dem Heber aus i
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ber Mitte des Fafjes geben, benn dort Hat er jeine darafteriti-
iden Gigenjdhaiten. Auch fofte man den Wein nidyt jur Seit
ber Weinbliithe ober des Traubenveifens, desgleichen nicht bei
ober nad) Gewittern, oder bei heftigen Nord- ober Siiditiirmen,
Dennt der Wein ift damn immer mehr ober weniger unrubig
und man fann ihn nidt vidtig beurtheilen. Dag Glas, in
weldyes ber Wein gegoffen wird, muf jorgfiiltiq ausgerwajdhen

#Fig. 1.

und troden jein. Der Wein muf beim Einjchinten entweder
jdhdumen, bag thun jimgere Weine; oder er muf jehon perlen,
dag thun dlteve Weine. Ev muf dann vollfommen duvchiichtiq
jein und Spiegelglany haben. Wein, der tritbe ijt, Flectchen,
Kiorndhen, Strahlen, fleine Faden, Sterndhen zeigt, ift nicht vein,
er ift fehlerhaft gejchimt oder Hat fonjt einen Fehler. Die
plagenden Rerlen des Weines fommen von der freiwerdenden
Koblenfiure ber; fie follen bei gutem Weine den Gerud)
angenehm reizen. Lon dem Weine gieht man ein wenig in
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bie flache Hand, veibt ihn davin, damit er fid) verfliichtigt,
und vied)t damn hinein, wovauj man den vollen Gerud) des
Weines priffen fann. Dann bringt man den Wein auf die
Bunge, (@Bt ihn cine Beit davauf, bringt dic Jungenjpise an
den Gaumen, worauf man den friftigiten Cindruc auf die
Geruchs- und Gejchmadsfinne hat. So pritfen Weinfenner die
dufieren Cigenjdhajten des veinen, guten Weines, Nachdem
Weinhindler gewdhulich in der Lage find, Weine aus einer
und derjelben Gegend oft su fojten, jo gelangen fie in der
Beurtheilung echter Weine ju einer auferordentlichen Fertig-
feit; will man aud) in Bezug auf die Priifung und Beurtheilung
fremdlindijcher Weine ju der nisthigen Kenntnify gelangen, jo
muf man vor allem anbderen trachten, gewifje Rroben echter
Weine su erlangen, von weldjen man die Viirgjchaijt der vollen
Gdytheit hat, denn nur jo ift es moglich, die bejonderen Cigen-
jdhaften deravtiger Weine zu evmitteln.

Stenntuify der Weine. 13

Junere Eigenjdjaften des Weines.

Jnnere Cigenjdhaften find jolde, welde nur durdy
Unterjudyung ju finden find. Dazu gehirt vor allen Dingen,
den Alfobolgehalt des Weines und feinen Saurvegehalt 3u
finden. "

Guter Wein joll mindejtens 9 bis 10 Procent Alkohol
dem Gewidyte nac) enthalten, demn nur damn befist er eine
aufserit widtige Cigenjchaft: die Haltbarfeit. Nean bejtimmt
Den Alfoholgehalt am leichteften vevmitte(ft des Dejtilliv-
pparates von Saller on (Fig. 1) und ijt diejer ein Dejtilliv-
Apparat in fehr fleinem Mapjtabe. Man fiillt den zu unter-
judjenden Wein in das Cylinderglas bis u Ddem oberiten
Theilftviche und giept den Wein in - den Glasballon. Diefent
verjtopft man mit dem SKautjidutftopjel und fieht nach, ob daz
Gummirdhrehen dic Glasrihre, welde durch den Stispjel fiihrt,
mit dem Schlangenrohre ordentlich verbunbden ift. Hicvauf gieht
man das Riihlgefaf, in weldhem das jdjlangenformig gerwundence
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Stith(rohr fiegt, mit Waffer voll und ftellt wnter bas offene
Gnde bes Rithlrohres das Cylinderglas. Man entgiindet mun
bie Spivituslampe, (ft den Wein bis ju dem untern Theil-
ftricge itberdeftilliven. Die beiden Marfen an dem Cylinder-
glaje theilen den Rauminhalt desjelben in zwei Hilften; bat
man fo viel Fliiffigleit iiberdeftillivt, daf fie bis jur unteven
Warfe veidht, o ift beftimmt aller in dem Weine cnthalten
gewejene Alfobol iiberdeftillivt. Sobald dag Deftillat bi3 an
dicfen Theiljtrich geftiegen ijt, (Bicht man die Spirituslampe
aus und wimmt dag Cylinderglas unter dem Rithler Hervor.
Man fiillt ¢s bievauf bis an den obeven Theiljtrich) mit
dejtillivtem Waffer voll. Jn das Eylinderglas hingt man das
su dem Appavate gehirige fleine Thevmometer; in das Glas
ftellt man die Senfwage und betvacytet genan duvch die Fliiffig-
feit Den Gvad des Thevmometers, bis zu weldjem dag Quedt-
filber geftiegen, fowic jenen Grad, bis auf weldjen die Senf-
wage in die Fliffigteit cingejunfen ijt. Vei der Bejtimmung
der Stivfe des Alfohols mit der Senfwage muf man friher
genau die Temperatur des Alfohol8 bejtimmt haben, indem
die Wage muv fiir eine bejtimmte Temperatur vidhtig jeigt;
man jucyt in Tabelle T die von dem Thevmometer angeseigte
Temperatur auf, geht dann nad) vedhts big in die Colonme,
an deren Kopf die Angabe der Senfwage fteht, und findet in
dicjer Colonne die Jabl, weldhe den wirklichen Gehalt des
Weines an Alfohol in Volumen-Procenten angiebt. Beijpiel fitr
Tabelle T: Thermometer jeigt 14° R., Senfwage zeigt 119/,
Wirklicher Alfoholgehalt bes Weines 10°6 in Volumen-Procenten.
Jn der folgenben Tabelle T findet man den Alfoholgehalt der
unterjucyten Weine in Bolumen-Procenten. Dag heifst nimlich :
Man erfiihrt, wie viele Liter Alfohol in 100 Liter Wein enthalten
find. Will man die Gewidyts-Procente erfahren, das Heifit be-
ftimmen, wie viele Liter Alfohol in 100 Liter Wein ent-
Dalten find, jo dient hiesu Tabelle II, weldje die den BVolumen-
Procenten entfprechenden Gewidyts-Procente anzeigt.

i e eneeines stote e il
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Tabelle I
sue Berwandlung der Alfohol-Procente in Gewidyts-

PBrocente.
Alfofhol Altohol
‘Solumem‘ﬂmtenlti idhyta - Procente | Gewidts P
0 00000 105 84663
f 05 03981 1 88746
I 1 07961 115 92835
T £ 11955 12 96924
‘ > 1:5948 125 101021
| 25 1:9951 18 ;106118
3 2:3955 135 109214
35 27970 14 11-8330
4. 31956 145 117445
45 36007 15 12:1561
5 40029 155 12 5679
55 44069 16 L azomes
6 48109 165 13:3924
65 52155 17 138051
7 56201 17 142186
75 60254 18 14°6322
8 64303 185 150465
85 19 154608
9 195 8760
95 20 162912
10 80581 205 167076
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®cjest, man habe bei der Unterfuchung gefunden, daz
Thermometer jeigte 12° R., die Senfwage 10 Grabde, jo 3eigt
die Tabelle I, der Wein enthilt 10 Volumen-Procente; die
Tabelle IT zeigt uns wicdevum, er enthiilt 8 Gewidjts-Procente
Altobol.

Fiiv Unterjucjungen, foweit fie fiiv den Sellermeijter
ubthig find, veidht ber fleine Deftilliv-Apparat vollfommen
aus und cs arbeitet fich) damit fehr leicht. Das Jnftrument
ift in Frantveid) bei der Verzehrungsfteuer eingefithrt, da dort der
geiftigeve Wein hoher beftewert wird, als der weniger geijtige.

Sdnregehalt des Weines. Die Unterfuchung des
Weines auf Saure ift diefelbe, wie jene Des Diojtes auf
Situve.  Siehe bieriiber: ,Kellevwirthidhaft des Producenten.
VI. Ghemijche Unterfuchung des Moftes.”

Cintheilung der Weine. Jm gewihulichen Leben
Dejeichuet man die Weine als Tijchein, Mittelwein, Defjert-
wein. Der Weinfenner unterjcheidet dagegen: trodenc Weine,
marfige Weine, Liqueuriveine, und von jeder diejer Wein-
jorten wicder drei Clafjen. Die erfte Clafie enthilt die feinjten
Weine der bejten Dualitit, von denen nur wenig wichit; die
pweite Clafie umfaft die feinen Weine von audgezeichncter
RQualitit; die dritte Clajie die feinen und halbfeinen Weine.
Mittleve und gevingere Sorten nimmt ev gar nicht in dicje
Clajfification auf.

Jm folgenden Berzeichnifje jtehen die befannteften Weine
der brei erften Glafien.

Nothe Weine

~ Grfte Glaffe. SephEseREs

Trodene Weine
weidje, mit etwad Mart. ‘
Ghateau Lafitte, €hat. | Romané Conti, Riche- | Lacrymae Chrifti, Cap |
Margaur Ehat.Latour, | bourg,Clos de Vougeot, | Coftantia, Shiras 2.
Ghat. Haut.-Brion c. | Chambertin Hermitage

i 1. Qual 2.

Marlige Weine. Liguenrweine.

Beyje, Kellerbiidlein. 4. Auflage. 2
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Rothe Weine

Bweite Clafje.

Trodene Weine.
Ehat. Rozan, Ehat. La-
roje, Juranco, BVouzy,
A3mannshinjer, Port-

wein, Adelsberger,

Crlaner

Martige Weine.
Bolnay, Vosne, Pom-
mard, Nuits, Veaune,
Gote rotie, Cabhors,
Benicarlo, Villanyer.

Liqueurweine.
Maccabeo, Rivefaltes,
Pedro Ximenes, Ma-
laga, Tinto de HRota,
Aleatico, Falerner 2c.

Dritte Clajje.

Pouillac, St. Julien
PBefiac, Marveuil, Affen-
thaler, Melnifer, Wal-
porzheimer, Szeqdzar-
i Dber 2.

Goruad, Marjeille, St.
®eorge, Chafjange 2c.

Die rothen Muscat-
weine  vorjdhiedencr
Linber, Piccardbun,
@renache, Ménejcher.

Weifie Weine.

Trodene Weine.
Sdylofy Johannisber-
| ger, Qeiftemvein, Stein-
| berger, Marfobrnner,
Geijenheimer, Sillery,

.

Marlige Weine.
Gremitage, Santernes,
Barjac, Ay 2.

Liquenrweine.
Gommanberietvein,
Rivejaltes, Kanarvien:
jett, Tofayer 2c.

Bweite Glafje.

| Sdarladyberger,
Brauneberger, Stein:
| wein, Sherry, Gum-
| poldsticdhner Ansijtich,
Bino d'Oro 2.

Strohwein von Wity
burg, Colmar, St.
Peray, Condrieny,

Madeiva 2.

Malvajier, Monte Fi-

adcone, Wlicante Ca-

labrejer, Ruijter - Aus-
brud 2c.

Dritte Glafje.

LQaubenheimer, Marf:
grdfler, Suttenberger,
Forfter, Klofterneubur-
ger, Reszmelyer, Som-
laner, Anfenfteiner 2c.

Lardivac, Puyols, Cer-
vus, Langre, Blois-
ein, Teneriffa 2c.

Lumel, Piccardun Mar- |
fala, Maccabeo, Carca:
velho, Billanyi, ©St.
®eorger-Ausbruch 2c.

e S
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Verfiilldyte Weine 3u crkennen.

Die Unterfudpung des Weinez auf Alfohol und Siure
ift jebr einfach; ctwad jdpwieriger ift jdhon die Unterfuchung
auf gefaljdjte Weine. Bei verfilichten Weinen unterjcheidet
man: 1. Svanfen Wein, welcher wieder Hergeftellt wurde;
2. Wein, weldjem . verjchicdene Jufige gemacht wurden;
3. Wein, den man gefarbt hat; 4. Wein, der gar nicht aus
Trauben gewonnen wurbde; 5. Wein, dem fiinftliches Bouquet
gegeben yourde.

1. Svanf gewejenen Wein zu erfennen.

Wein mit Cjjigitich. Cin Wein, bei weldhem Eifig-
ftich vorhanden, ift et ein jchlechter Wein; felbjt wenn ev
wieder Devgeftellt if, Dauert das nur furie Beit und der
Gffigitich fommt bald iwicder; auferbem enthalt der Wein,
wenn er mit Kreide, Kalf, Gyps, Marmorjtaud entjduert
wiurde, effigianre Salze, welde feinem Gejdymade
Sdhaben thun. Schiittet man von foldjem Weine etwas in
ein Probivgldsdyen und gicht einige Tropfen Aufléjung von
fleefanurvem Ammonium hingu, fo Dbildet fich in dem
Weine ein rveichlicher Niederjchlag.

Wein mit Cfjigitidy, der mit Potajde Hher-
gefte(lt wurde. Um dicjes u entdecfen, gicfe man Dei-
[iufig ein halbes Weinglas von dem Weine in eine Rorzellan-
fhale, ftelle Ddiefe iiber eine Spirituslampe und verbampfe
den Wein, bis in der Sdyale ein trocfener Niictjtand bleibt.
Nimm die Schale vom Feuer, laffe fie exfalten. Giefe hievauf
vier CR6ffel voll Weingeift von 95° auf den NRiidttand,
worauf er fidh in dem Weingeifte aufldft. Dicfe Auflijung
filteie Dann duvd) ungeleimtes weifes Lojdhpapicr. Das
Durdjgelaufene wird nun in eine Povzellanjchale gebradht,
davunter eine brenmnende Spivituslamype gejtellt und der Wein-
geift verbampfen gelajjen. Wenn dem Weine Potajdhe 3u-

o



20 Criter Abjchmitt.

gefet war, dann geigen fidh in der Schale leidhte, weife
fryjtallinidhe Blatthen von cjfigiaurem Kali. Diefes Saly
ervegt auf der Bunge einen fehr ftechenden Gejchmad. Lot
man dag fo erbaltene Saly in deftillivtem Waijjer auf, gieht
dann die eine Hilfte in ein Probirglasden, dem man ein
paar Tropfen Weinfteinfaure-Auflofung zujest, o
bildet fich ein weifer Niederidhlag; die andere Hilfte wird
mit ein paar Tropfen Platindlorid-Aufléjung ver-
fett, worauf fid) ein gelber Nicderidhlag bildet. Die beiden
Nicderfhlige find der Beweis, daf dem Weine Rotajche zu-
gefest war.

Wein mit Cjiigitich, der durd) Soda Per-
geftellt wurde. Aud) den Sodazuja Fann man in dem
Weine chemif) auffinden. Man gieht wicder ein Halbes
Weinglas voll Wein in cine Porzellanjhale und verdampft
i3 zum Gintrodnen iiber ciner Weingeiftlampe. Jft dies
gefcheben, dann giefit man vier CRIGel voll Weingeift von
959 iiber den Riictftand und (GHt auflofen. Die Aufldjung
filtrivt man durd) ungeleimted, weifies Filtrivpapier; das
Durdygelaufene wird wicderum in ciner Schale langjam ab-
gedampft, worauf fidh auf Ddem Boben der Schale Fleine
Sryjtalle anfepen. Wm 3u beweifen, daf der Wein mit Soda
entfauert wurde und diefe Kryftalle efjigiaures Natron
find, (6]t man fie in Deftillivtem Wafjer auf. Weinjtein:
jaure und Platindlorid erzeugen nun Feinen Nieder-
idhlag; eine concentrivte Aufldjung von antimonjauvem
Rali cvzeugt augenblictlich einen weifen Niederidhlag.

Weinmit Cffigitich, welcher mit Bleiglatte
entjducrt und dadurd) vergiftet wurde Frither
wendete man diejes Mittel haufig an; jept geichieht e wobhl
mur felten oder nicht mebhr, da, wie billig, jdywere Strafen
auf eine folche Bergiftung cines Lebensmittels gefept find.
Die Bleiglitte verurfadht cine bizartige, langdauernde Kolif,
dic Bleifolif, an welder die Menjdhen langjam u Grunde
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aehen.  Man giee von dem Weine in ein Probirgldsdhen,
fiige einige Tropfen Schwefelwaijerftoffwajier hingu;
der mit Bleiglitte entjduerte Wein farbt ﬁd) augenbficlic
braun oder jhwar3lid.

Bu erfennen, daf [anggemorhenc Weine
mitteljt Gerbjdure, Tannin ober Galldpfeln
hergeftel(t wurden. Man life Gélatine Lainé in Wafjer
auf, giefie von diejer Aufléfung in ein halbes Weinglas voll
Wein, worauf fih fogleidh ein Niederjhlag bildet. Nan
filtrive den Wein durc) Filtrirpapier. Was auf dem Papier
suritcEbleibt, chabt man weg, riihrt e8 mit etwad Ddeftillivtem
Waffer an und gieft 3 dann in eine Aufldjung von Cifen-
vitviol. Die Mifdjung fiirbt fich fogleich br dunlid-jdhmwars.

2. Bujige im Wein zu erfennen.

Wafferzujap. Der Hiufigite Jujas, mit mdd)em
die Weinhindler und Wirthe un3 bedenfen, ift bag Wajfer;
fie thun Doppelt unvedht davam, da Dder grofte Theil des
Weines ja ofmedies jhon Waffer ift. Solden Wafjerzujay
erfennt der Weinfenner gar leicht an bem faden, unfriftigen
Gejdymace. « Uebrigens fauft man nur gern Weine mit 8
bis 16/, Alfoholgehalt, welchen man mit dem Dejtilliv-Apparat
auffindet.  Weine mit geringerem Alfoholgehalt werden nur
sum Berjdynitte 3u billigen Preijen gefauft.

Bufap von RKornjpirvitus ober Kartoffel
fpivitus im Weine u erfennen. Deftillire von dem
Weine im Ballon des Deftilliv-Apparates ab; giefe den fo
erhaltenen Alfohol in ein helles Gladflafdichen; fiige cinige
Tropfen Hol(enitein(6fung hingu und ftelle bas Flajchhen
verforft an die Sonne. Der Alfohol giebt einen jdhwarzen
RNiederjdhlag, wenn bdem Weine Korn- ober Kartoffelipiritus
sugefest war.

Bufa von Alfohol. Denfelben demifd) naczu-
weifen, ift nidht moglich. Der geitbte Gaumen fann den
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Weingeift Hevausidmeden, wenn der Jujap erft jeit Kurzem
gejdychen; gejchah er vor Lingever Beit, dann findet ihn aud
ber Gaumen nid)t mehr hevaus. Dagegen weify der Wein-
fenner, wie ftarf die verjchicdenen Weinjorten fein Eonnen.
Sinvet er nun Weine, weldhe viel jtirfer find, als fie fein
follten, jo ijt mit Sidjerheit angunehmen, dafy dem Weine
Alfohol gugefept wurde. Findet man in einem Weine itber-
Baupt einen iiber 14 °/, gehenden Alfoholgehalt, o weif man
biedurd) jdhon, daf diefem Weine ein Jujap von Alfolhol
gemadht yourde, indem bei der Gdhrung nie mehr als 14 9/,
Alfohol entftehen Fonnen; enthilt der Moft mehr Sucer
als cinem Alfobolgehalt von 14 9/, entjpricht, jo hirt dic
Gibhrung trogdem anf und dev junge Wein bleibt fiif.

i n Alaun. Rothweine haben hiufig einen
?([aun%&%ﬁ%ﬁ;mm Feuer ju verleiben, theils
um dem Weine einen leicht picanten Gefhmact zu  geben,
theis um tritben Rothwein wirkjam ju Eliren. Man nimmt
von dem Weine in ein Probivglasdien, tropfelt ctwas falz
peterfanre Baryt- oder Chlorbaryum-Auflojung
bingu: in beiden {Fillen bildet fich cin ftarfer Niederjchlag,
fitgt man dann Salzfdure oder Salpeterjdure hingu,
dann wird der Niederjdhlag nidht wicder aufgeldit.

Bujat von Cifenvitriol. Bielen Rothweinen
witd Cijenvitviol sugefest. Um diejen Bujas nacdhzuweijen,
giet man 1/, Wein in das Probivgldsdhen, 1/, deftillivtes
Waiijer; jest man hievanj ChHlorbaryum hingu, jo bildet
fich ein weifer Niederjdylag; gieht man einige Tropfen
Tanninléjung in eine andere Probe des Weines, dann
bildet fid) ein fdhwarzer Niederjdlag.

Bujag von Aepfel oder Birnenwein (Cider)
im Weine. Diefer Sujap findet fich Haufig, namentlich in
Gegenden, wo neben der Rebe auc) nod) viele Aepfel= und
Bivnenbiume gezogen werden; fogar die Vauern mijdjen
dort Dden Tvaubemmoft mit dem Mojte von Aepfeln und
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Bivnen. DVan ninunt vou dem Weine etwas in eine Porellan-
jhale und Dampjt ihu iiber der Spivituslampe Dbis juv
Trodeneit ab. €3 bleibt in der Schale ein auffallend groper
Ritctjtand. Nimmt man von dem Riictftande etwas und wirft
3 auf glithende Rofhlen, oder gieft man auf den RiicEjtand
raudjende Schwefeljure, jo entwidelt fid) deutlich der Gerud)
nac) Aepfeln und Birnen — je nachdem dem Weine Aepfel-
ober Birnenmoft gugejept worbden war.

-
3. Bu erfemen, ob Rothwein Fiinjtlid) gefirbt wurde.

Gin jehr cinfaches Mittel ift folgendes: Wean (Ept einen
Tropfen bes u priifenden Weines auf ein Stid  Papier
falfen und trocken werden. Betradtet man jpiter die getroct:
nete Stelle burd) ein ftarfes Vergriferungsglas, dann ijt
bei mnatiivlichem NRothweine iiberall eine gleiche Frbung;
Beim Weine jedod), weldher Fiinjtlic) gefiirbt wurde, fieht der
Farbjtoff wie geromnen aus und das Papicr jeigt wijdjen=
viume, weldje nidht gefirbt find.

Grfennen desd Favbijtoffes bei Rothweinen
mittel(jt Bleizucer. Man (Bt Bleizucer in dejtillivtem
Wajjer auf, fiillt cin Probirglasden sur Hilfte mit dem
au pritfenden Rothweine und gieft damn cinige Topfen dev
Bleizucer-Aufdfung Hingu, wovauf der Wein eine andere
Farbung  annimmt.  Natiivlicher Rothwein  dndert feine
Favbe durch Bleizuder in blaugrau; Wein gefirbt mit
Camypecheholy in jdwad) dunfelblon; mit Fevnambut
in weinroth; mit Klatjdrojen in jdhmupiggran; mit
Attichbeeven (Sambucus ebulus) in jdhoun guitn; wmit
Fliederbeeren (Sambucus nigra) in jdymupig griin; mit
Gornelfirjde (Cornus mascula) in jdmupig gritn; mit
Ladmus in blaugriin; mit Sandelhol; wird dag Rotlh
in Biegelvoth umgedndert. Wein, weldjer mit dem Favbjtoffe
der jdhwarzen Malve. oder mit Heidelbeevenjajt gefirbt wirde,
seigt gany Dag Ausjehen bes gewdhnlichen Rothweines und
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sieht auch mit den Chemifalien Niederichlige von bderfelben
SJarbe wie edhter Rothwein. Das Erfennen einer finftlichen
Fiarbung deg Weines gehort iiberhoupt zu ben dhwierigften
Proben und fann eigentlich) mit voller Sicherheit nur von
einem geiibten Chemifer ausgefiihrt werden.

4. Wein, dev gar nift aud Trauben gewonnen jwurde,
jogemanuten fabricivten Wein zu erfennen.

L4
Fabricivter Wein Hat in Gejchmad, Gerud) und Farbe
jo viel Aehnlichfeit mit Wein aug Traubenjaft, daf Nidyt-

. fenner bavon fintergangen 1erden; der geiibte Weinfenner
- wird e8 nidht; joldhe Weine beraujchen jehr jdhnell, bringen

aber feine eiterfeit, fondern Betdubung bervor. Uebrigens

¢ ift fabricivter Wein leich)t vom echten Weine zu unterjheiden :

[ ————

Man gebe Abends in ein Trinfglad 6 big 10 Tropfen von
bem Weine und lafie es iiber Nadht offen ftehen; Morgens
giet man bdann etwas Waffer hingu und fojtet. Bei_echtem
LWeine l)at dag Waffer den eigenthiimlichen jchalen @e\u’)marf
uuu ubgcitunbcuem Leine angenommen ; bei fabricirten Weinen
mmmt a3 Iﬁaﬁ bleien @ﬁc\d)macf md)t ai.

5. Bu erfennen, ob bem Wein Bonquet zugejest wurde.

Der geiibte Gerudyfinn des Weinfenners finbet folche
Bujige bald Hevaus; namentlidh den jo bhiufig ugejepten
Oenanthiather (Weindl, Cognacdl). Jm Allgemeinen laffer
fid) folgende Megeln fiiv das Priifen der Weine durd)
den Geruchsfinn aufftellen: 1. Das natiiliche Weinbouquet
bringt einen Harmonijdhen evuchseindbrudt Hervor. 2. Das
fiinjtliche LWeinbouquet (Gft einen oder den anberen Gerudy
Dervorftechen. 3. Durch Abbampfen des Weines in einer
Porzellanjdhale erfennt man durd) den Geruch ebenfalls
Da3 echte Bouquet von Dem jugefepten; bei edhtem Wein-
bouquet rieht man dasfelbe fo flange, 0i3 der Wein aur
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Trodenfeit verdampft ift; bei fiinftlichem Bouquet entwidelt
fidh der Duft beim Beginne ez Siedens, nimmt aber bald
ab und hort nadh einiger Beit ganz auf.

Jn Deutjchland Hat man diefe BVerfilidhung nod) nicht
in grofferem Umfange ausgeiibt; in Cngland ift man ung
Ddarin gu unjerem Gliife weit voraus. Aber wir haben ung
in biefer Richtung auf eine jehrectliche Sufunft vorzubereiten ;
denn jobald bie Kenntniff bev Aethyloxhd- und anderer Ver-
bindungen, die im Weine vorfommen, weiter gedichen fein
wird, fo haben wir eine neue Reihe von Weinverfiljchungen
mit wohlviejenden Bejtandtheilen ju evwarten. Jhre Auf-
findung wird uniiberfteigliche Schmierigfeiten bieten, und Hat
man nidjts anderes gebraucht, ald wag im Wein jelber vor-
fommen fann, fo ift niemal3 ein anderes Mittel ur Cnt-
dbecfung der Berfalihung 3u Hoffen, al3 wie bei dem Bufas
von Alfohol und Waffer, eine Unterfucdpmg nad) der ver-
hiltnigmafigen Menge, weldje jedoch immer grofe Miihe
foften wird.



II. Abfchnitf.

Yo den Fehlern und Krankheiten des Weines.

Die Fehler des Weines find: 1. Ju groper Sduve
und 3u gevinger Alfoholgehalt: Weine von jdhlechten Jabhr-
gingen. 2. Bu leidyter Wein. 3. Grund- und Diingergejchmact.
4. Herbe oder Rejdhe des Weines. 5. Biittengejhmad. 6. Fap-
gejdhmad.

1. a) Wein vou jdledten Jahrgingen zu verbejjern,

Sn jdledyten Jahrgangen bifdet fid) in den Trauben
jebr wenig Traubenzucer, hingegen fehr viel Siure aus.
Unterjudjen wiv daher einen joldjen Wein auf feinen Alfohol=
gebalt, fo finden wiv in demjelben 4—6 Gewichts-Procente
A(fohol, wirend wiv doch von cinem guten Weine 16°/, Alfohol
verlangen. ud) die Unterjuchung auf Siinve jeigt uns, dap
Siiure ftatt 5>—6 pro Mille big zu 10—16 pro Mille davin
enthalten ift. Soldje Weine enthalten aljo ju wenig Alfohol
und u viel Siuve. Gelingt o3, it dem Weine dag richtige
Lerhiltnif wijden Alfohol und Siuve Hevgujtellen, danu ift
der Wein eines jdlechten Jahrganges i demt eines  guten
Jahrganges umgedndert worden.

FWie man den Mojt cines jehlechten Jahrganges auf-
Defjert, Das findet man wmitindlic) angegeben im IIL. 2Ab-
jchnitte VI. Gallificen und Chaptalifiven des Mojtes. Hier
Haben wir e mit vergofrenent Weine zu thun.

Folgt auf einen jdlechten Jahrgang ein guter Jahr=
gang, bdann it Das einfachjte Mittel, je 1 Heftoliter des
jchlechten Jahrganges mit 1 Heftoliter des guten Jahrganges
nad) dem erjten Absiehen gu veridhneiden. Durdy Die weiter-
geende, ftille Gifrung wird eine gleidhmipige Vereinigung
der Weine bewirft.

[t
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Wein vordemerjten Abziehen aufzubejjern.
Der Wein wird auf jeinen Alfoholgehalt und auf jeinen
Siiuregehalt unterjucht. Gejest, wiv Ditten einen Wein ge-
funden, defjen Alfoholgehalt 6°/,, defjen Stinvegehalt 10 pro
Mille Getviigt. Wag haben wiv u thun, um dicjen gevingen
Wein in guten Wein von 10°/, Alfohol und 5 pro Mille
Giiure umgudndern? — Jedes Procent Alfohol in einem
Heftoliter it aus 2 Kilo Tvaubenzucer entjtanden —
umgefefrt aljo, um in den Wein ein  Procent Alfolhol
mehr hineingubringen, werben demjelben swei Kilo Trauben-
sucter zugefept. Um aljo diefem Weine vier Grad mehr
Alfohol zu geben, find Ddemjelben per Heftoliter 8 Kilo
Traubengucker yuzujepen. Hitte man 100 Heftoliter jolchen
Weines zu verbefjern, jo erfordeyt Dderfelbe 800 Kilo Trau-
bengucer. Der Tvaubengucer wird su dicjem Swecke in fleine
Ctitcfe gejhlagen, in die Fifier durd) das Thitrchen einge-
bracht und dev Wein fammt dem Geliger auf diefe Fifier
abgesogen. Um die iiberdhiijfige Sauve su mentralifiven, ijt
dem Weine die ndthige Menge des Cntfduerungsmittels, am
swectmdpigiten Marmorpulver, juzujeen; von Ddiejem Ver-
fabren wird noch fpdter die NRede fein. Diejes Verfahren
ift mur auf feine Weine anpuwenden. Dev Tvaubengucer (6ft
fid) burd) die meu eintvetende Gdhrung in dem Weine auf
und verwandelt jich in Alfohol.

Bei diejer BVevechnung nahm man gwei Kilo reinen
Traubengucer auf ein Procent Alfohol an. Der Trauben-
sucer, wie er in den Handel fommt, enthilt verjchicdene
Procente Wafjer; der Wafjergehalt jchwantt 3wijchen 10 bis
25, Man muf daber juvor den Tvaubengucer auf jeinen
Traubengucergehalt unterjuchen. Dies gefchieht mitteljt des
Ballingjden Sadavometers. Man (Bt !/, Kilo
Traubengucer in !/, Rilo beifem, dejtillivtem Waijjer auf.
Die Lojung fiillt man in das jum Sachavometer gehovige
Probeglad; man hilt ein Thermometer Binein, um gu be-
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obachten, 6i3 dicjelbe auf 40° R. abgefiihlt ift. Dann jentt
man unter Umbrefen das Sachavometer in die Lijung, (it
3 (08, worauf e3 bi3 an eine beftimmte Stelle einfinft.
Man Lieft den Theilftrid) ab. Gejest, die Sacharometericala
seige beim Ginfinfen den Theiljtrich 40, jo erhilt der Tvau-
Bengucter 2 % 40 = 80%/, Traubengucer und 20°/, Waffjer.
Wir miifjen mit 2 multipliciven, weil wir dem Jucfer das
gleiche Gewidyt Wafjer zugefest DHatten. Nehmen wiv wun
wieder an, der Tvaubengucer, den wir jur Verbefjerung des
Weines amwenden, habe 80%, Judergehalt, fo Haben i
fitr je 100 Rilo bevechneten Traubengucer 125 Kilo abju-
wiegen.  Bei 100 Heftoliter devartigen Weines miifien aljo
800 RKilo reiner Tvaubengucer jugejest werden ; demmnad fiir
Traubengucer von 80°/, Jucergehalt 1000 Kilo Trauben-
sucer. Jur Grleichterung der Bevedymimg dient nachjtehende
Tabelle, weldhe jeigt, wieviel Kilo Traubempucter von cinem
beftimmten  Budergehalte 100 Rilo  veinem Traubengucer
entfprechen.

Traubenzucer von 75/, Judergehalt erfordert 1333 Kilo.
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Unter 50°/, Budergehalt fommt fein Traubenzucer in
Den Handel, und Traubenucer von 90°/, ijt eine grofie
Seltenbeit. Der meifte Tvaubenucker enthalt von 79°/, bis
85%/, Budergehalt.

Wir finden aber in dem Theile des Traubenjucers,
weldher nidht Wafjer ift, fonbern reiner, gdbhrungsfibiger
Juder jein jollte, eine fehr bedeutende Rrocentmenge von
Gubjtang, weldhe Nidhtzucder ift und demmac) auch nicht
vergdfhren fann; fie bleibt im Weine geldft und ertheilt ihm
cinen frembartigen Gejdymact und die Cigenjdhajt, leicht 3u
erfranfen.  Man nimmt daher jebt ausjdhlieflich in dev
Weinmanipulation Ritbengucer, und zwar das weife Jucer-
mehl, welches al8 reiner Juder angefehen werden fann, und
vermindert die al8 Tvaubenzucer gerechnete Suckermenge wm
5 Procent, und war aus dem Grunbde, weil man aus 1 Ge-
wid)tstheil Riibengucter etwas mehr Alfohol erhilt, als aus
1 Gewichtstheil Traubenzuder.

Wil man den iiberjchitfigen Sauvegehalt nicht durdh
Bujdge neutralifiven, fo muf man den gevingen Wein
vermehren. Um wieder auf obigen Wein  suriictzufommen,
+ Daben wir, dba derfelbe 10 pro Mille Siuve enthilt, den-
jelben zu verdoppelt, wovauf in demjelben nur 5 pro Mille
enthalten find. Jedem Heftoliter Wein haben wir daber ferner
nod) ugujepen 17°6 Kilo reinen Tvaubemzucer, wegen des
Wafjergehaltes aber 25 Kilo Traubenguder, geldft in 27 Liter
Wajjer. Die Traubenjucer-Lofung wird dem Weine in einer
Wirme von 20° R. zugefest. Der Wein macht hievauf eine
sweite ftivmijge Gahrung durdy. (Hieriiber fieche nach III. Ab-
jcnitt VIL)

Wenn man  iibrigens joldhe Weine durd) Umgdhren
verbefjern will, jo thut man gut, denjelben per SHeftoliter
714 Liter Geldger, weldhes vom erften Abzichen Herviihrt,
suzufeten. Aus diefem Geldger zieht damn der gahrende Wein
nod) eine Menge Bougquet- und Extractjtofie aus, und wicd jo zu
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einem vorziiglichen Weine. Wm bdie Arbeit mit diefen Sujigen
s erleichtern, gebe i) Dem Rellevmeifter eine  Tabelle
(Seite 31), welche ihm zeigt, wie viel veiner Traubenucter
und wie viel Liter Whaffer auf einen Heftoliter Wein uzujesen
find, und pwar von Wein mit 4%/, Alfoholgehalt ange-
fangen bis auf 10°/, und von 5°/,, Sdure angefangen bis
anf 129/, Jnnerhalb diejer Jahlen liegen alfe feine
Manipulationen.

) Alte Weine durd) Mmgihren u verbejjern.

Sepen wiv alten Weinen von jdlechten Jahrgingen
Trvaubengucer in den gegebenen Verhiltnifjen zu, jo fann
der Traubengucker, weil der alte Wein zu wenig Hefe befitt,
nidht vergdhren. Man muB aljo dem Weine Defe  aufesen.
Nimmt man auf jede 5 Heftoliter Wein 1—2 Kilo Citbeben,
weicht dieje cinige Tage i Wein ein, zerftopt fie dann in
einem fteinernen Mirier und jept die zerftofene Mafje dem
Weine zu, o ijt fie hinveichend, allen zugefepten Tvauben-
sucter in Alfohol umpmwandeln. Jur Seit der Lefe (dBt man
auggeprefte  Trejtern mit Suceriafjer zu Trefterwein ver-
géhren, 3ieht dem Trefterwein ab, fitllt danm den alten Wein
auf diefe Trejtern und fiigt den Tvaubengucer hingu. Die
Umgdhrung der Weine hat in dem auf 20° R. erwirmten
Gibrungslocale zu gejdyehen.

2. Bu leidjten Wein ftirfer zu madyen.

Soldyem Weine ift abgul)c(fen, wenn man ihn mit einent
jungen Weine von 10—15°/, Alfoholgehalt verjchneidet; oder
man fest ihm pev Heftoliter 3—4 Liter fufelfreien Spiritus
von 95° qu. Endlidh ift ihm Zu Helfen, wenn man uuf je

19/, Atfohol, Den man mehr im Weine haben will, 2 Kilo

Traubengucer aujest, nebjt 2 Liter frummem Moite, b(‘l bic
Lergihrung Herbeifiihrt.
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3. Den Grund- und Ditnger-Gejdmad dem Weine ju nehuien.

Um mehr Wein ju produciven, werden die Weinberge
muf gebunqt Der viele Ditnger giebt dem Weine einen
genthiimlichen genehmen  Beigejdhmact.  Diefer verliert
fid) ourd) langes Lagern und wiederholtes Abziehen allmahlich
vont felbjt. TWill man aber den Wein bald vom Lager Haben,
fo zieht man ihn viermal in geeigneten Fwijdenviumen
ab und giebt ihm bei jedem Absiehen eine flarfe Schonung
von Gelatine oder Haufenblafe. Hieurd) wird der Grund-
gefdymad bald befeitigt.

0

4. Mittel, dem Weine die Herbe oder Nefdje zu nehmen.

Riihrt die Rejdhe von allu viel Stuve her, fo neutra=
fifivt man die Stuve duvc) Bufap von cinfad) weinjtein-
jaurem RKali ober awecmifiger von Marmorpulver. Rithrt
der herbe Gejchmact von cinem Ueberjdhufie an Gerbitoff Her,
jo giebt man dem Weine eine tichtige Schonung von 2030
Gramm Gelatine per Heftoliter, wovauf ein grofer Theil
bes Gerbitoffes nicdergejchlagen wird.

Vet der Behandlung von Rothwein wuf man aber
mit dem Jujas von Gelatine vorfidytig fein, indem bdic
Gelatine neben dem Gerbitoffe aud) nod) Farbitoff ju Boden
reifit und der Wein Bieduvch leicht au Hellfarbig gemadht
werbden fonnte.

5. Den Biittengejdymact des Weines su Dejeitigen.

Diefer fatale Beigefhmad ift ftets cin trauviger Be-
weis von der Nachlaffigheit und Unveinlichfeit des Produ-
centert. Wer feine Gerithichaften Biibjch fauber halt, wie es
cinemt quten Wivthe gesiemt, Dder wird feinen wmit Ddiefem
Fehler beaftetenn Wein Haben. Den Fehler befeitigt man
durd) wieberholtes Schimen und Berdyneiven mit feplerfreient
Weine.
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6. Den Fafgejdhumad des Weines ju bejeitigen.

Der Fapgefdmacd ift das Kenmgeidhen einer faumfeligen,
jdmupigen Kellerwirthjchaft. Wo Reinlichfeit und Ordbmung
ferrhen, fann diefer Fehler nidht vorfommen. Dev Gejhmact
vithrt von einem jchimmeligen Faffe Her, oder von einem
jolchen, in dem fic) einmal Schimmel angefept Hatte umd
weldyes nicht gehorig gereinigt worden war. Hat der Wein
ungliictlicherreife den abjchenlichen Gefhymad angenonmen,
jo muf er vor alfen Dingen auf ein gejundes, veines Faf,
dem man Einjdhlag gegeben Hat, abgezogen werden. Hierauf
ijt der Wein auf eine ber folgenden fiinf Arten weiter zu
behanbdeln: 1. Bringe in ein 10-Heftoliterfaf 1 Kilo feines
Olivendl unter bejtindigem Umriihren in den Wein; ver-
fpunde ‘damt  das Faf gehivig und rofle es eine BViertel-
ftunde fong auf bem Lager. Dag Oel (Bft die unangenehm
viecdjenden ober jchmedenden Stoffe imt Weine auf. Jjt dbas
Fap eine Woche ruhig gelegen, jo nimmt man das Ol mit
vem Heber ab. Der Wein hat den Fafaeichmad villig ver:
{oven. 2. Nimm auf jeden Hefioliter Wein 2 Rilo Trauben-
juder, gich ihn in Stiten in den Wein und gicfe ein
Liter ftummen Moft hingu, oder wenn man diefen nicht hat,
50 Gramm Prefihefe, weldhe man mit Wein abgeriifhet Hat.
Man fept hierauf einen Gdhrungsjpund auf das Fap und
(dfst vergihren. Nad) volljtindiger Vergdhrung zieht man ab
und jhont den Wein. Diefes , Aufgihrenlafien” des Weines
ijt itberhaupt ein Mittel, um aud) Fehler vesfelben 3u bejei-
tigen, und Hat mur den Uebelftand, daf durc) dasfelbe ein

Wein, welder jdhon einige Jahre alt war, wicder in einen
* gan jungen Wein verwandelt wird. 3. Nimm wei $inde voll
Calbei, 3wei Hinde voll Rauten, eridyucive Beides vecht
fein und fiille es in ein langes, leinenes Sicchen, binde
Diefes oben zu und hinge es in den Wein. Das angegebene
Berhiltnif ijt fiiv 4—5 Heftoliter Wein Hinveichend. Dann
legt man auf das Spunbdlodh) ecin heify aus dem nfen genont=

Beyfe, Kellecbiidhlein. 4. Auflage.
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meneg Joggenbrot, an dem man ein Stid Rinde jo grof
wie dag Spundlod) ausgejdynitten hat; bdie o gejchnittene
Stelle wird auf da3 Spunbdloch) gelegt. Da3z Brot bleibt
24 Stunden davauj liegen. Das Auflegen frijdhen Brotes
wird jo lange wicberholt, bi8 der Fafgejhmadt verjdyrounden
ift. Wiv bemerfen aber, bap es in manden Fillen nicht
gelingt, den Wein auf diefe Avt wieder herzujtellen. 4. Auf
6 Heftoliter Wein nimm 2 Kilo Gerften- ober Weizenkirner,
vofte fie in cinem eifernen Gejdhirve braun, fillle fie Heify in
ein langes, [leinened Siddhen und hinge bdiefes jogleid) in
den Wein. €8 bleibt in demfelben lingftens 6-—10 Stunbden.
Nad) diefer Jeit Hat der Wein den Fafgejdmad verloven.
Liift man da3 Siddhen ldnger darin, dann nimmt der Wein
einen. Geruc) von brenzlichen Oelen anm, der cbenjo unan=
genehm ijt wie der Fapgejdhmad. 5. Sdneide Borjtorfer
Aepfel oder gelbe Riiben in Schnitten, jiche diefe Schnitten
an eine Sdnur auf und Hange fie in den Wein. Obder rijte
cine grofie gelbe Riibe in heifer Ajdye, wijche fie jauber ab,
befeftige fic an cinem Bindfaben und hange fie in den Wein.
Alle unter 5 angefiihren Gegenftinde miifjen eine Wodhe
lang in bem Weine hingen bleiben, worauf der Fafgejdymact
vergangen ijt. Eine Biivgjdyaft fiir den Crfolg liegt bei allen
eben angefitrten Verfalhren eigentlich) nur in jenem des Auj-
gibrenlaffens, weldhed in Dden meiften Fillen (aber audh
nidt in allen) von dem gewiinidyten Crfolge begleitet ift.
Die Kvanfheiten ded Weines find: 1. Schlechte Farbe
Deg Weines. 2. Dag Triibwerden des Weines. 3. Das Jiihe-
ober Langwerden Des Weines. 4. Das Kahmigwerden des

Weinez. H. Das Treiben dez Weines. 6. Dag Bitterwerden

beg Weines. 7. Das Sauerwerden ded Weines (Effigitich).
8. Dag Modern und Foulen des Weines. 9. Das Abjtehen
und Umjdlagen des Weines. 10. Das Schalwerden oder
der Lujtgejmact. 11. Das Rothwerden. 12. Das Schwarz-
werben alter Weine beim Ueberfiillen.
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Die Begeidhmmg: Kranfheiten deg Weines ver-
langt eine Grfldrung, ba man Kranfheiten nur bei (ebenden
Wefen vovausfept. Ales, wasd die Natur an Thieren und
Pflangen hervorbringt, unterliegt dem Sterben und der ging-
ligen Aufldjung. Dag Holz des Baumes, wenn 3 der
LBerwitterung audgefept ift, fingt an zu faulen; es giebt eine
Menge Gafe von fid). So ift e8 mit den thierijdhen Kirpern
und mit Allem, was von Pflangen oder Thieren Herriihrt.
Leben ift dag Werben aus verjdhiedenen Stoffen — Verwefen
bag Berfallen in diefe Stoffe. Der Beftandtheil der Luft,
weldjer diefe grofen Veriinderungen Hervorruft, ift der Sauer-
jtoff. Diefer Kirper verbindet fich jehr leicht mit allen iibrigen
Stoffen und bei Diefer BVerbindung zerfesit ober vevdindert
er fie. Diefe Lujt bemidytigt fich des blanfen Eifens und
verwanbdelt 8 in jdhmupig braun-vothen Roft; fie verbindet
fih mit Dem gldngend vothen, bharten Kupfer zu weichem,
gritnem Gviinfpan. Jeber Kirper, der in feinem Buftande
erhalten werden foll, muf ginglich vor der Berithrung mit
biejer Luftart bewahrt werden. Darum giefen wir iiber
Triiffel Sdymalz, darum legen wir Friidhte in  Juder,
darum Balten wir Gemiife in verzinnten Biichjen; darum
enblich verichliefen wir den Wein mit Korf und Siegellac
in Flajdjen. Krvanfheit des Weines ift demmac) ecine mneue
Umgeftaltung desjelben, wodurd) er bdamn nid)t mehr Wein
bleibt, jonbern fich in Gjfig, ober gar in eine jchimmelige,
faulende Fliiffigfeit vevwanbdelt. Wir muiiften, um diefen
weiteren Verwandlungen vorzubengen, den Wein gang (uft-
dicht verfchlofien Halten fonmen, bamit feine Luft zu dem-
jelben gelangt. Das ift aber bei den verjchicdenen Arbeiten,
die man mit dem Weine vorsunehmen Bat, ein Ding bder
Unmiglichfeit; sudem ift e3 gevabe ein Beftandtheil der Lujt,
nimfic) der Sauerjtoff, weldher zum Ausbau bes Weines
nothwendig ift, ofne welden fein Wein werben famn. Allein
die Quft enthilt die unfichtbar fleinen Samen von Pflangen;

g%
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gelangen diefe in jdwidere Weine, o entwiceln fich die feinen
Samen davin gu fleinen Pflangen, weldhe man nuv duvd) dag
Wifroffop wabhrnehmen fann. Diefe Pflanzenbildbungen eigen
fich in cffigftichigen Weine, im modernden Weine, fie fchwim=
men, dem Auge fichtbar, auf dem Weine im Kahme. Ge-
hivige reinliche Behandlung und Prlege der Weine, wie fie
in den beiden folgenben Abjehnitten gelehrt wird, bewalhren
e Wein vor allen Kvanfheiten. Wi werden auch dajelbit
Wittel Fennen lernen, welche 3 miglihy machen, die um
Weine tretende Luft von bdiefen gefihrlichen Plangenteimen
i befreien.  Stvanfe Weine find ftets ein Beweis mangel:
hafter Kellerwivthidyaft.

1. Sdyledte Farbe des Weines.

Duutle Weine lidhter 3u maden. Dies fann
gejcheben durd) Verjdhnitt mit dlterem, Jehr blafjem Weine.
Gin fraftiges Mittel zur Cntfiirbung von 20 Heftolitern gany
bunflen Weines ift dag pripavivte BVeinjhwarz. 1 Kilo
Beinjdpoary wird eine Stunde lang in einem heffijchen Tiegel
geglitht, damn in einen fteinernen Topf von civea 20 Liter
Jubalt gejchiittet. Unter Umrithren bringt man 2 Kilo Salz-
fiure unter dag Pulver, jo daB e3 zu einem Brei wird,
bievauf giept man unter Umrithren o viel Whajjer hingu, bis
der Topf voll ijt. Sobald das Beinjdhwarz fid) volljtindig
niedergejchlagen, giet man bie itberftehende Flitjfigteit ab
und fitllt unter Umviihren den Topf mit frijhem Wafjer an.
Biermal muf das Beinjdhwary ausgewdfiert werden. Nach
dent fegten Auswifjern wird e3 wicderum eine Stunde in
einem fejjijchen Tiegel ausgegliiht. Das evfaltete Beinjdhwary
wird in cinem Bievteljhaff nach und nach mit 8 Liter Wein
angevithrt. Dieje Mijhung wird in Fleinen Portionen in dag
Jap gejchiittet, wobei der Wein in demfelben fleifiig mit der
Riihrlatte duvcheinanbder gearbeitet werden muf. Die Entfir-
bung ift jo volljtiubdig, daf braungelber Wein wafferhell wird.
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Bu blajje rothe Weine dunfler zu fdvben.
Qerjdhneidet man u blaffen Rothwein mit einem jhwary-
rothen LWeine, fo iff diefem Uebel gleid) abgeholfen. Hat
man feinen fo dunflen Wein jur Hand, fo muf auf fitnft-
licge Art die Farbe verbefjert werden.

a) Reife, fhwarze Hollunderbeeren (Sambucus nigra)
werben gerqueticht, ofue fie zu entbeeven; die gequetichte
Maffe fommt in einen Bottic) sum Gihren durd) 48 Stunbden.
Hievauf prefit man fie aus und (ift den gewonnenen Saft
auffocgen; auf jedes Liter Saft werden 80 Gramm Alaun
jugefest; fobald fid) Dicjer in ber fodjenden Flitffigheit auf-
gelft bat, fommt fie vom Feuer weg. Wenn dev Saft falt
geworden, mijdht man auf jebes Liter Saft 1 Liter Wein-
geift vor 95° 3u, und das fdjim dunfelroth firbende Mittel
ift fertig. €8 [aBt fich Jahre fang in Eleinen verfpundeten
Fiffern ober verfiegelten Flajdjen aufheben.

b) Nimm Bliithen von Malva arborea, von weldjen
die guitnen RKelche entfernt wurbem, und war 1 Kilo auf
1 $eftoliter blafjen Rothwein. Die Bliithen idibergieft man
mit 4 big 8 Liter Wein, [aft Ddiefen durd) 48 Stunbden
in einem gejchlofienen Gefife mit den Bliithen digeriven und
preft dann aus. Diefes Firvbemittel ift qu jeder Jeit u
haben und liefert eine jchine, dauerhafte Farbe.

¢) Saft von Heidelbeeren ift ebenfall3 ein vorsiigliches
Mittel, Weine jhon dunfelvoth zu firben. Wer von Natur
aug einen tiefounfelvothen Wein Haben will, der fege Ddem
Mofte gemahlenen Gyps zu; dicfer verzogert die Giihrung
derart, dafs der Moft gegen drei Wodhen auf den Treftern bleibt,
folglich allen in den Schalen enthaltenen Farbitoff auszieht.

2. Dem Tritbwerden des Weines abzufeljen,
Das Tritbwerden tithrt meiftens von’ einer Nadhgdh-
rung fer; man (Eft den Wein auf fart gefehwefelte Fdffer
ab, 2 Sdnitten auf 5 Heftoliter, die jhweflige Sture unter-
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bricht die Ghrung und bringt den Wein zur Ruhe. Nach
einiger Jeit giebt man ihm eine Schomung und der Wein
bat feinen ®lanz wicder erlangt. Dasd Tritbwerden famn
aber aud) feinen Grumd in ber Zerfepung des Weinfteines
im Weine BHaben, wa3d namentlich bei Weinen vorfommt,
weldje jehr fleifig, obne Pumpe, abgesogen werden. Man
befjert den Wein mit fryjtallifivter Weinjteinjdure auf; man
(6jt die Sduve in einem halben Liter Wein itber Feuer auf
und giefit die erfaltete Aufljung in den Wein, der mit der
Riihreiette tiidytig verarbeitet wird. Wir jagen ausdriictlich , anf-
befjern”, Denn eigentlid) befeitigen (&Rt fich dieje Svantheit
auf dieje Weife nicht.

3. Das Biihe: ober Langwerden des Weines zu heilen.

G8 ijt dies eine Dber geheimnifvollften Kvantheiten des
Weines; den eigentlichen Grund Hat man ftets in der Ju-
jammenjepung des Weines ju fuchen; oft jdheinen jedod) die
Clemente fic) nur anders zu gruppiven, ofne dafy eine fehler-
bafte  Jujammenfepung wive. Meift viihrt die Kranfheit
vom Mangel an Gerbjtofi und Weinjteinfiuve her. NMean
beginnt damit, den Wein abzugichen, und jwar befejtigt man
an dic Pippe die Braufe ciner Gieffanne; dag Paffiven des
Weines durch) die vielen fleinen Locher ftellt feine Flitffigteit
augenblick(ich) her, wenn die Jujammenfepung eine gehorige
war.  Hilft dies nicht, dann fept man dem Weine auf je
L Heftoliter 15 Gramm Tannin zu. Diefes wurde in Wein
itber Feucr aufgeldjt, die Aufldjung lawwarm in den Wein
gebracht, wobei der Wein tiichtig durdheinander gearbeitet
witd.  Diejes  Umarbeiten des Weines wird tiglich einmal
ourd) acht Tage wicberholt, woranf ev wicder bdiinnfliiffig
ijt und beim Cinjdyinten jchon jchaumt. Man bemerft iibrigens
fdon am weiten Tag den Erfolg; hat man inbdeffen am
sweiten Tag feinen Unterjchied am Weine wabhrgenommen,
dann jept man ihm nod) 100 Gramm Fryjtallifivee Wein-
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jteinjdure per Heftoliter ju. Die Sdure wird natiiclih vor
dem Bufegen im Weine aufgeldit. Jm Allgemeinen zeigt fich
bag Jdhewerden viel haufiger beimt weifen als beim rothen
Weine. Jahrginge, in welden e3 wibhrend dev Lefe jdneit,
friext, regnet, liefern hiufig langwerdende Weine.

4. Da8 Kahmigwerden des Weines zu verbiiten.

Der Kahm, eine Art Schimmel, durch) Cimwirfung der
atmojphérijchen Luft mit den in ihr jdhrebenden Samenfeimen
gebilbet, entjteht meiftens nuv bei jchwacdjen Weinen, ober bei
Weinen, weldhe nid)t gehirig aufgefiillt und nicht fejt genug
verfpundet werden. Auch ju warme Keller find Schuld davan.
Man befeitigt den Kalm, wie 3 111 Abjdmitt 8 angegeben
ift, ieht von jebem Deftoliter 2—4 Liter Wein je nad) der
Sdywidje desjelben heraus und fiillt eben jo viel Weingeijt
von 95° nad). — Jjt der Keller warm, dann gicbt man nad)
Befeitigung des Kahmes auf je 1 Heftoliter 1 Liter flares
Gis in dag Fap, woraui das Kahmen cbenjalld aufhirt.

5, Dem Treiben des Weines Ginhalt zu thun.

Bei diefer Kranfheit jteigt das niedergefallene Geldger
wieder auf und bringt in dem Weine eine neue Giihrung
bervor. Da in jedem befjeren Weine nody oft bis 2°/, unzer-
fepter Bucker vorhanden {ind, jo greift die Hefe diefen an und
bildet den Jucer in Alfohol um. Diefer neuen Gihrung muf
man fjofort Ginhalt thun. a) Man 3ieht den treibenden Wein
auf ein andered Fah ab, weldhes ftarf gejchwefelt wurdbe —
oder b) man fept unter Umriihren auf je 5 Heftoliter Wein
50 Gramm wifjerige, jdjwefelige Stuve su — obder ¢) man
febt Dem Weine unter Umriihren auf je 1 Heftoliter
250 Gramm wafjehelles Glycerin ju.

6. Das Vitterwerden ded Weines zu bejeitigen.

Rothweine nehmen mitunter einen fo bitteven Gejhmact
an, dafy e unmoglidh ift, fie su geniefen. Diejer Gejdymact
fann von jwei Urfachen Bervithren. 1. E3 ijt in dem Weine
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ju viel Tannin entbalten; bdiefem Bilft man ab durcy eine
ftarfe Galatinejhinung unbd nachheriges Absichen, ober es ift
in bem Weine durch fiinftliche Farbung ALaun enthalten.
Mean pritfe den Wein auf Alaun; Hat man diefen gefunden,
fo ftellt man den Wein mit 500 Gramm gepulvertem Marmor
auf je 5 Heftoliter wieder her. Das feine Pulver wird mit
5 Liter Wein angeriihrt, die Mijdhung nad) und nady in das
&ab gegofien, wobet man en Wein fleiig mit der Riihriatte
vevarbeitet, bamit das Marmorpulver, ehe o3 3u Boben fillt,
mit dem Weine in Beriihrung fommt. Hievauf rollt man das
Jaf auf dem Lager. Nach drei Tagen ift ber bittere Ge-
fhmact volljtindig verjchwunden, worauf man den Wein ab-
sieht. Sollte der Wein durd) ben Mavmor eines Theiles feiner
Siiure bevaubt yworden fein, damn unterjucht man den Sirrve-
gehalt, und fiv jedes pro Mille zu wenig fest man per
Heftoliter 100 Gramm froftallifite Weinjaure 3u, die man
vorher in Wein aufgeldft hatte. 2. €3 vithet der bittere Ge-
jehmact Des Weines von der Wirkung wingiger Feiner Pflanzen
bev, weldye in ihm nod) ganz unbefannte Veranderungen her-
vorrufen. Jjt diefer Gejdymact einmal unangenehm mertbar
geworden, fo [dBt fidh) jolder Wein su nichts andevem mefhr
verwenden, alg gum Branntweinbrennen, denn aud) der daraus
bereitete Gffig ift in Folge des bitteren Gejchmacdes voll-
fommen ungeniefibar.

7. Gegen das Sauerwerden (Gijigitic)) des Weines.

Bon allen Krantheiten des Weines it diefe die gefihr-
lidyjte. Sowie wiv gejehen, daf Juder durd) Gihrung fich
in Alfohol verwanbdelt, und swar durd) Bermittlung von
Pflanzenbildung in den Hefefiigelchen, fo bildet fich der Alkohol
durd) Gimwivfen von mifrojfopijhen Plangen in Effig-
fauve um; bdicje giebt dem Weine den ftechend fauren Ge-
fdymad, den Cijigitid). Diefe Krantheit ift nur Folge der
Sabrldfjigteit in der Rellerwivthidaft. Wo alle Gejdirre rein .
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gehalten find, wo bas Absiehen gehivig gejhieht, wo gur
Beit aufgefiillt wird und die Temperatur des Kellers nieder
genug ift, dort fenut man feinen Gfjigitich. Seitdem man in
allen befjeren Rellern mit der Weinpumpe abzieht, fommt
aud)y ber Effigitidh) viel fjeltener vor, ald vormals. — Je
mehr Luft mit dem Weine in Berithrung fommt, umjo-
mehr Sauerftoff und Samenfeime fommen in den Wein
und daburc) bildet fich ber Cffigitich. Beim Abziehen des
Weines ift daber die gehirige BVorficht ;‘u gebrauchen;; fiehe
f)lenﬂacr 1T, Abjdhnitt

: ,Dag Absiehen.
.i)ut man nur ein Fap
Wein abguzichen, bei
welchem ¢8 fidh nicht
der Miihe lohnt, mit
ber  Weinpumpe  3u
arbeiten, fo 3iche man
Denn. Wein mittelft des
gefriimmten  Hebers
ab. Siehe Abbilbung
(Figur  2). Diefer
$Heber ift entweder von
Blech) ober von ver:
sinntem Qupfer. Borne an dem Avme A ift eine fleine
Ribhre t angelothet, an welcdher oben cin Miimbditiicf s ange-
bracht ift. Die Rohre t miindet bei m in den Heberarm.
Dann (it man den Avm C in ben Wein fhinab, indem
man den Heber an dem Griffe Z fethilt. Man jdhliefit den
Hahn R und zieht mit dem Munbde durd) dag Munbditiict s
die Luft aus dem Heber. Der Wein fteigt durch den {eeren
Raum bis nad) dem Nunde. Wird bann der Hahn R gedffuet,
fo fliefit der Wein in das ticferliegende Faf volljtindig ab.
BWill man die Hefe im Fafje nicht aufgeriihrt haben, jo bringt
man an bem Gnde D eine Hovizontale Rifhre D E, ein

Fig. 2.
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entimeter lang, an; diefe legt fich flad) auf die Hefe auf und
der flave Wein fliept damn durd) den oberen, offenen Theil
cin. Mit demfelben Vortheil bedient man fich beim Ablaffen
cines fleinen Faffes cines Kauticufvohres. Man fithet dag
eine Cnbe duvd) das Spundlod) in ben Wein cin, 3ieht am
anderen Ende mit dem Munde die Luft aus, worauf der
Wein fogleid) itberflieht. ©3 giebt verjdhiedenc Mittel, den
jauergewordenen Wein wieder Hergujtellen; o3 find indef alle
e Palliativmittel; der Wein wird auf einige Jeit jeheinbar
Dergejtellt, allein der Hang zum Sauerwerden ift tmmer vor-
Danden und diejelbe Kvantheit tritt nach einiger Beit wieder
auf. a) Bemerft man den beginuenden Efjigjtich, fo jiehe
man dent Wein auf ein jehr ftart gejchrefeltes Faf (2 Schnitten
auf 5 $Heftoliter). b) Nehme man auf 1 Peftoliter 1/, Liter
fiifies Obers, jdylage o5 mit cinem Liter Wein ufammen
unbd vithre diefe Mijchung unter bejtindigem Umriihren in den
Wein. Nad) jechs Tagen jieht man den Wein ab, worauf
er Die Sdure verloven Hat, wenn die Effighildung nod) nidjt
3 weit vorgeviicft war. ¢) Scymelze reinen, weifen WMaftix,
taudje einen Streifen feines Schreibpapier DHinein. Mit dev
jo erfaltenen Ginbrennjdynitte bremme man ein reines Fap
aus und 3iche den jchadhaften Wein davauj. Der Wein ver-
fiert die Sdure, evhilt aber eimen Maftizgejcmac, der fidy
indefen nach furzer Beit verliert. d) Jft der Effigitich fchon
febr weit vorgejdritten, damr unterfuche man den Wein auf
jeinen Suregehalt; auf jedes pro Mille, dag er mehr al3
© pro Mille enthilt, jepe man per Heftoliter 100 Gramm
gebrannten ungeldichten, feingepulverten Kalf zu und ziehe
den Wein, jobald ev wicder beffer ift, ab. Das unter a) an-
gegebene Sdwefeln ift nod) das wirfjamjte unter allen Mittelr;
witft 8 nidjt das evjte Mal, jo rwiederhole man 3. Alle
dicje Mittel find Ralliativmittel; jowie der Wein hergeftellt
ift, verfaufe man ihn. Man hiite fich, cffigitichigen Wein durd)
Berfdmitt mit gefundem Weine Gevguftellen; ein Heftoliter
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jolchen Weines theilt 100 Hettolitern gefunden Weines Ddie
Dispofition zum Sauevwerden mit. €8 gicht nur ein ficheres
Mittel, Wein beim Beginne des Cijigitiches vollfommen ge-
fund su machen. Dies befteht davin, den Wein einige Beit
auf 45—H0° R. evwivmt ju halten. Diefe Wirme vernichtet
die unfichtbaren PBflamgen, weldhe die Cifighildung Hervor-
bringen. €5 ijt aber feine leidhte Sadje, grofie Partien Weines
jo gu evwdvmen; bei fleineren Partien ift s leichter.

8. Gegen das Modern nud Faulen des Weines.

Dieje nur felten vorfommende Kranfheit des Weines
viihrt von einer volljtindigen Serjepung jeiner Bejtandtheile
fer. Sommt man joldjem Weine nicht jdhmell zu Hilfe, jo
verwandelt er fich in eine abjcheulich ftinfende Flitfjigteit.
Ginem jolchen Weine fept man auf je 1 Heftoliter Wein ein
Hettoliter Judermwafier, in weldem 30 Kilo Traubenzucer
aufgeljt find, u; das Juderwajfer gicht man bei 30° R.
3. Ferner fiigt man hingu 4 Liter jtummen Mojt und 300
bi8 500 Gramm Fryjtallifivte Weinfteinjaure per 1 Heftoliter.
Der Wein geht eine neue Gdhrung durd) und wird dann
weiter behandelt, wie jeder junge Wein. Der Crfolg ift ein
vol(ftindiger.

9. Mittel gegen das Abjtehen oder Mmidylagen des Weines.

Gowie der Menjch im Alter immer mehr feiner Anf-
(Bfung entgegengeht, fo geht e3 aud) jehr altem Weine, mandjer
serfest fid) gang und verdivbt. In England nennt man diefe
RQuantheit taste of age (ltersgejchmact). Wenn man diefen
frimfelnden, alten Wein mit jungem, feurigem Wein, der
aber jchon vollftandig flav fein mup, verjchneidet, jo ijt ihm
geholfen. Oft vithet dev Altersgejhmad daber, dah der Wein
nicht mehr Weinfteinfiuve genug enthilt.  Jn diejem Falle
itbergiefit man fryjtallifirte Weinjteinfiure — 100 Gramm auf
1 eftoliter — mit einigen Sitern Des zu verbefiernden
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Weines, (6t iiber Feuer auf und bringt dic Aujldjung lau-
warm unter fleifigem Umrithren in dag Faf. Nadh acht Tagen
3ieht man den Wein auf ein reines, mit Weingeift ausge-
branntes Fap ab.
10. Mittel gegen das Schalwerden oder den Luftgejdmad.
Bet jdhlecht verjpundeten Fiffern entweicht der Alfohol
theilweife; ber Wein wird dhal, er befommt Den jogenannten
Luftgejdmad.  Die Framzofen nenmen ihn godt de vent;
die Cnglander twang. Jjt die Kranfheit erft im Beginne,
dann bhilft bag Abziehen auf cin ftarf gefdhwefeltes Faf, ver-
bunden mit nachtrdglicher Schimumg von Haujenblaje oder
®elatine; Hat aber die Krvanfheit jhon jugenommen, dann
muf man den franfenden Wein mit ber doppelten Quantitit
cines jungen, feurigen Weines verjchneiden. Man fann dem
Weine aud) Helfen, indem man vier Theile deafelben auf cinen
Theil frijches Geldger vom erften Abzichen bringt, mehrere
Tage lang ofters aujommentiifrt und dann einen Monat lang
fiegen (dft. Hievauf wird der Wein abgesogen und gejchint.

11. Gegen das Rothwerden des Weines.

Diefe Kranfheit zeigt fih mitunter bei edlen, weifen
Weinen. Solche Weine haben NMangel an Tannin; man muf
ihnen afjo dicjen Stoff, wie es beim Langwerden der Weine
angegeben yourbe, gujepen. At Tage nad) Jufap ded Tanning
erhilt der Wein eine Gelatine-Shoming; nad) weiteven adht
i3 zefn Tagen ieht man den flov gewordenen Wein ab.
Mehrmaliges Aufichlagen der Hefe feiftet gleich bei dem Cnt-
ftehen deg Uebels gute Dienft.

12, Gegen a8 Sdwarzwerden alter Weine.

Hat der Wein lange auf einem Fafje gelagert, fo er-
eiguet e3 fid) mandymal, daf der Wein beim Abziehen auf
anbere  Fdffer cine jchwirzlidhe Firbung annimmt. Diefe
Fdrbung fommt entweder davon her, daf der iiberhiifiige
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Gerbjtoff bei Bevithrung mit der Luft den eigentlichen Fard-
ftoff bes Weines modificict, oder aber, dap in dem Weine
Gifen aufgeldft ift, welches davon Bervithrt, dap der Lact an
den Thitehen fid) (esgeldft und die Schraube in divecte Be-
viifrung mit dem Weine gefommen war. Jn beiden Fallen
Dilit eine tiichtige Schomung mit Haujenblaje oder Gelatine.
Auperdem fommen nod) folgende Fehler und Kranfheiten der
Weine vor: Magerfeit ift Weinen eigenthitmlich, weldhe bei
alfem Gehalt an Alfohol zu wenig an Gummi befigen, daher
feinen Sorper haben; die Molligteit bejteht in leijer Triibung
mit leimigem Gejhmad, fie entjteht durd) Schleimausjcheidung
und wird durch) Schwefeln und Gerbftoffzuiat curivt; Hirte
ift eine fchlechte Cigenjchajt des Weines, verurjacht bdurd)
unvollftdndige Abgihrung bei Uebermah an Sdurve; raudyig
fymectt Der Wein, der aud Tvauben in der Nihe von rauchver-
breitenden Feuerungsanlagen gewonnen iwird, Schmeer Hat
ein Wein, der nod) Ciweijtofie, in feinfter Jertheilung
jchwebend, enthilt, daber leicht getriibt ausfieht; mit Gerb-
jaure fann geholfen werden; todt oder ftumm mnennt man
Wein ohne Geruch und Geijt aus jchlechtem Rebenjoft; die
Charatterlofigteit entjteht durch Mijchmajd) verjchicdenartigiter
Weintrauben beim Lefen und Keltern; griiner oder unartiger
Wein, aus unreifen Tvauben erhalten mit Uebermap an Sturen
und Gerbitofi; aufgeldften ober zerftorten Wein mennt man
endlid) folchen, welcher ohne Beihilfe in Folge des Alters
fich) gerfept und feine gejammten Cigenjchaften verloven hat.
Beftindige jorgfiltige Uebermadjung, fiihle Seller und
Reinlichfeit bei allen Avbeiten find die ficherften Mittel, um
dag Crfranfen bes Weines zu veriiten; ift aber dasjelbe
einmal eingetvetenr, jo ift Schwefeln das wirfjamite Gegen-
mittel; wie wiv nod) fehen werden, wird audh) jeder Wein-
frantheit durc) das Crwidrmen Einbalt getham, ju welchem
aber ein bejonderer Apparat nothwendig ift, defien Anjchaffung
“jedoch dem grofeven Producenten fehr zu empfehlen ift.
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13. Salieyljinre-Bujag zum Weine.

Seit dem Erjcheinen ber lepten Auflage diefes Werfes
ift die Sellerprayis mit einem Korper bejchentt worden, welcher
filr Wirthe von wabhrhaft unjdhigbarem Werthe ift; die
Salieyljdure ift ndmlic) ein Mittel, weldhem jchon in un-
glaublich geringen Mengen die Cigenjdaft ufommt, jeden
Gihrungdvorgang vollftindig zu unterdriicfen; nadydem nun
auch die Mehrzahl aller Kranfheiten des Weines auf Gibhrungen
befonbever Art beruht, famm man fie durc) Jufap einer ent-
forechenben Menge von Salicy(jiure zum Weine jofort unter-
driicfen. Wenn ein Wein nidht fertig werben will, d. §. immer-
fort gifrt und tritbe bleibt, wenn derfe(be fafhmig wird ober
anfingt, bitter, jauer (burd) Gfjigftich) zu werben, wenn er
droht, umzujchlagen oder zu faulen, jo fann man dem Weiter-
greifen diejer Cridjeinungen durd) Amvendung von Salicyl-
jaure abbelfen.

Man fertigt su Ddiejem Behufe ausd bdidjter Leimwand
ein Sictdjen, filllt dagjelbe mit der unten angegebenen Menge
von Salicy(fauve, bindet e8 feft ju und Hingt es an einem
Faden durd) bas Spumdlod) des Fafjes in ben Wein, den
man dann vier Wodhen lang rubig liegen (ift; die Salicyl-
jdure (Bft fich) wihrend diefer Jeit vollfommen in dem Weine
auf, vernichtet dic Urjachen der SKrvanfheit und fann dann
per Wein, welcher wihrend Ddicjer Jeit aud) fpiegelblant
wird, abgesogen werden.

Auf 1 Heftoliter Wein wendet man H 63 10 Gramm
Calicyljiuve an und zeigt in jo zubereiteter Weife feine Spur
von einer Aenderung des Gejdhmactes — cr bleibt jelbit dann
Baltbar, wenn man ihn fo warm [agert, daf jeber Wein
obne Bujag von Saliey(jiure jauer werden mitfte.




III. ABfchnitt.

Die Kellerwirthfdyaft des Producenten.

Durd) die Abgejchlofjenteit dev Weingegenben in jenen
Beiten, wo dag Reifen fehr erfdwert war, wegen Nidjtoor-
pandenjein von Cijenbahuen und Dampfichiffen, wegen Raf-
wang, namentlic) fiir Handwerfsburdhen ; wo man Frembden
ben Cintritt in Keller und Prehaujer ganzlich vevwehrte
und fremde Binder nicht aufnahm, Hatte fich in jeder Wein-
gegend ein anderes Weinbereitungs - Verfahren eingebitvgert,
und je nachdem diefes qut oder jchlecht war, evzeugte man audy
quten ober jhlechten Wein. Ucber die Natur des Weines und
feine Bujammenjepung DHatte Damals dev tiidhtigite Seller-
meifter fein Wifjen; cr avbeitete nad) erfahrungsmafigen
Borjchriften, ohne fich bewut u jein, welde Verdnderungen e
fervorbrachte. Die Chemie hat erft in alle diefe Manipulationen
Qidgt und Cinficht verjchafft. Seitbem Ménner der Wiffen-
jdhaft ihre Studirftube verlicfen, in die Keller ftiegen, mit-
arbeiteten, feitbent man die Manipulationern in den verjchicdenten
Gjegenden fennen lernte, mit einander verglich und die jad)-
gemifeften itberall verbreitete, fimmen wiv erft den Jeitpuntt
ciner vationellen Kellerwirthjchaft dativen.

QSn diejem Abjdhnitte ftelle i) miv die Aufgabe, cine
Rellevwivthichaft au lehren, weldhe fiberall anguwenden ift und
itberall einen angenehmen, fehlerfreien, cxportfahigen
Wein gu crzeugen vermag.

1. Der Keller.

Jm guten Keller, unter rationcller Behandlung, veift
der gute Wein. Gin guter Keller liegt volljtindig in der
Grde. Keller, weldhe an ciner Seite frei jtehen, wie man o3
Diufig genug findet, haben nic eine gleichmiipige Tenmperatur;
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fie find im Sommer ju warm, im Winter ju falt, und man
bat jeine [licbe Moth mit dem Weinen in folchen Rellern.
Bon einem guten Keller verlangt man eine durdhichnittliche
Jabrestemperatur von 8 Grad R. Wirme. Jm Winter darf
die Temperatur hichjtens auf 7 Grad R. fallen, im Sommer
nidyt itber 9 Grad R. jteigen. Jn jedem Keller foll daber
cin Reller-Thevmometer angebracht fein, damit man 3u jeder
Beit die Temperatur beobachten fann.

Bei der Anlage cines neuen Kellers bringe man das
Prephaus iiber dem Keller an. Wo iiber bem Keller fein
PBrephaus ift, bleibt nichts iibrig, als einen Theil der Rum-
(ichteiten im Grdgejchofie itber dem Seller 3u einem Pref-
hauje umgugejtalten. Ter Haupteingang sum Keller jei durch
Das Prephaus felbjt. Vom Prefhauje fithre eine fich auf
und ab bewegende Plattform in den Kelfer. Auj bdiefe Avt
idafit man mit wenig Arbeitsfraft volle Ffjer aus dem
Seller in dag Prephaus und von dort mit Leichtigheit iiber
den Schragen auf den Wagen zur Verjendung. Jjt diefe An-
orduung wegen der Oertlichfeit unmdglich und fommt der
Cingang zum Keller nad) aufsen au liegen, dann muf Fwifchen
der oberen und unteren Thiive ein ziemlich langer Gang Liegen,
um biedurd) bas Cindringen dev duperen Luft zu verhindern.
Dem freien Cingange in einen SKeller gebe man die Lage
nad) Often oder Wejtenr, niemals aber nad) Norben ober
Ziiden.

Der Keller mup troden jein. Dumpfige, feuchte Keller
fithren Schimmel Herbei an Lagern und fFifjern; in joldhen
Sellern findet man jhadhajte Fdjjer; in ihnen fahmen die
LWeine und neigen i) sum Gijigitich.

Reinlidteit ift die Seele der Kellevwirthichaft. Alle
Hdjfer und Lager miifjen von aufien jorgfiltig vein gehalten
werden; fein Fapichwamm darf davan ju fehen fein. Und doch
giebt e nod) Leute genug, welche behaupten, der Fafichwanm
fet nothig yur Crhaltung dev Fdfier, fie Gedenten mnicht, dafs
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diefer Feind der Ffjer fih nur ausd der Jerjtorung des
Dolzes bildet.

Qegt Jemand ecinen neuen Keller an, jo laffe er die
Selerjohle pilaftern ober mit auf die Kanten geftellten Jiegeln
ober mit Rlatten belegen, damit die Sohle vollfommen trocken
ijt. Die Sohle erhalte von den Mauern eine Neigung nad)
der Mitte und die Mitte wicberum ein leichtes Gefille nad)
ciner Geite.  Bei Ddiefer Anflage de3 Kellers bringt man in
Der Mitte am duperiten Enbde eine Senffufe, aus cinem ge-
Hauenen Steine oder aus Quabdern jujammengefiigt, an, damit,
fal(3 das Faf jpringt, der Wein nidht verfoven geht, jondern
fig in der Senffufe jammelt. Cin Brunnen mit einer Pumpe
joll in feinem new angelegten Keller fehlen, und mittelft einer
Dructpumpe muf derfelbe auch dag nithige ‘lBa]ier in dag
Prefhaus liefern.

Sdhlecht ift die KRellevwirvthichaft, in welcher an Wafjer
gefpart wird.  Aud) die gange Kellerjohle muf von Jeit 3u
Beit gewajdjen werden, was bei dem angegebenen Gefiille ein
Leidhtes ift. Diefe Reinigung nimmt man am beften bei
der duperen Reinigung bder Fifjer vor.

Dag Gewdlbe des Kellers jei ordentlic) verpubt; die
Sundamente feien aus Havten Steinen, womdglid) Quader-
fteinen; bdie Quabdermauern bis jum Gewdlbe aufgefiihrt.
Dos Gewdlbe mauert man aud gebrannten Jiegeln. Jm
Gewidlbe ift die Oefinung fiiv die evwibhnte Plattform, jowie
mefrere Fleineve Oeffuungen zum Durdhlafjen der Schlduche
aus dem Prefhauje.

Liegt der SKeller in feuchtem Tervain, dann ftampft
man hinter den Mauern einen Thomwall von 40 big 50
Gentimeter Dicke.

Je nad) der Nothwendigheit ift aur Herftellung einer
trocfenen Kellerjohle hydraulijher Kalf (Cement) 3 verwenden.

Jn grofen Kellern find Lagerfdfjer bi3 ju 100 Heftolitern
®ehalt nothwendig. Soldje Keller miifjen dann bnn ber Sofle

PBeyie, Kellerbiidlein. 4. Auflage.
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i3 qur Wolbung 6 Meter Hihe haben. Die Luftloder
fommen nac) der Nordieite zu liegen, auf je vier Meter
Kellerlinge ein Luitlod). Die Luftlicher follen mit Liden
ober verjdicbbaren Fenftern verfehen fein. Jebem Luitlodhe
entfprecjend, fommt in die gegeniiberftehende Mauer eine
Dunfiedhre zu liegen, weldhe ebenfalls verjchlieRbar ijt. Diefe
Dunftrihren beginnen in der halben Hihe des Kellers und
gehen big itber die Grbe Dhinaus. Hieburd) Hat man bie
Bentilation und Troctenheit des Kellers in feiner Gewalt und
ebenjo die Regelung der Temperatur.

2. Die Kellereinridytung.

Jn einem geordneten Keller diivfen folgende Einrichtungs-
ftiicfe micht fehlen:

1. Faplager aus gejundem Cidjenholz von 30 Centimetern
Quabdratfiirfe mit Unterlagen von 50 Centimetern, jo daf das
Jablager 80 Centimeter Hihe hat. Fiiv Lagerfdfier, von
12 $eftolitern angefangen, Sattel von Cidhenholz.

Nachdem die holzernen Faflager, namentlich) wenn die
Soble des Kellers nicht vollig trocken ift, leicht Schinimel
anfegen, hiedurch felbjt Gald verberben und dag Berberben
auf dag Fapholz itbertragen, jo ift €8 fehr wedmifig und
namentlich) bei grofen Fdfjern auf das angelegentlichfte zu

_ empfehlen, an Stelle der hilzernen Fafilager jolche aus Stein

ober Gement anguwenden; die hisheven Koften fiiv die Ve

jdaffung diejer Faflager werden bald dadurd) gedectt, dafy
man fein @eld fiir Reparatuven oder Neuanjdaffungen aus-
ulegen braudyt, indem bdie fteinernen Fafilager gevadezu unver-
wiiftlic) find.

2. Fdfjer aug gejundem Cicgenholz, aufen und innen
vollfommen vein; auf jedem Fap muf der Jnhalt von bder
Behrde mit dem Cimentivungdbrande angegeben fein.

3. Giefgtannen, Wanbdel, Fiillfannen, Bierteljchaffel, alle
mufterhaft rein und an cinem beftimmten Plage aufberwalrt.

v

N W
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4. Fiillflajchen und  Gdhripunde verjdhicdener Grife
aud Glas. Die Fiillflajdhen find mit einem eingerviebenen
Glasjtopiel verichlofien. Die Flajhe wird am Halfe * mit
ohr wmwounden, damit fic, genau jdhliefend, in’s Spunbdlodh
pafit, dann angefiillt und in bas Spunblod) Hineingedreht.
Die Gdhripunbde beftehen aus zwei Stiiden, dem Cinjap und
der Gfocfe. Den Hals des Cinjages mmwickelt man mit Rohr,
breht ihn fejt in dag Spumbloch, fiillt hierauf 3 Centimeter
hoc) reines Waffer hinein und ftellt dann die Glocte davauf.
Simmtliche im Fajje oder in der Kufe fich bildende Kohlen-
jdure fteigt in die Glode und von bort entweidht fie durd
bag Waffer in die Luft. Dag Faf oder die Kufe ift dadurch
hermetijd) von der atmofphivijdhen Luft abgejdylofien und den-
noc) fann die Kohlenjdure entweidjen.

5. Holzpippen, metallene Sidjerheitspippen mit Schliifjel.

6. Ginjdhweflungsmajdhine, befonbers jwectmipig, um ein
nidgt gang gefiilltes Faf obenauf zu jchwefeln. Schwefel-
fpunde; e3 ift ein Draht in einem Spund befeftigt, unten
tridgt der Draht einen ivdenen, durdylicherten Tiegel; in diefen
legt man die Schwefelichnitte, 3iindet fie an und (Bt dann
den Draht in dag Faff Hinab, worauf der Spund iemlich
feft eingetvieben wird. Auf diefe Art fann die verfohlte Lein-
wand nidht in's Faf fallen, da fic in dem Tiegel puriickbleibt.

7. Bledhheber, Glagheber, Trichter, Gummiheber. Dev
Gummibeber it ein fleiner Kautiduticdhloud); man ftedt ein
Gube desfelben in bag Spundlod), jaugt am anbderen Ende
mit dem Munbde die Luft aus, worauf fo viel Wein abflicht,
al8 man aus dem Fafie bendthigt. Diefe Gummiheber find
jehr bequent.

8. Weinpumpe mit Jugehov, welcdhe in feinem
quifieren Stelfer mehy fehlen darf. Um mit der Pumpe Wein
abguzichen, jchldgt man juerft den Wedhiel in das Bapfen-
fod) des abjuzichenden Foaffes. Hievauf jdhraubt man den
gewundenen Saugichland) an das Sauggewinde der Pumpe,

4
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bann dag andere Eude an dag Gewinbde des Wechfels; jtets
muf man davauf jehen, daf bie Leder in den Gewinden an-
liegen und nad) dem Anjdhrauben die Kopfe unbeweglicy feft-
fteben. An das Tvandportgewinde der Pumpe wird der glatte
Trandportihlaud) angefhraubt; dag Enbe desjelben trigt den
Hundsfopf, defjen Pippe in dag Spundlod) des 3u fiillenden
Jafjes gejtet wird.  Bei Anjepung mehrever Schliuche ijt
jtets nac) dem Ledern zu jehen und die Gewinde find jo fejt
anguziehen, dafs der Kopf fich nicht mehr drehen Fann. Pumpen
mit Bor» und Riichodrtsbewegung find jolchen mit einfacher
Bewegung vorzuzichen. Nach) Ocfinen de3 Hahnes am Wedhiel
wird das Schwungrad der Pumpe nach jener Seite hin gedreht,
wohin der Wein getvicben wird. Die Schliuche find diters
u reinigen und ftets gut aufsubeben. Mitunter bleibt bie
Bumpe ftehen; dies gejchicht, wenn irgend ein fleiner Korper
mit em Weine in die Pumpe gelangt ift. Man muf fie dann
augeinandernehmen, um den eingedrungenen Korper u ent-
fernen. Das Auseinandernehmen gejchieht aljo: Juerft nimmt
man bag Schwungrad ab, dann Hebt man die Pumpe vom
Gejtelle ab und ofinet mit dem Scliifiel alle Siehjdyrmiben,
nimmt fie heraus. Hievanf zieht man mit dem Bitchjentheile
die Platte herab und nimmt den Cinjag Heraus. Gewihnlich
fit Der cingebrungene RKbvper an der Feder, oder wijchen
cinem Dder vier Schicoer und der Wandung eingeflemmt. Bei
diejer Gelegenbeit 6t man auc) alle inmeven Theile der
Pumpe mit Baumsl ein, naddem fie geveinigt wirden. Dort,
wo der Cinjap auf der Sceibe lauft, veibt man mit Unjdlitt
cin. Jjt der Papierfranz wijchen den Rindern beim AbHeben
Dejchiidigt worden, fo mufs man einen neuen jhneiven, ihn
cindlen und auffegen.  Alle Theile der Pumpe werden mun
in einander gejchoben, die Jiehjchrauben eingefept und mit
vem Sclitfjel feft angejogen. Hievauf fommt fie auf daz
Gejtell, wird aucy bhier fejtgefchrandt; zulest wird bdas
Sdyroungrad eingefest und angejhraubt. Durd) langen Ge-
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braud) jdpwindet ecin Theil der Einlagen in den Biichien; bdie
Pumpe jaugt Luft, wird in ihrem Gange geftort und verliert
ant ihrer Triebfraft. Jn diefem Falle widelt man Wollfiben
um die Cylinder; die Fiden wurden vorher in eine warme
Mijchung von 4 Theilen Unjchlitt, 1 Theil Oel und /, Theil
gelbem Wadhys gelegt. Die Cinlage ift jo dik ju maden,
daf3 die Biichje vollfommen gejhlofien ijt. Sollte einer der
Sdliudye bejhadigt fein, jo mup die entftandene Definung
mit Rautjchuf gejdhlofjen werden. Ju diejem Jwede (6jt man
Kautjdjuf in fochendem Terpentindl auf und beftreicht u
wiederholten Malen die jdhabdhajte Stelle mit der Aufldjung.
Nody einfacger ift 8, fleine Stickhen Kautjduf falt in
Schwefelfohlentoff aufpuldjen und diefe Aufldjung in woht-
verjdjlofiener Flajdhe bid gum eben angefithrten Gebraude zu
bewahren.  Abfichtlich Habe id) diefe Manipulation mit der
Weinpumpe fo ausfiihrlicy behanbdelt, weil es, namentlic) auf
dem Lanbde, nod) Leute giebt, weldhe gar nicht damit umzu-
gehen wiffen.
9. Sdyomumgsbejen, Rithrlatten.

10. Fapwinde, Sdraubenjchliifiel zu den Fafthiivdjen.

11. Werfzeuge: Spundzicher, Holzidhligel, Schrot-
meifel, Raltmeifel, Rundmeifel, Tricbe, Schlagichniger,
Sdlaghammer, Robhrhafen, NReifzicher, Hammer, Bohrer,
Niigel, Sige.

12. Berjdhliebare Wanbdfajten mitThermometer, Schrwefel-
idhnitten, Lidtern, Schinunggjtofien, Spunbden, Gldjern 2.

13. Cinvidtung: Leitern, Staffelleiter, Binfe, Tijch,
Kellerleudhter, Flajdenbiiviten, Fapbiivten, Bejen.

14. Qagerbudy, beftandig in der bejten Ordnung zu
balten, jo daB man jedes Faf nach der Nunmer feiner Reihe
begeichnet finbet, nebjt Jnhalt, Jahrgang, Bezeihnung der
Weinjorte, und zur Controle fiir ben Eigenthiimer, den Alfohol-
und Sinvegehalt des Weines.
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3. Pifege der Fijjer.

Crhaltung der Fijjer. Jeves abgelafienc Faf muf
jorgfiiltig ausgewafchen werden, daun (dft man 3 24 Stunden
auf dem Lager, dag Spundlod) nad) unten, liegen, damit as
Wafjer volljtindig austvopfe. Fifjer, in denen weifer Wein
war, ehalten Schwefeleinjdhlag und werden dann verjpunbet.
Cin - Fiinf-Heftoliterfafy befommt eine balbe Schnitte; ein
Bebn-Heftoliterfofs eine Schnitte Schwefel. Grofere Fdffer
beFommen mefr. Fifier, in denen Rothwein gewefert, befommen
Weingeift-Cinjdhlag.

Weingeift-Cinfdlag. Auf ein Fitnf-Heftoliterfaf
giebt man !/, Liter Weingeift, nadpem dag Faf trocen ge-
worden; man fehiittet den Weingeift durd) das Spundlody
ein und vollt das Faf ein wenig. Bum Anziinden dient
nacyher cin Drabt, an weldyem ein Stitcyen Anyanth (Stein-
flachs) befejtigt ift. Diefen taucht man in Spiritus, 3iindet
thn an und fithrt den brennenden Draht in das Fof ein,
worauf dev Weingeift fich entziindet. Jft ev ausgebrannt, dann
Wird dag Faf verjpunbdet. Bei diejer Manipulation muf mit
oer grifsten Schnelligleit gearbeitet werden. ¥

Jeue Fajjevweingriin u macdyen. Am leichteften
geht Das im Spiitherbjte, wo man ur Beit der Lefe Moft
jur Verfitgung fat. Jn ein Fiinf-Heftoliterfap gieht man
et Bierteljchafiel fiedendes Wafjer, verjpunde und rollt pas
Fap durd) einige Minuten. Dann [GFt man 3 einen Halben
Tag ftehen. Nachdent das Fap nodymals ecinige Minuten
gerollt wurde, (ifit man das Wafjer auslaufen, bringt das
Faf auf’s Lager und fiillt es mit Mojt. Nach dev volljtandigen
Bergihrung ift das Fa weingritn. Hat man feinen Moft
jum. Weingritnmadjen, dann ift das Berfahren jdhwieriger
und eitvaubender.  Buerft britht man das newe Faf mit
fodjendem Wafjer aus. Dann fiillt man dasfelbe durd) 4 bis
7 Tage jeden Morgen mit frijchem Brunmen- ober Fluf-
wajfer an und feert e3 den folgenden Morgen aus; Bievauf
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it man Kochjalz in fiedendem Wafjer auf, und pwar auf
je 1 $eftoliter Fapgehalt 100 Granum Kodyjals in 8 Liter
Waffer; die Aufléjung wird fiebend in das Faf gegofien.
Dann verfpunbet man  pas Fah, bewegt s mach allen
Geiten, bamit das Salpwajjer alle Punfte Dder inneven
Wiinde Oeriihre. Hievauf ftellt man a3 Faf auf einem dev
Bisben, vollt ¢s cine Stunde darnad) wieder und ftellt e3 auf
ben anberen Boden. Diefe Vervichtung wiederholt man 5 bis
6 Mal und feert dann dag Salzwafjer volljtindig aus. Bu-
let gicht man fiedenden, jungen Wein oder fiedenden Tritb-
wein in Das Fap und vollt es fleifig. Nad) 24 Studen
(@Rt man den Wein auslaufen, worauf das Faf weingriin
iit. Gs wird Hievauf ausgewajchen, gejwefelt wnd verjpudet.
Statt Tritbwein u nebmen, fann man aud) gevingen Wein
einige Wochen auf dem ausgelaugten Faffe liegen lafjer. Auf
folgenbe Avt fann man newe Fifier cbenfallg jehneller wein-
griin macjen: Man (6icht gebrannten Kalf mit Heifem Waffer
ab und gieBt o viel heifes Waffer Hingu, dap eine Dditnne
Kaltmilc) entjteht. Diefe gieft man heip in das Fap, ver-
jpunbet es und rollt ¢s nach allen Seiten eine Bievtelftunde
{ang. Nad) dem Rollen bleibt die Kalfmild) nodh) 6 Stunben
in dem Fafje. Auf 1 Heftoliter Jnhalt rechuet man */y bis
1 Rilo ungeldichten Kalf. Man [ift die Kalfmild audlaufer,
briift das Fap viermal mit fiedendem Waffer aus und laugt
3 gulegt durd) drei Tage mit faltem Wafjer aus, wie €3
jchon angegeben wurde. Hievauf wird das Fah wie obent mit
fiebendem Tviibwein weingriin gemacht.

Alte Fijfer nenerdings weingriin jumaden.
Sind alte Fifjer itber Jahr und Tag leev gelegen, dann
befichtigt man fie juerft im Junern durd) das Spunbdlod),
withrend durch das Sapfenlod) eine brenmende Serze in bag
Snnere gejchoben wird, weldhe die Fafwinde beleudhtet. Hat
man fid) durd) den Augenjchein von dev Reinbeit iiberzengt
und fpiivt man feinen Schimmels oder Fafgerud), dann
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geniigt cinmaliges Auswajhen mit fiedendem Wafjer und
gulept Augjpiilen mit faltem Wafjer. Dann muf man mit
fiebendem Triibwein weingriin machen.

Sdimmlid) geworbene Fajjer zu veinigen.
Jn einer veinlichen Kellevwivthichait feunt man feine jehimm-
lihen Fdffer. Hat man cin derlei fehlerhaites Faf itber-
nommen, jo ift bag erfte, ben Schinumel 3u unterjuchen. Man
frot ihn weg und fieht die Stelle an, wo er jof; find
fdhwarze Flecen auf der Daube guritckgeblicben, dann befeitige
man bas Faf iiberhaupt aus dem Keller. Gelber Schimmel
ift ftets cin bojes Jeichen. Bei weifem Schimmel, der nach
dem Wegputen feine hwarzen Flecen hinterldft, wendet
man folgende Mittel an: 1. Man (Bcht mehreve Kilo ge-
bramnten Ralf in dem Faffe ab, jchwentt das Fof tichtig
Herum und jpiilt es nachher mit faltem Wafjer aus. Hierauf
focdht man Salz, Wallnufbldtter und Wadhholberbeeren in
Waffer, giefit den Abjubd ficbend in das Faf, (aft ihn eine
Beitlang  verfpunbet Ddavin ftehen und fodbann auslanfen,
fchrentt mit Geifem Wafer nady, giebt cinen jtarfen Schefel-
einjdhlag und verpundet. 2. Man fragt das Faf aus, freicht
3 imwvendig Ddicf mit geldjhten Kalf an und [dfit Ddiejen
trocent werden. Hievauf verdiinnt man 1/, Kilo Schwefeljiiuve jehr
vorfidtig mit 10 Kilo Wafjer, gieft das Gemijch) in bdas
FaB, verfpundet, jdwentt e3 tiichtig nac) allen Seiten, wobei
ber Ralf (osgeldft wird. Nean (afit e3 auslaufen, fpitlt mit
beifiem Wafjer nad), gicbt Schwefelcinjdhlag und verjpundet.
3. Man nimmt einen Boden aus dem Faffe, brennt e3 dann
mit Strohfener aus, frapt die Wandungen nacy dem Aus-
brenmen ab, fiigt ben Boden wicder ein und briifht es mit
beifsem Wafjer aus, in welgem man cine Menge frifcher,
eidjency Gpine abgefotten hatte; daun jdhwenfe man mit
faltem Waffer, bhievauf nodymals mit der Abfodjung von
eicjenen Spinen, julept mit faltem Wafjer; endlich Schwefel-
cinjlag und verfpunden. 4. Man giefit auf ein Fiinj-
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Heftoliterfap 1/, Kilo Schwefeljiurve in das Fab, verjpunbdet,
jdpwentt nac) allen Seiten fleifig um, fpiilt mit Heifem,
dann  faltem Waffer die Shure vollftdndig wieder aus;
Sdwefeleinjdhlag und verjpunden.

Saunergewordene Faffer herzuftellen. Jn
jauergewordenen Fifjern nimmt jeder davaufgefiillte Wemn cinen
Gijigjtic) an. Solche Fifjer miiffen daher griindlich hergeitellt
werden. Das Faf wird Fuerft ftarf mit Strohfeuer ausge-
brannt, dann werden alle inneven Wandungen forgfiltig ab-
gefrat. Auf ein Fiinf-Heftoliterfof giebt man 5 Kilo unge-
(Bichten Kalf in a3 Fap, fept den Voben ein und (Bjcht
dent Kalf mit Whaijer durd) das Spundlod) ab, jo daf eine
ditnne Kalfmild) entjteht. Man jdhwentt lange und jorgfiltig
um, wijdt bie Kalfmild) mit ficdendem Waffer aus und laugt
noc) einige Mal mit faltem Waffer aus. Dasd Faff muf voll-
jtandig den jouren Gerud) verloven Haben und ein Streifen
blanes Ladmuspapier, an ivgend eine Daube gehalten, darf
fid) nicht mehr rothlich firben. Dann Schwefeleinjdhlag und
verfpunden.

Auslaugen und Weingriinmaden alter und
neuer Fafjer auf eine jhnelle Art. Diejes BVer-
fabren fann nmur in gréferen Sellerwivthidhajten angewenbdet
werden.  Ju diejem  Jwede Hat man einen trandpor-
tablen Dampferzeuger. Man ftellt den Dampferzeuger
vor Dad Fap. -Sobald der ndthige Dampf vorhanden ijt,
bringt man Dei iinf- und Jehu-Heftoliterfifjern das fupferne
Dampfrohr in dag Spundlod), weldhesd nad) unten ju liegt.
NMan bffnet den Dampfablafjungshabn ; ein Fiinf-Heftoliterfa -
ift in fiinf Minuten volljtindig ausgelaugt; ein Jehn-Hefto-
literfaf wird zehn Minuten lang gedimpft. Bei groferen
Gebiinben fithrt man dag Dampfrohr in dag Japfenlod) ein,
wihrend man dag Spundlod) offen lGfpt. Ein neues Hunbert-
SHeftoliterfaf wird in anbderthalb Stunden durd) den Dampf
vollftiindig ausgelaugt. Cin altes H00-Cimerfaf, weldes durd)
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18 Jabre leev gelegen, madjte ich durch fechsjtitndiges Aus-
dampfen wieder vollfommen jur Aufnahme des Weines ge-
cignet. Nach) denm Ausdbampfen werden die Faffer mit Faltem
Waffer ausgewajhen und mit fiebendem Tritbwein ywein-
griin gemacht.  Bei pwilfftindiger Tagesarbeit fann man
mit diefemn Dampferzeuger in wei Tagen 144 Stiict neue
Fitnf-Hetoliterfifjer vollfommen weingriin machen. In gro-
feven Rellevwirthichaften, bei groferem Verfandt, 3ahit fich
der Dampfevseuger binnen fedhs Monaten durch) Criparnif
an Avbeitslohn aus, die Feuerung mit eingevechnet. Avbeitet
man mit doppeltem Dampfrohre, dann laugt man in wolf-
ftitndiger Avbeit gegen 150 Zehn-Hektoliterfifier und gegen
280 Fitnf-Heftoliterfifier vollftindig aus. Jh fann daper
den. Dampferzenger nicht dringend genug anempiehlen.

Jn jeder guiferen Rellevei Hat man in newerer Beit
oen hohen Wertlh der Reinigung und Herftellung der Fifjer
sur Aufnahme von Wein mittelft des Dampfes evfannt und
bat ju dicfem Jwede ftabile Dampfiefiel aufgeftellt. Man
legt Da3 ausgudampfende Faf, mit dem Spundloche nad
unten, auf eine Unterlage und fithet das Dampfrohi durdy
dag Bapflod) in das Faf; der Dampforud darf mur 1 6ig
11/, Atmofphiven betragen, und fept man das Ausdampfen
jo lange fort, bis aus dem Spundloche des Fafjes unten
gang ungefirbtes flares Waffer ablauft.

4. Das Prefihans.

Dag Prephaus joll fich itber dem Keller befinden. €3
ijt in dret Abtheilungen getheilt. Die erfte Abtheilung ent-
bilt dic bereits angefiihrte Plattform, ferner die Trauben-
quetjiche und die Weinprefjen. Die Traubenquetidhe muf fo
geftellt fein, Da die grofen mit Tvauben angefiillten Fubhr-
fiffer Gis bicht an diefelbe gejchafft werden fomnen. Das
Fap wird auf cinen Schragen itber den grofen Trauben-
behilter gerollt; aus diefem werden die Trauben auf den
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Trichter der Tvaubenquetiche gefitllt. Dev gweite Raum ent-
Dilt die grofen Kefjel mit Feuerung. Wo man gallifivt vder
petiotifict, miifien fich aud) nody drei bis vier grofie Bottidye
befinden, um  die Tvaubengucer(ojung aufzunehmen. Dev
dritte Rawm endlich ift der Gdbhrraum.

Jn dem Gdahrranme ftehen die Gahriufen.
Man giebt am beflen jeder Gibhrufe cinen Juhalt von 200
SHettolitern und fann daber obhne Gefabhr 160 Heftoliter Meoit
davin vergdhren lajjen.

®abhriufen fiivweife Weine Die Dauben miifjen
von gejundem Gichenholze fein, an beiden Enden 8 bis 15
Gentimeter, in dev Mitte 5 big 6 Centimeter Stirfe haben;
die unteren Frijhe miifjen 10 Centimeter dicf jein. Die
Bisden find von Livdhenholz. Unten Haben die Kufen cinen
griferen Durdhmefier ald oben. Sie flehen auf HO big 8O
@entimeter hohen Unterlagen von Eichenholz. Jn dem vberen
Boden find wei runde Licher, das eine 6 big 8 Centimeter im
Durchmefjer, damit man die Pippe des Huudstopfes bequem
Dineinjtecten farn; es wird nach der Fiillung mit Weojt duve)
cinen Spund verjdhlofien. Die pweite Oefinung hat mw
5 Gentimenter im Duvymefier; in diefen fommt der gldjerne
Gihripund wibhrend der Giihrung. 3 bis 4 Centimeter iiber dbem
unteren. Boden befindet fich das Fapfenlod) sum Ablafjen des
vergofrenen  Weines mittelft Schlauchen oder Blechrihren
in die Fdfjer des Kellers.

Gahreufen fitr vothe Weine. Sie find cbenjo
conftruirt, wie jene fitv weifen Wein. Nur der obere Boden
ift am Rande jhrag zugejchnitten und in einem jchwalben- -
idhwanzidrmigen Falz eingefept. Um bden Dectboden bequem
Heraugnefmen und wieder einfegen i fimnen, find die drei
obeven Meifen dev Kufe Bugreifen, d. h. die beiden Enden
find nicht duvch Nieten, jomdern durd) cine ftavfe Schraube
miteinander  verbunden. Werden Ddieje Sehrauben chwas
gelodert, jo geben die Kufendawben fo weit auseinander, daf
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der Boben, wenn von pwei Arbeitern jeder die vechte Hand
in eine Dber beiden Deffnungen bringt, fidh) leicht ausheben
und einfeen (EBt. Durd) Juzichen der Schrauben jhliefen
fich Dauben und Boden Hevmetifch) sufjammen. Jn der Kufe
ift der Gahrboden; er ift eine duvchlbcherte Scheibe, aus
Brettern von 3 bis 4 Centimeter dicfen Ldvchenbrettern ver-
fertigt; dburd) denfelben geben vier fenfrecht jtehende, 4 Cen-
timeter dicfe Stibe, weldhe Durchbohrungen Haben, fo daf
man mittelft holzerner Stectndgel den Gdhrboden nad) Be-
lieben hoher ober niebriger ftellen fanm. Unten hat die Kufe
ein Bapfenfod) jum Ablaffen.

Gahrfufen jum Petiotifiven. Cinvichtung und
Bau ift genau jener der Gabhrfufen fiir Rothwein. Allein
in benjelben ift 60 Centimeter Hoch iiber dem unteren Boden
ein feftjtehender Seifeboden angebracht. Der Sciheboden liegt
auf einem Krveuze; er ift 3 Centimeter dicf, duvchlochert und
Befteht aus 8 biz 12 Stiicfen, jo daf er fih) sum Reinigen
jeberseit auseinander nefmen [ift. Unter dem Seifeboden
liegen awei Querftiide, an weldjen der Voden mittelft Hil-
serner Stectndgel befeftigt ift, fo dafy er die bavauf liegende
Qaft tragen fann, ofne daf die ecimgelnen Stiicfe nachgeben.
Diefe Kufen Haben alfo drei Biden und den Gabhrboden.
QJm oberen Boden find pwei Oeffmungen, genau jo wie bei
den Gihreufen von weifem Weine. Auc) bdiefe Kufen tommen
auf Unterlagen su ftehen, bamit man mit Bequemlichteit am
Bapfenloche manipuliven fann. Die Kufen miifjen vollfommen
fenfrecht, bie’ Bisden Lorizontal ftehem, was man mit der
Wafferwage controlirt. :

Der Gdbhrraum liegt mit feinen Fenjtern nad) der
Siidjeite; die Fenjter haben Liden. Der gange Raum muf
qum Heizen eingevichtet fein, damit bei falter Witterung
dennoc) die nisthige Wirme in demfjelben ferricht.

Gine fowoh! fitr die Jwede der Rothrweinbereitung als
fitr jene bes Jetiotifivens fehr geeignete Gdhriufe ift in
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Figur 3 abgebilbet. Diejelbe befteht aus einer Kufe A, deven
oberer Rand jdhrig abgejchnitten ift; auf den Rand wird
ein Rautjdufring und auf diefen der Deckel gelegt; mitteljt
ciner Scjraube f, weldje durd) den um bdie Anfige ee dreh-
baren Gifenbiigel d geht, wird der Decel nicdergedriict und
fo die Kufe (uftdicht verfdhlofjen. Jn Dem Decel ift eine
Oeffnung  fitr den z
Gibhripund g und
cine anbere a an-

gebracht, weldhe
sum Ausheben von
Proben dient und
mittelft Des Sapfens
h verjchloffen wird.
DieStiigen ¢ tragen
den oberen Seibe-
boden b; der Hahn
ibefinbet {ich unter-
Halb des gweiten (in
der Abbildung nidht
fidytbaren) Seihe-

bobens. Die
Maijdhe C Fann nur
bis 3u bem Seile-
boden b fteigen,
wofelbjt die Trau-
ben guviidgehalten werden, indefy die Flave Flitjfigteit B itber
den Seifjeboden treten fann; die wihrend der Gibhrung fich
bildende RKobhlenjdure lagevt itber B und entweicht durd) den
Gibripund g — ein Sauerwerden des Weines durd) Bildung
von Gffigiiure in der Kufe ift gany ausgejdhlofien.

5. Moitbereitung.
Moftbereitung jur Darftellung von weifen

Cdelweinen. Jur Darftellung von Edelweinen laft man
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bie cblen, barten Traubenjorten o (ange an den Sticen
biingen, big fie durd) die fid) einftellende Troctenfdule vofinen-
artig werden. Man hat bicu drei Lefen nothwendig. Die
von jeder Lefe fontmenden Trauben werden auf der Trauben-
quetiche  gevqueticht.  Unter die Tvaubenquetiche ftellt man
Yottidhe, in weldhe die gevquetichten Trauben von dem Fall-
brette bineinfallen. Zwei Tage bleiben fie in den Bottichen,
damit der in den Schalen enthaltene Bouquetitoff voljtinbdig
audgezogen yerde. Wiihrend dicjer Jeit wird die Mafje fters
umgevithet, damit fie fliiffiger wird. Hievauf wivd dev Jnhalt
der Yottiche in die Prefje geleert und ausgepreft. Dosjelbe
gejhieht mit den Tvauben der pweiten Lefe; man fitllt jedoch
nod) die Treftern aud dev Pefje des crften Lefens in
die Bottidje. JIn die dritte giebt man die Tveftern des weiten
Prefiens.  Durd) diejes Verfahren werden alle avomatijchen
Beftandtheile, aller Jucerftofi gewonnen; der Wein erhilt
die udthige Menge Tammin, ev wird feurig, bouquetreic,
golben in der Farbe und ift vollfommen exportfdhig.
Mojtberveitung fiiv mittleve und geringere
weige Weine. Die reifen, weifen Trauben werden auf
den Tridhter der Trvaubenquetiche gejchiittet. Jn dem Bottiche
ftet ein grofier, ausgelangter, weifer Weidenforb. Jn diefen
fallen die zerquetichten Tvauben; dev Moft vinnt in den
Bottid); ift der Korb voll mit Treftern, fo werden diefe in
die Prejie gegeben. Neuweve Traubenquetichen lajjen den Mojt
auf der cinen Seite abrinnen, wibrend auf der andeven die
Smme und Hiilfen hevabfallen. Dic an einem Tage gequetidy-
ten Trauben wiifjen in der Nacht gepreft werden. Lift man
fie (inger liegen, jo entwickelt fid) leicht Effigiaure in ibhmen.
Sammtlicher Mojt, jowohl der abgelaufene alg der aus-
geprefite, fommt in eine Gdhrtufe des Gibhrraumes.
Moijtbereitung bei vothem Weine. Die reifen
vothen Tvauben werden, wenn man einen ferbeven Roth-
wein faben will, auf der Traubenquetiche zerqueticht. Die
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sevquetichte Maffe wird in eine Gabhrfufe fir NRothwein
gebracht, bei weldjer der Gibhrboden eingefest wurde. Hievauf
wird der obere Boben eingefest und die beiden Oeffnungen werden
mit Spund und Gahripund verfhlofjen. Wil man cinen
milberen Rothwein erzielen, dann werden die Trauben uerjt
auf Ddem Entbeerungdhaspel entbeert; bdie Beeven werden
hicrauf in den Trichter der Traubenquetiche gefdhiittet und
sevqueticht. Die weitere Behandlung ift die cben angegebene.

Moftbereitung bei petiotifivten weifen
Weinen. Die weifen Trauben werdben auf der Trauben-
quetiche zerqueticht. Die Mafje wird in die Gdbrfufe fitr
petiotifivte Weine gefiillt, der Gdhrboden und bder Dect-
bodent eingefet, die eine Oefinung verjpundet, die anbere
mit Dem Gdhripunde verfehen. Nach 24 Stunden [(Eft man
den Mojt durd) das Japfenlod) in einen Vottid) ab und
bringt ihn mittelft der Weinpumype auf cine gewihnliche
Giihreufe.

Moftbereitung bei petiotifirten rvothen
Weinen. Das Verfahren ift dasfelbe wie bei yeifen Tranben ;
nur bleibt bie Maffe fo lange in Der Kufe, bi3 fie ben
gehirigen Grad der Vergdhrung erreicht hat.

6. Ghemifde Unterindjung des Weines.

Unterfudung auf Judergehalt. Moft, welcher
nod) feine Spuren von Gihrung geigt, wird durdy Filtrir-
papier filtrivt und in ein Cylinderglasd big auf */; der Hihe
qefitllt. Dev Mojt foll eigentlich 14 Grad R. Wiirme haben ;
die gewihnliche Herbittemperatur ift jedod) Dinveichend, um
genau 3u avbeiten.  Man taud)t nun die Moftwage in den
Moft und bewegt fie unter drehender Bewegung auf und ab,
damit feine Quftblajen an der Wage figen bleiben. Wenn
dann die Senfwage fHll fteht, ficht man, 0ig u welchem
Theiljtviche der Mot reicht. Diefer Theiljtvich giebt den
Budergehalt des Moftes an. Die Klojtevrneuburger
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Moftwage geigt in den grofen Theilftrichen ganze Rrocente
an, in den fleinen Jwijdenlinien und Punften zeigt fie 1/,
/3 und 3/, Procent an. Man fann alfo 3. B. ablefen 101/,%/,,
oder 10%/4°/5, oder 10%/,%/,, oder in Decimalzahlen aus-
gedriictt: 10%/,,,%/y, 105%/40,%/5, 1073/40,%/,, weldhes in Deci=
nmlgabfm gejdyrieben wird: 107y, 1075, 107;. Cine weite,
febr verbreitete Moftwage ift die Dechsle’jdje.
Bum NMojtabwigen jept man dag fleine Gewid)t
auf. Die Cintheilung ift von 41 Grad bis
3u 106 Grad und mehr. Hat man gefehen,
08 zu welchem Grade die Moftwage  einge:
funfen, dann jucht man den Grad in der Tabelle
auf und findet hier den Jucfergehalt. Gejept, die
Wage wire gerade auf 90 Grad eingefunten;
man judht mum unter den Graden der Tabelle die
Bahl 90 und findet dabei 20°9%, Jucer, d. h.
der Moft enthdlt in 100 Kilo 20°/,, Kilo Sucter.

Eine dritte Avt der Moftwage ijt jene von
Wagner, weldje ,Grade” angeigt; die Tabelle auf
Geite 65 zeigt, wie viele Bucerprocente einem
Grabe an diefer Moftwage entjpredhen, und fann
man im Befip diejer Tabelle mittelft jeder Mot
wage genau den Juckergehalt des Nojtes in Pro-
centen evmitteln.

Unterjudung des Mofjted auf
Siuregehalt. Die blane Favbe der Lacmus-
fliiffigteit wird durch Jujap von Siure in roth

394 yerwanbelt; fept man hierauf der Mijchung Kalf,
Kali, Natvon, Wmmoniaf u, jo wird die Farbe violett-
bloat und dann ift die Fliffigleit neutralifivt. Man beveitet
fidy die blaue Lackmusfliiffigleit, indem man Ladmusfugeln
mit verditnntem Spiritus ibergiefit, ofters umjdiittelt und
dann  abjepen [aBt. Der Unterfucdhungappavat  befteht
aud ber Biivette (fiehe Figur 4), an Dderen unterem
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Tabelle zur Bergleidung der Moftiwagen.
ﬁoftcmeus Dedhsl T, Riofternen= Dechal Py
edysle agier Dedjale agner
83'&:’3“; /N ®rabde Grade 83;55".; i Grade ®rade
105 51 T 183 91
107 52 18'5 92
1079 53 186 93
111 b4 188 94
113 55 189 95
115 56 190 926
117 57 192 97
120 58 8 193 98
122 59 195 99 13
12:4 60 197 100
12'6 61 199 101
128 62 2001 102
130 63 208 103
13'3 64 205 104
135 { 65 208 105
137 | 66 9 210 106
139 67 21°2 107 14
14°1 68 21°4 108
143 69 21'6 109
144 70 218 110
146 T 22°0 111
148 72 222 112
1570 73 224 113
152 74 10 22'6 114
154 75 228 115
156 76 23°0 116 15
158 77 232 117
159 78 118
161 79 119
163 80 120
16°5. 81 121
167 82 11 122
169 83 123
17:1 84 124
173 85 125 16
174 6 126
176 87 127
178 88 128
180 89 129
182 90 12 130

Theile ein Quetjhhahn a befejtigt ijt.
man fenfrecit in das bﬂ[geme Stativ und fdhraubt ju, damit
fte feftfibt. Die Bitvette ift in 25 Cubifcentimeter emgeﬂ)el[t

Beyfe, Rellerbidy'ein. 4. Auflage.

Diefe Biirette ftellt
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jebes Gubifcentimeter cntipridht einem pro
Mille Sanre tm Mofte. Man fitllt die Biivette mit der
Probe-Natronflitifigieit genau bis zum oberjten Theilitricye,
weldher mit O begeichuet ift. Auferdem hat man ein Becher-
glag, eine fleine Pipette, auf welcher der Theiljtvichy 1 Cubit-
centimeter angiebt ; eine grifere Pipette, deven Theiljtrich 10 Cu-
Difcentimeter enthilt. Man taudyt die Fleine Pipette in die bHlane
Qadmusflitifigteit, 3icht die Flitffigleit mit dem Munbe hinauf,
verjdhlicft die obere Oeffming der Pipette mit dbem trocenen Jeige-
finger und (ift langjam ablaufen, big die Fliijfigeit an dem
Theiljtriche fteht. Dann driictt man ben Jeigefinger fejt auf,
damit nichts mehr ausflicht, unbd (it die Fliijfigleit duvc) Heben
bes Fingers in das Becherglas laufen. Mit der grofen Pipette
nimmt man dann auf die angegebene Avt 10 Cubifcentimeter
des tweifien Mojtes heraus. Man (Bt ihn in das Becherglasd
vinnen, jciitte(t wm, worauf der Moijt eine rothe Farbe
annimmt. Man jtellt mun das Becherglas unter den Quetch-
Hahn der Bitvette, Hffnet den Quetichhabhu, dafy die Natron=
flitfigteit tvopfenweife hineinfillt, und johiittelt juweilen das
Becjerglas um. Die Fliffigteit geht vom Rothen in's Roth-
viofette iiber, zulept in’s Blauviolette. Nun ift alle Sture
im Mojte neutralifivt. BVevor man nicht genan den Grad
deg Blauvioletten fennt, thut man wohl, fleine Streifen
Dblaues Lactmuspapier in die Fliffigheit des Becherglafes su
tauchen; wenn fich die blaue Farbe des Papicres nicht mehr
vithet, ift die Sdttigung volljtindig. Man pritft damn die
Farbe und crlangt fo bald die Ucbung, auch ohne Lacmus-
papicr den gefirigen Farbenton Heraugzufinden. Gefept, dev
Mojt Habe bie gewimjdte Favbe erhalten, jo fehe iy miv
bie Biirette an; i) finde, die Flitffigteit ift bis gum ficbenten
grofien Theiljtriche hinabgejunfen. Dev Moft enthalt aljo
7 pro Mille Siuve, d. h. ev hat 7 Kilo freie Sture in
1000 Kilo Moft. Dev jedesmalige Theiljtrich, auf welchen
die Natvonflitffigleit Herabfintt, zeigt den Sturegehalt de3
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Moftes in pro Mille an. Die Probe-Nateonflitffigteit jelbit
su Deveiten, ift umftindlich; in jeder gropeven Apothefe fann
man fid) diejelbe beveiten [affen. Die Flajdhe, in weldher fie
enthalten ift, mufy beftindig gqut verforft fein, damit feine
Quft hingutritt, jonit ift die Unterjuchung eine ungenaue.
Wm rothen Mojt auf die Sture zu unterjuchen, gieft man
mitteljt der grofen Pipette 10 Cubifcentimeter Moft in das
Bedjerglad und (it dann aus der Biivette jo viel Natvon-
flitffigteit eintropfen, bi8 blaues Lacfmuspapier, wenn e in
die Flitjfigteit des Becherglafes eingetaud)t wird, fid) nicht
mefr voth farbt.

Die Unterjudhung bes Noftes auf Sucer- und Stinrve-
gehalt foll alljihrlid) von jebem Probucenten vorgenommen
werden.

Gallifiven ded Moftes. Guter NMoft joll ent-
balten 20 Procent Jucer und 5—6 pro Mille Sture. Man
erhilt dann nad) der Vergdhrung einen Wein von 10 Procent
Alfoholgehalt mit 5—6 pro Mille Sauregehalt. Nur in
audgegeichneten Jahrgdngen Hat der Moft Ddieje Jujammen-
fepung. Ju den meiften Jahrgdngen enthilt der Moft mehr
Sifure und weniger Juder. Man hat demfelben al8dann fo
viel Traubenzucer und Waffer zuzujesen, dap das gewiinjdyte
Berhdltnify herausfommt. Diefes Verfahren nennt man nady
dem Crfinder desfelben, Dr. Ludwig Gall, dasg Gal-
lifiven. Der fryjtallifivte Traubengucter joll weif, hart und
von miglichft reinem Gejchmact jein. Wil man mit Trauben-
jucfer avbeiten, danm nehme man nur joldhen, weldjer die
angegebenen Cigenjdjaften befipt. Man erhilt mitunter blonden
oder gelben Traubenzucker, der etwad billiger ift. Man ver-
wende denfelben ja nicht; der Wein erhilt von blondemt ober
gelbem  Juder eine triibhodhgelbe Farbe, welde mie
mefr zu entfernen ift. Auch bejien die gefdrbten Trauben-
sucfer einen unangenefm bitteren Gejdhmadt, der ebenfalls nie

mehr aud dem Weine gebracht werden famn. Ao nur
b*
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weifien, harten, gejdymacvollen Sucfer verwenden, oder licher
jede Manipulation mit Traubenzucter aufgeben. Jh vede
aug Grfahrung — in der Gile mufte i) einmal gelben
Buder verwenbden; id) evwartete, die triibhodygelbe Farbe und
den bitteren ®ejdymact u bejeitigen — ungeachtet wieder-
bolten Abziehens und des fjtivkten Schimensd gelang es mir
nidht.  Nicht einmal priparivtes Spodium vermodjte die un-
giinjtige Farbe und den widerlichen Gejdhmact 3u entfernen.
Dag Gallifiven, Chaptalificen und Petiotifiven bieten grofe
Bortheile — allein alle diefe Verfahrungsarten lieferten mit-
unter fehr tvauvige Rejultate, weil der vermwendete Trauben-
sucer jchlecht war. Man vermeidet Ddie angegebenen Uebel-
ftinde gdnglich, wenn man anjtatt Traubenzucder den Rohr-
sucfer (vweifen Hutzucker) verwendet; derfelbe ift zwar jheinbar
viel theurer, al8 der Trvaubengucer, — allein in WirklichFeit
billiger al8 diefer, — denn wibhrend im Traubengucer oft
nur 60 oder nod) weniger Procent wirflicher Jucker ent-
Dalten find, ift dev Hutzucer faft 100procentig, aber gang
rein ; yoeiters beniithigt man mur fiinf Sechstel von dem Gewidhte,
welcdpes man  bei Traubenzucter amwenden wmiifite, 1um bie
gleiche Alfoholmenge zu erzielen. Wenn man daher mit
Hutzuder avbeitet, jo nimmt man von der fiir
Traubenguder ausgevedhueten Menge ftetd nur
fiinf Sedystel.

Bum Gallifiven unterjud)t man den Mojt auf jeinen
Buder- und Sduregehalt; nadhdem man die Juderprocente
und die Séuven-Promille tweifs, fept man fo viel Trauben-
suckerwaffer dem Meofte zu, damit er gemau 20 Procent
Buder und 5 oder 6 pro Mille Siure hat und (Eft gibren.
Die Aufldjung des Traubengucers geht fehr leicht, wenn
man einen Dampferseuger Hat. Man bringt dad nithige
Quantum  Traubengucer in foujtgrofien Stitfen in cinen
Bottid), gieft dag ndthige Waffer dariiber, leitet Das Damypf-
rohr des8 Dampferzengerd hinein und (Gft fo lange Damypf
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einfteomen, big der Jucer vollftdndig geldft ift. Man be-
fchleunigt die Lojung durd) Umriihren in dem Bottid).

$Hat man Juder in einem Keffel aufsulben, dann jhlagt
man den Buder in fleine Stiicfe, fiillt biefe in einen weifen
LWeidenforb, welhen man in den RKeffel mit heiffem Waffer
ftellt. Auf diefe Art (6t fich der Jucker auf, obhmne daf man
ein Anbrennen wihrend der Anfldjung zu befitrchten Hitte.
Dag Juderwaffer unterfud)t man mit dem Thermometer;
fobald e2 auf 4 28° . abgefithlt ift, gieft man 8 zum
Mojte. Der Moft wirt hicdurd) auf eine hihere Temperatur
gebracht, und mwie wir fehen werden, ift Ddies fehr wvor-
theilhaft.

Der Bufap von Juderwafier (dft fid) durd) einen ein-
fachen Fegel-de-Tri-Sap ermitteln, fobald man den Buder-
und Siuregehalt des Moftes fennt. Der Bequemlichteit halber
lofje ich auf Seite 70—73 Tabellen folgen, welde fiir alle
Fiille, die beim Gallifiven vorfommen fonnen, ausreichend find
und von Dr. B er | d berechnet wurden. Die Tabelle I giebt die
qur Verbefferung eines Mofted durd) Judersuja erforderlichen
Mengen von - Rohrzuder an; aus Tabelle II werden bdie
Mengen von Waffer und Rohrauder erfichtlich), welche Heim
Gallifiven anguwenden find; Tabelle IIT zeigt die Daten fitr
dag Petiotifien ober bie Trefterweinbereitung an, und in
Tabelle IV find die Mengen von fohlenfaurem RKali (Pot-
ajche) und Marmovpulver erfichtlich, welde man jum Cnt-
jduern amwenden muf.

Man gallifivt die Weine nur in jdhlechten Jahrgdngen.
Bei allen diefen Manipulationen Hat man den Preid Ddes
Buders wohl zu beriidfichtigen, bdie Spefen, weldje der
Transport und das Aufléfen desfelben verurjachen. Wo man
niht 14 §l. fiiv dag Heftoliter Wein beim BVerfaufe erielt,
wifrde man feinen Nugpen Haben.

Chaptalifiren des Moftes. Diefes, namentlid)
in Burgund angewenbdete BVerfahren befteht darin, dem Mote
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Tabelle 1.
Berbefjerung des Mojtes durd) ucersuats.
(Radh) Dr. J. Berid.)

Beigt ber Moft nad) der
Rlofterneuburger Moftwage

a8l

Sleaas

/o Traubemzuder ju bringen, pro peftoliter
Aujeen §tlo_Sobrzuder

10'5"/, Traubenguder . .

541 |
525

708

791
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J0 U mian, um denjelben aup
Beigt der Moft nady der o it R M Y B i
Rlojterneuburger Moftwage T/mﬁﬁmig 1, pro. pettoliter
jufegen Rilo Biotzrxmf
18'6°/, Traubenguder . . = = ‘ 0 53‘ 1°16
188, Ay .ol = - = 016 | 1:00
189, . S =Tt 008 | 091
190, - e — — | — | 088
192, P stk — — = =) 066
193, & g — — =i 1k 0:68
195, . et Se% 2 1041
19.7 , 9 byt e ] e i
199, ! I N R AN e LIRE 08

Tabelle II ;
Gallifirung des Weines. (Nad) Dr. . Berjd).)

ZE auf = anf = auf
32;7]0\0“3 il et ',gg’_jjs\s
Ee; o Eﬂ =S % Sdure ju 25 g0 Sdure gu
i I Spmpieriirta | [ et R O o hm(;’en, mub man
55 anlrsrn Biter Waffer '—'E‘E sufesen Siter Waffer, §§ sujegen Siter Wafer!
120 -6 |37°14|60—| 92:0 | 7:2| 2:85 |20—| 44°0
119 |7 3571|5883/ 900 | T-1| 143 |18:33| 420
118 |6 34:28|56:66| 880 | 70| — |16'6

117 |6 3 [32:85|55: 860| 69| —

11°6 |65°71{93°33| 13 92 |31'43(53-33| 840 —

11°5 164 28/91°66/|13 91 |30 —|51 (;6 820

114 162:85/90—{128-0[ 9-0 [28 57/50—| 80:0

113 |61°43188 33126
11°2 |60'—|86°66

33[78:0
760

11°1 [58'57|85— 87 740
11°0 [57°14{83°33! _0' 86 |22:85 45 33|72 0
109 [5571{81°66/118'0] 85 (21" 4J 41:66| 70 0
108 [54°28|80"—|116°0| 84 | 630
10°7 [52'85(78°33|114°0| 8°3 5

10°6 [51°43)76:66{112:0| 82 [17°1436-66| 64°0
105 [50°—{75"—(110°0| 81 [15°71 620
104 |48°'5775°33|108:0| 80 |14:28,33:33| 60 0
10°3 |47°14/71°66{106°0| 79 {12:8531°66| 58 0
10-2 |45'71 70'— 104°0| 7-8 1114330 —| 560

10—-|28 33| 54 0
1070 |42-85, 6(7 66, 76| 8:57(26°66| 52 0
919 41‘43lb5'— 98:0| 75| 7°14{25 —| 500
98 40— 63-33| 96:0| 7-4 | 5°71(23:33| 48 0
97 188:57/61:661 94°0l 7°3 | 4:28/21°66| 46 0

Sn dentjelben Mafie, ald durd) Wafjersufap eine Betbunnung
e Giuregehaltes ftattiindet, geht diefelbe aud) mit dem Jucer vor fidy;

3
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Hat der urjpriingliche Moft 127/, Siure und 14°; Buder enthalten,
unbd tourbe auj 6%, Sidure gebracht, jo muften zu 100 Liter Moft
nod) 100 Siter Waffer sugefest werden; der Juderghalt ift audy auf
bie ilfte vermindert unbd betvdgt jet 7°/,. Um aljo den Budergehalt
auf 20/, u bringen, milfien dem verbiinnten Mofte 13 Rilo reiner
Traubenzuder oder diefem entjprechend 10-83 Rilo Rohrauder zugejept
twerben.

Der ud eines eftoli i Mofted wird in
Brocenten gefunden, indbem man den (burd) die Moftwage angezeigten)
Procentgehalt des urjpriinglichen Mafes mit einem Bruche multiplicirt,
Ddefjen Bdhler = 100, deflen Nenner bie Mafje bed verdiinnten Moijtes
ift. — Deifpiel: Urfpriingliher Judergehalt = 16°/,; urjpriinglicher
Siuregehalt 10 7/,,; Berdiinnung des Heftoliter Moftes mit 52'85 Liter
Waffer. Judergehalt ded verdiinuten Mojtes jomit gleidy:

L S UL A Y e
16X {53:85 = 15085 = 1600 : 15285 = 10-467.

Der verdiinnte Moijt enthilt 10°467°/, Traubenzuder; um ihn
auf 20°, Traubenzuder zu bringen, ift nothwendig, einem Heftoliter
bedjelben 9533 Rilo Traubenzuder uzufepen; da man aber nur
Rofrzuder zufest, von diefem aber '/, weniger braudyt, fo ift einem

1
eftoliter Moft zuzujepen 9538 — (g ><9'533) Rilo Rohrzuder.

Tabelle IIIL
Petiotifirung des Weines.
(Grzengung von Trefternivein.)

(Radhy Dr. 3. Beridh.)

©oll der | So muf pro| Soll ber | So muf pro| €oll ber (So muf pro

Dettoliter jus| Deltoliter ju-| Teeflernauss |Heltoliter u-

sug mwerben| jug enthalten [gefest werden
Traubens | Robrauder | Trauben- ﬂol}rﬁnﬂer Trauben- Rohrjuder
o

puder % filo suder oo suder % filo
160 | 1333 175 14:58 190 1583
165 1875 180 16— 195 16:25

170 1417 185 1544 200 16:67
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Tabelle IV.

Gutfinerung des Mojtes durd) fohlenjaures Kali oder
fohlenjauren Kalf (Marmor).
(Nach Dr. J. Berid).)

auj
3 g 6%00 [} 8%

Um ein Hettoliter Shure gu bringen, febt man pu__
Moft von Cigreies Stamors | eaileniaves| Sarmor:
Der Sali pulver

Rilo

1207, Gaure. . . | 05336 | 04000 | 06458 | 0-4666
s, , ... | 05074 | 03666 | 05997 | 04333
11 0ccti i FlRAY 74 0461511 03963 05636 | 04000
106, o, ... | 04152 | 083000 | 05074 | 03666

100, ... | 08690 | 02666 | 04613 | o
95, . ... | 082 | 02333 | 04102 | 03000
R 02768 | (2000 | 03690 | 02666
85, o § a2l 02306 01666 (1} ) 02333
80, ., ... | 0184 | 01388 | 02768 | 02000
0 e S 2 0°1384 0°1000 02306 | 01666
0% g MY 00922 0°0666 01845 01333
65, . . .| 00462 | 00333 | 01384 | 01000
0 e o = 00922 | 0:0666
2 U i 00461 | 00333

fo viel Traubengucer juzujepen, daf er nad) dem BVergihren
einen Wein von einem bejtimmten Alfoholgehalt liefert. Man
bat aljo den Moft u unterjucjen und ihm, wenn man in
dem Wein 10°/, Alfoholgehalt wiinjcht, jo viel Buder uzu-
fepen, bap der Moft 20°/, Buder enthilt (nad) Tabelle I).
Gnthielte dev Moft 16°/, Buder, jo miifiten ihm pro Hefto-
liter 4 Rilo Juder jugefest werden. Wil man den Wein
nod) ftacfer haben, jo fept man fiir jeden Grad Alfohol noch
2 Rilo Zuder zu. Bei diefem BVerfahren ift e3 nidht nithig,
den Juder aufzuldjen, man fept ihn in fauftgroffen Stiicen
dem Mofte in den Gdhrbottichen ju; er [B{t ficdh) dann wihrend
ber Gdbhrung von felbjt auf. Gegenden, weldhe nur alfohol-
arme Weine produciven, ift diejed Verfahren bejonders anzu-
empfehlen; man gelangt auf biefe Avt billiger zu einem ftarfen
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Weine, als durch) fpdteren Jujap von Weingeijt. Will man,
um gang feinen Wein gu liefern, aud) nod) die iiberjchiifjige
Siiure entfernen, fo et man dem NMoijte fiir jedes pro Mille
Siinre, weldhes itber 5 ober 6°/, geht, Fohlenjaures Kali
ober fohlenjanern Kalf nad) Tabelle IV zu; der Kalf ver-
binbet fid) mit der iiberjchiifjigen Saure ju einem unlbslichen
Pulver, welches mit der Hefe zu Boben fdllt; das fohlenjaure
Rali bildet mit der freien Weinjaure Weinjtein, der ebenfall3
aus dem Weine abgejchieden wird.

Petiotifiven des Weines. Durd) Venitung der
Hitlfenn und Kamme dev Trauben gewinnt man aud denjelben
bei diefem Yerfahren eine Menge weiniger Beftandtheile,
weldje bei dem gewohnlichen Verfahren verloven gehen. Man
erhdlt donn von der Traubenmenge, weldje jonjt 1 Heftoliter
RWein liefert, nachher 2, 3 ober 4 Heftoliter, je nad)dem man
Dag Verfahren ausdehnt. Das  Petiotifien der Weine ijt
Hauptiadlich bei blaven ZTrauben amvendbar, und nur fiiv
geringere und mittlere Weine; fiir feine Weine joll man e3
nicht amwenden. Fiiv weife Weine ift e nur amwendbar in
®egenbden, deren Weine etwas hodhfarbig find. Will man
dagegen lichte, weife Weine mit einem [leichten Stiche in's
®viine evzielen, dann darf man nidht petiotifiven. Alle petio=
tificten, weiffen Weine erhalten eine jhone Goldfarbe; die
Farbe dev auf diefe Art erhaltenen Rothweine Hat viel Feuer.
Nur dort ift das Petiotifiven angurathen, wo jchwere Weine
mit viel Cytvactivftofi wadhfen, bei leichteren Weinen foll
man Dag Retiotifiven bleiben Tafjen. Dad weitere BVerfahren
bes Petiotifirend findet man in dem folgenden Abjchnitte von
der Giihrung. (Vergleidhe Tabelle III.)

Um ficher ju gehen macht der SProducent erft einen
Berfud) mit einer Gdhrfufe, weldhe mur 20 Heftoliter Jnhalt
pat. Gr wird Hieraus am bejten fehen, ob fidh) bdie Weine
feiner Glegend iibevhaupt zum Retiotifiven eignen oder nidht,
0b er fie gu verboppeln, su verdreifachen oder zu vervierfadjen
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Hat, ob Ddie Ddarauf verwendeten uslagen fidh mit Nupen
wieder hereinbringen. Der Verjud) im Kleinen beftimmt ibn,
0b ev petiotifiven joll oder nidht.

7. Die erjte oder ftiirmijde Gahrung.

Der Moft enthilt alle jene Beftandtheile, weldhe jum
Gilren nothwendig find. Jn ihm befinden fich aufgelsfter
Traubenzucer, freie Sture und Hefebildende Stoffe. Gahrung
ift nad) den neueften Unterjuchungen ein Proce, bei welchem
Pilangen auf der niederften Stufe der Entwictlung entjtehen,
und durd) diefes Rflangenbilden geht ein Serjeen der Flitjfig-
feit vor fich). In Der Luft befinden {ich bdie feinen Samen-
feime und Haften auch an den reifen Trauben, aus denen fie
bei dem Preflen der Tvauben in den Veojt gelangen. Der
Moft triibt fid), es bilben fich in ihm fleine, fugelformige
Pilangen aus, weld) fich in's Unzihlbave vermehren. €3 find
bies die jogenannten Hefefiigelchen. Dev gewshnliche Trauben-
sucter ift aus 3 Clementen ujommengefest, und war aus
14 Theilen Kohlenjtoff, 28 Theilen Wafferftofi und 28 Theilen
Sauerftoff. Die Bilbung der Hefe zerfept diefe Verbinduug
und e entfteht eine newe Verbindbung aus 4 Theilen Kohlen-
ftoff, 6 Theilen Wafferftoff und 2 Theilen Saueritoff. Diefe
neue Berbindung ift der Alfohol oder Weingeift. Er verleiht
Dem Weine feine geiftige, beraujdende Cigenjdhait.

Je fdneller bdie ftitmijhe Gdbhrung verliuft, um jo
befjer, um o geiftiger wird der Wein. Aus bdiefem Grunde
foll Dei jedem Prephaufe cin eigener Gahrrawm jein. IJn dem
Gihrraunte ftehen die verjdjiedenen Gahriufen, wie fie in IV.
diefes Abjchnittes, ,Das Prephaus”, bejdhrieben find.

Dev von Der Prefle laufende Mojt aus weiBen
Trauben wird mittelit der Weinpumpe in die Gdbhrufen fitr
weife Weine gefiillt. Sie werben muv big ju /g ihres Jn-
Balte3 angefiillt, Damit Raum genug fiiv das Steigen des
Mojtes vorhanden ift. Auf die eine Oeffnung des oberen
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Bovens wird der gldferne Gahripund mit dem Eperrwafjer
eingefesit; die andere Oeffnung wird mittelft cines Holsjpun-
bes [uftdidht verihloffen. Der Moft ift mun von der atmo-
ipharijchen Luft vollfommen abgefperrt. Dabdurd) erveicht man
breievlei Vortheile: 1. fommt der Sauerftoff der Luft nidyt
mit dem Mofte in weitere Berithrung, e fann aljo niemals
cine  Gffighildung ftattfinden; 2. ber fid) bildende Alkohol
fann fid) nicht in die Quft verfliihtigen, ev bleibt gany in
der Fliiffigleit suviict; 3. bleibt in dem jungen Weine eine
grofiere Menge Koplenfiuve gebunden guviid, was ebenfalls
ur Bilbung eined haltbaren Weines nisthig ift. Ju der Kufe
entwidelt fi) durd) die Gihrung die Kofhlenjdure, diefe ent-
weidyt in grofen Blajen unter Geriujd) durd) dag Sperr-
waffer bes Gahripundes. Durd) Beobachten- diefes Entweichens
erfennt man den Beginn der ftiivmijchen Gihrung, den Hichften
Grad und das Nachlaffen derfelben. Bu eimer fchmellen,
ftifttmijchen  Gdhrung gehirt ein gewifjer Wirmegrad bdes
Meoftes und cbenfo ein  gewiffer Weirmegrad des Locales,
in weldjem der Moft vergahrt. + 14° R. ift ein geniigender
Wirmegrad fitv den Moft, weldjen man mit dem Thermo-
meter unterjucht.  Hat er weniger als + 14° R., was dort,
wo man fpit die Lefe vornimmt, oft genug der Fall ift, dann
mufy der Moft gewdrmt werden. Dies wird fpiter gelehrt
werden.  Dag Local mup, nibthigenfalld durd) Heizen, auf
+ 20° R erwivmt fein. Der Moft fteigt dann in den grofen
Rufen auf 4 28° R. weldhes die vortheilhotefte Temperatur
u einer fchnellen, ftirmijchen Gdbhrung ift.

Cnde der Gdahrung. Fiir alle Weinjorten, weldje
feine Liquenrweine find, ift die Gdhrung vollendet, wenn der
gebildete junge MWein nur nod) jwei Procent Judergehalt an
der Moftwage jeigt. Sobald feine Luftblafen mehr durd)
bas Sperrwaffer auffteigen, 6ffnet man bdas Spundlodh, 3ieht
mit dem Heber. o viel Wein- heraus, um ein Cylinderglas
bis qu 2/, feiner Hohe gu fiillen. Dann ftellt man die Moft-
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wage in die Fliifjigieit und fieht nac), ob es bid auf den
weiten Juctergrad cinfinft. Sobald dies der Fall ift, mup die
Gahrung anfhoren. Man (GFt dann den entftandenen jungen
Wein  durd) Gummijdhlauche oder Blechrohren durd) die
Defjungen des Gewdlbes in die Fiifjer des unter dem Prefi-
hauje (iegenden Sellers ab.

DieKohlenjdure und diedurd jieentitehen:
den Gefahren. Kohlenjaure ift fiiv Menjchen und Thiere
ein Gijt, weldjes den Tod durd) Crjticdung Herbeifiihrt. Sie
ijt jhwerer al8 die Lujt, jammelt fid) aljo zucrft auf dem
Boden von Kellern und Prehiufern an und fteigt immer
bhober, je mehr fie wird. Jm Gdhrraume jammelt fich feine
Stohlenjaure an; man (@Bt die nach dem Keller fithrenden
Lidher offen; alle Kohlenjiure geht in den Keller; bffnet man
hier nmun die Suglicher und Dunftrohren, dann entweicht alle
Koblenjaure nad)y aufen; in jo cingerichteten Localen ift feine
Gefahr von Dder Stohlenjiure ju fivdhten. Anbders ift es in
Stellern, welche dieje Abzugs-Vorrichtungen nicht haben.  Jur
Beit der Gihrung joll man aljo nie ohne BVorficdht in foldhe
Steller gehen. NMan trigt an cinem [dngeren Stiele das Licht
vor fid) bin; fingt es am, triibe ju brennen, dann ift Kohlen-
jiure im Keller; fenft man num, bei gevaber Haltung de3
Storpers, das Licdht nad) abwirts, jo erlijdht e3. Jn einen
joldhen Seller darf man nidyt gefen, ohne vorher die Kofhlen-
jéuve davaus zu entfernen, wenn man nicht fein Leben ver-
lieven will. Die Weinpumype ift das einfachfie Mittel, dic
Soblenjiure aus dem SKeller ju entfernen. Man ftellt die
Pumpe  auperhalb des Kellers auf, (ift den Saugichlaud)
durd) cine Kellevdfjnung bis auf den Bobden Herab, jchraubt
den Trandportihlanc) an und beginnt nun wie gewdhnlich
bag Umbrehen des Schwungrades. Die Kohlenjaure wird in
bag Freie hinaudgepumpt; es findet ein Suftromen frijcher
Lujt ftatt und die Kohlenjduve wird entfernt. Jd) Habe binnen
einer Stunde durcd) Pumpen die Kohlenjdure aud einem Keller
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gefafit, wo fie iiber zwei Meter iiber dem Boden ftand, und
jebes Hineingehen unmiglidy war. Hat man feine Weinpumpe,
jo Dilft mitunter dag Abjchiefien von einem Dutend blinder
Sditfie aug einem Jagdgewehre nady der Kellerjohle zu. Die
Cridyiitterung und der Raudy treiben meift die Kohlenjdure
aug. Auch durd) dag Ab(Gichen von Kalf, indem man grope
Gtitfe Kalf in einen Kibel Whafjer wirft; die aufjteigenden
beifien Kdmpfe vertreiben die Kohlenjiure. Natitrlich find
babei die Stellerthitven unbd Kellerfenjter offen su Halten. Gin
anderes Mittel, die Kohlenjiure gu entfernen, ift: Man nimmt
fiinf Rilo abgeldjdhten Kalf, '/, Kilo fein gepulverten Salmiaf,
vithrt Deides in einem Sitbel durcjeinanbder und ftellt in die
Mifdung einen heifgemacyten Stein. €8 erzeugt fich reichlich
Ammoniafgas, weldhes mit ber Kohlenfiure eine demijche
Berbindung ecingeht, die bedeutend weniger Raum einnimmt,
al8 fofhlenjouves Gas allein; dann entjteht eine Luftjtromung,
durd) weldye die Koflenjiure entfernt yoird.

Gahrung des vothen Weines. €8 wurde jdhon
bei ber Bereitung von rothem Mojte angegeben, wie die zer-
quetidhten. Trauben in bdie Gihrfufe gebracht werden. Die
Bergdhrung hat genaun jo ju gejchehen, wic bei dem weifen
Weine; jobald eine Herausgenommene Probe nody 2%/,
Buder geigt, ift die ftirmijde Gdhrung vollendet. Mean laft
dann durd) bas Sapfenloch den Rothwein in den Keller. Nun
offnet man den obeven Boden, [ift die Treftern aus der Kufe
auf die Prefje bringen und preft fie auf derjelben aus. Der
ausgeprefite Wein fommt u dem jhon im RKeller befindlichen
Rothwein zu gleihen Theilen. €3 ift verfehrt, wie es an
vielen Orvten gejdjieht, diejen Prefwein bejonders aufiu-
Bewalhren.

Gdahren der petiotifivten weiffen Weine.
Die gerquetichten Trauben werden in bdie Gihrfufe gefiillt,
bierauf fest man den Gihrboden ein und julegt wird ber
Dejonbders abgelaufene Moft darauf gefiillt und die Kufe mit
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‘Dectboden, Gihripund und Holipund verjdylofien. Nady 24
Stunden (ift man den Moft durd) dag Japfenlod) ablaufen
und bringt ihn zur volljtindigen Vergdhrung auf eine ge-
wihnliche Gdhrfufe. Unter der Jeit muff man das nithige
Budermafier von 20/, Jucdergehalt bereitet Haben. Diefes
foll, mit dem Thermometer unterjucht, nodh eine Wirme von
20° R. haben. Sobald der Wein abgelafjen ift, mup jogleidy
dag Sucerwafier mit der Pumpe auf die Kufe gejdafjt
werden, denn die Trejtern diirfen nicht troden ftehen bleiben,
8 wiivde in fiivzefter Jeit eine effigjaure Gdhrung eintreten.
Dog  Bucevwafier evthiilt man nad) Tabelle III, Seite 72.
Man fiillt jo viel Juderwafjer nad), ald Moft abflofs, und
verjchlicht wicder mit Gahripund und Holzipund. Die Gibrung
tritt augenblictlicy mit grofer Deftigheit ein. Jft die Giahrung
bis auf 2%/, Budergehalt vorgejchritten, dann wird der ver-
gobrene Wein in den Keller abgelafjen und wicderum Jucer-
waffer von 20%, Budergehalt aufgefiillt. Dies gejdhieht cin-
mal, pweimal ober dreimal, je nachbem man fidh im vorigen
Jahre durd) Verjudje im Kleinen iiberseugt hat, Iwicweit
iiberhaupt die Vermehrung moglich und lohnend fei. Nad) der
[epten @dbhrung werben die Tveftern aus der Kufe genommen
und ausgepreft. Jm Keller miifjen alle erhaltenen Sorten,
der erjte Wein, die UAufgufpweine, der Prefwein zu gleichen
Theilen gemifcht werden, bamit daraus cin gleichiormiger
petiotificter MWein entfteht.

@idbhren Der rothen, petiotifivten Weine.
Die gevquetichten Trauben und der Moft bleiben auf der ver-
jchlofienen Kufe, bis die Vergihrung nur nod) 2°/, Jucker-
gehalt seigt, dann wird der junge Rothwein auf Fifier in
pen Reller gelafien. Man fiillt nun die Kufe jwei- bis drei-
mal mit Gucerwaffer von 20°/, Budergehalt und 20° R.
genau jo, wie ¢3 beim weifien petiotifivten Weine angegeben
wurde. Man preft die Tveftern ebenfalld aus und mijcht alle
erhaltenen Weinjorten u einer gleichfsrmigen Sorte.
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Weitere Bermehrung des Weines um 100°/,
durd) Petiotijiven. Diefe ift mur dort anurathen, wo
die Trauben fehr bouquetreid) find. Dann ift aber ein Auf-
gufy von Jucerwafjer allein nidjt Hinveichend. Bei weifem
Weine fept man pro Heftoliter Jucterwafier zu: 8—10 Gramm
Tamnin und 300—400 Gramm Weinfteinjiuve. Bei rothen
Weinen fet man ju: 20 Gramm Tannin, 500 Gramm
Weinfteinjdure und !/, Kilo Flores Malvae arboreae ober
swei Kilo jdhwarze Hollunberbeeren pro Heftoliter; alle diefe
Bujdge werden mit bdem leten Suderwaffer in die Kufen
gegeben, damit fie die Gihrung durdymachen. Diefe Jujife
dienen dagu, die nothigen Weinbeftandtheile in den Wein u
bringen und um dem Rothwein die gehorige duntle Farbe
3u geben.

Crwdrmung des Mojtes. Wir haben bereits ge-
jeben, daf u einer jchnellverlaufenden, ftivmijdhen Gdhrung
der Moft eine Warme von mindeftend 14° R. Haben joll.
Dat nan nun Moft von 3. B. mer 10° R.; was ift su thun,
um allen Moft auf 14° R. 3u evwirmen? Wo man den
transportablen Dampferseuger Hat, ift dies fehr leicht und
bequem ; man fithet dag Dampfrohr in die Gihrungstufe ein
und (@Bt fo lange Dampf einflromen, bis das Thermometer
14° R, zeigt. Da aber durd) den einftromenden Damypf der
Budevgehalt bes NMeoftes verdiinmt wird, fo fet man auf
jebes Seftoliter Mot cin Rilo in Stitcen zerjchlagenen Juder
3u, weldjer fih damm in ber Flitfjigleit aufloft. Hat man
feinen Dampferzenger, dann muf man einen Theil ‘bes Moftes
unter fleiffigem Umviihren in einem fupfernen RKeffel auf
76° . erbiten, und diefen Beifen Moft unter den iibrigen
gicen. €8 fragt fich nur, wie viel Moft von - 76° R. muf
man einem NMofte von weniger als 14° R. Wirme 3ufesen,
damit aller Mojt auf 14° R. gebracht werde? Folgende
Fovmel [afit dies in allen Fdllen bevechuen. C ift die Jahl
der eftoliter in der Kufe; T der zu geringe Wirntegrad
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De3 Moftes; T' der Grad, auj welchen der Mojt evirmt
werden foll, T* der Wirmegrad, weldhen der Moft in, dem
Reller evreicht; x die Jahl der Heftoliter, weldhe erwdrmt
werdert mifjen

=10 (T'=T)
(=W
Gejept, man Habe in einer Kufe 100 Heftoliter Moft
oo + 9° RN. Wie viel muf man diefer Kufe Moft von
+ 76° R. zujepen, damit aller Mojt auf -+ 14° R. fommt?

100 X 7o g = 100 X = T46 Settoiter.

Man miifite alfo, um diefe 100 Heftoliter vou 9° R.
auf 14° R. gu bringen, demjelben T-46 Heftoliter Moft von
T6°:R. jufepen. Da aber immer ein fleiner Wiirmever(uft
{tattfindet, fo erwirmt man 8 Heffoliter Mojt auf diefe
Temperatur.

Die Gdahrung ploslich zu unterbreden.
Man mufp diefes mitunter bei Liqueurweinen oder Halbiitfen
Weinen thun, um im Weine einen bedeutenden Jucergehalt
3u erhalten. Die gewdhulichite Avt, die Gahrung zu unter=
brechen, gejchieht durch ftavfes, wicderholtes Schwefeln des
Mofted und jungen Weines. Jdh) habe Rheimveinmoijt gejehen,
welder die Reife iiber den Dcean juviictlegte, ohme Fu
gifren, weil er duvd) fjtarfes Schwefeln fhuomm  gemadht
worden war. Das Schwefeln unterbricht die Gihrung inmer
mie auf Ffitvzere ober [(dngere Jeit, jo fange ndmlicd) bdie
gebildete jdhweflige Sauve fich noch wicht wieder evjest Hat.
Auch dag Einvithren von Senfpulver unterbricht auf einige
Beit die Gdhrung. Will man jedod) der Gdhrung fiir alle
Beiten Einhalt thun, jo jest man dem in dev Gibhrung be-
griffenen Weine 10—15%/, Weingeift su. Diejer Weingeift-
sufap Demmt jede weiteve Hefebilbung und bdie im Weine
noch) jdhwebenden Hefetheilchen werden jdmell zu Boden ge-
jdlagen. Cin weiteres Mittel, die Gihrung p[oghdy 31t unter:

Beyfe, Kellecbiidlein, 1. Auflage.
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bredjen, ijt der Bujap von /, Rilo wafferhellem geruchlofer
Glycerin von angenehm fiifen Gejdhmace auf 1 Heftoliter
jungen Wein.

Die BVerwendung von Glycerin gur Crzeugung halb-
fither Weine fann nidht genug empfohlen werden.

Dag  pwedmipigite Verfahren zur Unterbredyung der
Giihrung bei Weinen irgend welcher Avt ift der fdhon auf
Seite 46 angegebene Sufag von Salieylire.

Reinlihteitim Prefhauie. Bereits einen Monat
vor der Lefe find alle Gerithichaften des Prefhoujes, als:
Prefien, Quetidjen, Gibrtufen, gehivig auszuwéfiern und 3u
reinigen. Die Avt der Avbeit bringt ¢s mit fich, daf Pref-
bous und Gdbrraum wihrend der Lefe und Weinbereitung
arg verunreinigt werden. Sobald das Quetjdhen der Trauben
voritber ift, Hat man vor allen Dingen bdie Traubenquetidhe
mit feifem und faltem Waffer su veinigen: nad) diejem
fomtmt die Reihe an bdie Prefjen; ulest an die Gibrfufen ;
obere Biden, Gahrbsden, Seihbiden miifjen herausgenommen
werben, damit fie bis in bdie untevite Tiefe, felbft in der
Jalyen gehovig gereinigt werden, fowohl mit feifem, af3
aud) mit faltem Waffer. Sogar Wajchen mit Lauge und
nacyheriges  Ansfpiilen mit faltem Wafer ijt anguvathen.
Wenn Alles trocfen gerorden, werden die verjdyicoenen Bisden
cingefet: man giebt dann einer Kufe, je nach ihrer Grife,
cinen. Scywefeleinjhlag von 1—4 Schwefeljchnitten und ver-
fpundet forgfiltig die beiden Oeffnungen bdes Dectbodens.
Doz gange Prefhous ift hievauf durd) Schenern mit Lauge
und Waifer gehirig au veinigen, damit fich nirgends Gffig-
faure bilden fann.

8. Die zweite oder jtille Giihrung.

So wie die ftiivmijdie Gihrung im warmen Sihreaume
u verlaufen Hat, muf die ftille Gdhrung im fithlen Keller
vor ficy geen.
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FaBlager. Ale Fdfier mitfien jo weit von der
Rellermauer abliegen, daf man bequem dazwifchen durchgehen
fann; die Faffer find dann nicht leicht dem Schimmel unter-
worfen, fie find leichter vein u halten wund ift gleich 3u helfen,
falls bag cine ober andere Gebinde vinmen follte, vder fidy
irgendwo  ein Wurmlod) befiinde.  Alle grofen Lagerfiffer
werden, nachdem man fie genau auf ihre volffommene Rein-
lichfeit unterfucht und den Verjduf der Thitrchen revidirt
Bat, mit dem vergofrenen Weine angefiillt.

Fitllflafden. Auf jedes Spundloc) fommt eine mit
Wein gefiillte Flajhe ju fteben; der Hals derfelben ift mit
Rohr umwidelt, damit man ihn jdlicfend in das Spundlod)
drefen fanm.

Fillwein. Je nad) dem Quantum des newen Weines
muff man aucy Fifjer mit Fiillwein vorrithig haben, und
redynet man auf je Hundert Heftoliter Wein 2 Heftoliter zum
Nachfiillen. JIn mandjen Jahrgingen braucht man allerdings
3, 4, mitunter 5 Heftoliter. Diefen Fiillwein Hilt man am
beften in fleinen ®ebinden von 1—2 Heftoliter. Man lafit
ben Wein durd) cine Holzpippe ab; wird derfelbe zum Auf-
fitllen nicht gang verbraucht, jo evhilt das Faf einen Cin-
ichlag iiber Dem Weine und wird feft verfpundet. Auf diefe
Art ift man ficher, 6i8 jum nichiten Auffitllen gejunden Wein
in dem Fifchen voraufinden, der weder fahmt, nod) einen
Cifigitich Dat. Leider wird in vielen Kellern diefe Vorficht
mit dem Fitllwein nicht beachtet, wund mit dem Auffiillen
fommt nachher jdhabhafter Wein unter den guten.

Fitllfaunen. Die mit den Fiillflajchen verfehenen
Siffer werden beim Beginne dev ftillen Gihrung jeden pweitert
Tag vevidirt. Durd) Oefinen bed Glazftopfels fieht man,
wie viel Wein nod) in dad Faf nachfliept. Die Fiillfannen
werden unter der Pippe ded Fiillweinfafjes gefiillt und mit
ifmen werden dann die Fiillflajdhen wicder nachgefiillt und
eingefept.

6*
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Ausfitllen. Das Ausfiillen gejdjieht anfangs jeden
gweiten Tag, dann jeden vierten, hicrauf jeden adjten, julest
ant viezehuten Tag. An dem langjameren Schwinden des
Weines bemerft man von felbft, wie oft das Ausfitllen nithig
witd. Der Wein dhwindet, weil ein grofier Theil der in
ihm enthaltenen Kohlenjture entweicyt, der dadurd) entjtan-
dene leeve Raum aljo nachgefitllt werden muff. Wenn ein-
mal die Beit eingetveten ijt, in weldher muv alle vievsehn Tage
aufgefitllt wird, befeitigt man die Fiilflajchen wnd fiillt mit
dem Heber auf, worauf feft zugejpundet wird,

Das Kabhmen. Mitunter bildet fich auf dem bejten
Weine in einent oder dem andern Faffe Kaphm. Hier Beifst
e3, ben Kahm von der Oberfliche des Weines nach aufen
bringen. Der Kahm ift eine Pflange — befeitigt man ihn
nidht, dann vermehrt er fid) in’s Grofie binein und verdirbt
ein ganges Faf Wein. Man darf daher den Wein nicht
divect auffiillen, da man jo den obeven verdorbenen Wein in
den guten unteven Bineinbringen witrde. 1m Ddiefes u ver-
bindern, nimmt man cine blecherne Rofre, 1/,—2 Centimeter
im Durdymefier und 50 Centimeter lang, an beiden Guden
offen.  Man verjdhlieht das obere Gubde mit dem Daumen;
a3 unteve Gnbe taudjt man in den Wein, Leidyt umrithrend,
um den RKahm gu befeitigen. Sobald dic Rihre ungefihr
20 Gentimeter in den Wein taudyt, (EFt man den Daumen
[0, wovauf fic) der Wein in der Rihre in's Nivean jellt.
Hierauf ftellt man cinen feinen Tridhter auf die JNRohre und
filllt nach). Der Kahm jchwimmt obenanf und fliept mit etwas
Wein, den man opfern muf, Geim Spundlod) Heraus. Jeben-
fallg ift bdiejes Verfahren jwecmipiger, al3 das gewshnlicye,
wo man divect auffiillt, dann mit dem Kuic an den vordeven
Boden ftift und durd) Blajen mit dem Munde den Kabhm
aus dem Spundlode treibt.

Unterfudjung vor dem erjten Abziehen Der
titchtige Sellevmeijter, fo wie ev den Moft vor der Gihrung

— s
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unterjuchte, wird ebenfalld den Wein vor dem erften Ab-
siehen auf feinen Alfohol- und Stuvegehalt pritfen. Hievaus
erfiihrt er, wie weit ber im Mofte enthalten gewejene Suder
fich in Alfohol umgewandelt, und um wie viel der Sdure-
gehalt naturgemdf abgenommen bat.

Grites Abzichen desd Weines. Wihrend der ftillen
Gihrung hat fich im Weine noch eine Menge Hefe gebildet ;
diefe, jchpwerer al8 Wein, finft in den Bauc) des Faffes al3
Geliger nieder. Der Wein felbft fcheidet bas Geldger ab.
Biele Leute hHaben mnod) immer den Glauben, aus dem Ge-
liger ziche Der Wein Geift, Bouquet, Avoma u. §. w. Sie
faffen den Wein deshalb jo lange ald moglich auf dem G-
(dger liegen. Bill man Weine Haben, wie der Marft fie
verlangt, reife, junge Weine, fo mup der Wein fo jdnell
al8 moglich von der Hefe abgefondert werben. Lt man den
Wein lange auf der Defe liegen, o geitigt er audh nur
fehwer. Das erfte Abgichen gejchieht von der Mitte December
an bei Geller, falter Witterung, womibglicy bei
Nordbwind. Diefe alte Kellevregel beruht feineswegs auf
Aberglauben, jondern auf phyfifalijhen Grinden. Man ieht
pen Wein mit der Weinpumpe ab, wie es in II angegeben
wurde. Sobald man an dem Pheifen des Wedhfels hort, daf
der ©piegel Des Weines mit der Pippe bdes Wedhjels in
gleichem RNivean fteht, hHort das Pumpen auf. Vean jdliet
pent Hahn, jhraubt den Saugjhlanc) los. Dag Fab wird
num mittelft der FaFwinde gehoben. Der mum ausfliefende Wein
witd, fo lange er flar lduft, mit BVierteljdaffeln iiberfilllt;
wenn er anfingt, teiib zu loufen, fommt er auf dag Tritb-
weinfaf. Quft durc) die Rippe nichts mehr ab, damn Hffnet
man bie Thitve und (Bt den legten Tritbwein ablanfen. Hievauf
wird bas Geliger herauggenommen, weldjes wicderum auf da3
Geligerfafs gefitllt wird. Das abgelaffene Fap wird hievauf jorg-
fiiltig ausgewafchen und erhiilt, wenn weifer Wein davauf war,
Schwefeleinhlag; war rother Wein darauf, Weingeifteinidhlag.
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Fajjer, auf weldje abgezogen wird. Simmt-
lidge Fdfjer miijjen vorher gemau unterfucht werden. Jene,
auf weldje weifer Wein abgezogen wird, erfalten jdhwachen
Sdywefeleinjchlag, jene fiir rothen Wein werden mit etwas
Weingeift ausgebrannt.

Abziehen von feinen Weinen. Hiebei ift dag in
Franfreid) beobadhtete Verfahren ftrenge eingubalten. Das erjte
Fafs Wein wird auf ein gut gereinigtes Faf abgelafjen, dag ab-
gelafiene Fap bievauj gehorig gereinigt, jorgfiltig ausgejpitlt
und der abgelajjene Wein wieder auf das erfte Faf zuviict-
gelajjent, fo dafy der Wein immer wieder in das Faf Ffommt,
auf welchem ev gelagert hatte. Diefe Arbeit muf mit der
Weinpumpe vorgenommen werden; bei dem Abzichen mit
Bierteljhaffeln wiirde der Wein an Gehalt verlieren und
durd) die vieljache Beriihrung mit der Lujt die Farbe dndern.

Sdynelles Altern der Weine durd) Abziehen.
BWill man Weine jdyneller altern, jo muf man Ddies durd
Abzichen auf immer Fleinere Gebinde thun. Lag der Wein
vor dem erjten Abzichen auj 100 Heftoliterfdfjern, jo sziche
man ihn auf 50 Heftoliterfifier, von da auf 10 HeFtoliter-
fifjer, sulest auf 5 DHeftoliterfdijer.

Befdleunigtes Altern der Weine durd) Ge-
latinme. RNod) jdmeller altert man bdie Weine, wenn man
beim erjten Abziehen Gelatine zujept. Man (6t die Gelatine,
wie 5 bei ber Sdjonung angegeben ijt, auf, und vedymet
auf je ein Heftoliter weifen Wein 20—30 Gramm
weifie, durchfichtige Gelatine. Dieje wird in aufgeldftem Su-
ftande in Da3 Fap gegofien, auf weldes man abzieht. Der
dann einftromende Wein bringt eine innige Vermijdhung des
Weines mit der Gelatine zu Stande. FFiir vothen Wein
darf man auf 100 $eftoliter nur 500 Gramm Gelatine
nehmen; ein ftarferer Jujah wiirde die Farbe beeintvichtigen.

Bwedmipigite BVerwendung deg Geligers.
Das nad) dem erften Absichen erhaltene Geldger ift das
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QBejte und o3 ijt Thorheit, dasjelbe an Bramntweinbrenner
um ein Gpottgeld zu verfaufen. Aus diefem Geldger fann
man aug einem Peftoliter Geldger nod) immer ein halbes
Heftoliter Wein gewinnen. Ju diefenmt Jwecke wird das Ge-
{dger auf ber fleinen Geligerpreffe in Siden obhne Nabt
[angfam ausgeprefit. Dev ablaufende Wein wird auf Fdffer
gefitllt und bier durd) fechs Wodhen vubig liegen gelafjen.
Der Wein wird dann abgezogen und erhilt nody eine Scho-
nung von 30 Gramm wafferheller Gelatine in Wein auf-
geldjt auf den Heftoliter. Nad) drei Wodhen 3ieht man ab
und giebt dem Weine audy eine Schonung von 30 Gramm
Weingelatine pev Heftoliter. Duvd) Ddiefe Behandlung wird
Der Prefwein des Geldgers ebenfo wie der aus dem Mojte
jtammende Wein. Das in ben Sicfen enthaltene, ausgeprefte
Geldger wird getroctnet und ift dann cbenfalls noc) ver-
fiuflich). Wer jein Geldger ein eingiges Mal zur Gewinmung
von Wein nach) der angegebenen Art beniitt Hat, wird e3
nie mehr an den Branntweinbrenner verfaufern.

Die drei folgenben Abziehen des Weines.
Hat man den Wein jum evjten Male im December abge-
30gen, damn erfolgt dad zweite Abziehen im Miry
por Gintritt der Wequinoctialftitvme. Wihrend
der equinoctialftiivme darf man nie abziehen; die Hefe fteigt
durd) den medjanijchen Cinflufy derjelben in den Fdfjern auf
und der Wein ift leicht getviibt, alfo sum Abzichen nicht
geeignet. Das dritte Abziehen nimmt man vor im
Auguift; das vievte und Lepte Abgichen im December
Desfelben Jabhres, ober im Miry des davauf
folgenden Jahres.

Geijtigung oder Alfoholifivung der Weine.
So nennt man einen Jujap von Weingeift, bev aus Wein
Deftillivt wurde, su alfen Weinen, welche gum Trandport und
namentlic) jum Berfaufe in's Ausland beftimmt find. Diefer
Weingeijtsufap ift nothig: 1. um jdnellev Fectigen, veifen
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Wein gu erbalten; 2. Ddamit der Wein trandport- und
exportfibig wird; damit er jene Stivfe erhalte, wie man fie
in Cngland, Amerifa, den nordijdhen Lindern, beinabe in
allen nicht Weinbau treibenden Lindern verlongt. Jn Frant-
reid) erbalten alfe zum Transport bejtimmten Weine einen
Weingeiftzujap; cbenfo in Spanien und Portugal. JIn den
legtgenannten Landern jdhwantt der Bujap jwijdhen 20—17%,
Alfoholgehalt; in Franfreid) erlaubt das Gejety einen Sujap
von 5%, fitv alle Weine, die sum Crport bejtimmt find. Jn
ben Departements Tarn, Var, Gard, Rhonemiindungen,
Aude und ditlichen Pyvenden ift diefer Bujas audh fir die
im Qande gu conjumivenden Weine gefeslich aeftattet, vweil
fie fid) obne denfelben nicht i3 in’s sweite Jahr Halten
witrden.  Seit man  fid) am Rbein Ddesfelben Verfahrens
Defleifit, hat der Rheimweinabjap nach England und der Union
fid) vervierfacht gegen wordem. Jn Defterreich-Ungarn fennen
und iiben das Verfahren nur wenige rationelle Weinfhanbdler.
Allerdingd haben wir in Oefterreidh-Ungarn feinen aus Wein
deftillivten Weingeift; e ift dies ein grofier Uebelftand. So
lange wiv diefen nic)t haben, miiflen wir ung mit Hodh-
grabigen, rectificivtent, fufelfreiem Spiritus von 90 bis 967/,
begniigen.  €in Bufay von 2—5%, Weingeijt wird alle
Weine vevedeln und trangportiihig madjen. Vor dem zweiten
Abzichen, Ende Januar, gieft man bdie ndthige Duantitit
Weingeift in die Fiffer, nachdem man vorher bdie gleiche
Quantitit Wein abgezogen hat. Duvd) die nod) fortdauernde,
ftille Géhrung amalgamirt fich der Weingeift mit dem Weine
devart, Dafy bis sum Dritten Absziehen der Buja nicht mehr
burdy den Gejdymadt gu ecfennen ift. Der Wein wird fpecifijd
leichter, dadurdh fdllt die fich bilbende Hefe jchneller zu Boden;
burd) die erhaltene Stiirfe nimmt er die Schinung leichter an
und wird diefelbe wirfjamer.

Befdleunigtes Alfoholifiven. Haben Weine
ben Alfoholzufat nicht vor dem zweiten Absichen erhalten,
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und will man fertigen Wein verfenden, fo muf man ihnen
vor Dem Verfenden den Sufap geben. Derfelbe wire aber
burd) den Gejdymadt herauszufinden, wenn der Wein an Ort
und Stelle fommt. Man hilt fidhy folgende Mijhung im
Keller vorrithig:

Fujelfreien Spiritus von 997/, 40 Liter; weifen
Buder 6 Rilo; filtrivtes Waffer 60 LQiter: einfach folhlen-
jaures RNatron 15 Gramm, Tannin 25 Gramm. Die
Mijdhung wird alfo bereitet: Man (6t zuerft die 6 Kilo
Bucfer in einem Theile des Wafjers Ffalt auf; ebenfo bas
einfac) fohlenfaure Natron; dad Tannin (6t man in 3 Liter
Weingeift falt auf. Hierauf gieft man die Sudevaufldjung
in den Weingeift, dann bie Aufldjung von fohlenjaurem
Natvon, danm  die Tanninldjung und ulet bdas iibrige
Waffer. Man erhilt fo 100 Liter Mijchung. Diefe Fiillt
man auf 7 Stitd ViertelfaBdjen, & 11'/, Liter, welde wohl=
verfpundet im Reller aufgehoben werben. Der Jnhalt jedes
Fipchens dient um Alfoholifiven von 11 Heftolitern Wein.
Der Weingeiftgejhmadt verjdywindet dann vollfommen in
14 Tagen. Vorzugichen ift e8 immerhin, den Weingeiftsujas
@Ende Januar vor dem weiten Abziehen zu geben.

9. Dag Sdyimen der Weine.

Dag Scdydnen der Weine ift aud) unter dem Namen
Sldven oder Sypeifen ber Weine befannt. €3 ift diefe Mani=
pulation bei allen Weinen nothwendig, damit die Weine fiir
dag Auge vollfommen fryftallhell werden und den beliebten
Spiegelglang befommen. BVon felbit erhalten fie died nie. In
bem  Weine fdywebt ecine Menge fehr fleiner triibender
Theile, weldje mit dem Weine gleidje Schwere Haben, fie
tonnen aljo nicht su Boden finfen. Die Mittel jum Schinen
bes Weines find entweder medjanijdher ober demijcher Art,
ober fie wirfen auf beide Avten. Jeded Kldrungdmittel bildet
im Weine ein unendlich) feines Nepy; bdiefes fingt in feinen



90 Dritter Abjdynitt.

Meajdjen alfe feinen, jdhwebenden Triibtheile des Weines
auf und wibhrend e fid) allmdlig in die Ticfe fenft, zieht es
aud) dieje Theile mit fich und der Wein wird dadurd) fpiegel=
flar und blant.

DieSdhonungsmittel bes Producenten. Keine
anbeven Schonungdmittel joll der Producent amwenden al3
Daujenblaje, Gelatine und Ciweifs. Diefe drei Mittel wivfen
suerft dpemifd) und daun medhanijd.

Warme Haujenblafen-Shinung. Die Haufen=
blafe ift ein jebv fraftiges Sdhonungsmittel, namentlidy fite
weife tribe Weine. Ju warmer Schdnung wird die Haufen-
blaje alfo gubeveitet: Auf je 5 Heftoliter nimmt man 30 Gramm
der beften Haujenblaje; man gerflopft fie mit einem hilzernen
Dammer auf einem reinen Brettdhen, bi3 fie fich zevzupfen
Ldfit, und gerzupft fie danm jo fein als miglich. Die zer-
supite Haujenblaje giebt man in ein neues, imwendig gla=
fivtes irdenes Gejdhivy, gieht ein halbes Riter veines Waffer
darein, fet e3 iiber glithende Kohlen und rithrt bejtindig
mit einem Holzitibchen davin wm, damit nichts von der
Haujenblafe anbrenne. Sieden darf die Mijdhung nie; jobald
man bemerft, dap fie su fieden anfangen will, nimmt man
dag Gejchivr von den Kofhlen weg und fept e nad) einer
Weile wieder su. Dabei nwf man immer wicder fo viel
Whafjer gujeen, afs von der Hipe verdunjtet wurde. Dies
Ddauert jo fange, big die Haufenblaje volljtindig aufgeldit ijt.
Wenn dies gejchehen, prefit man Alles durd) ein veines,
[einened Tud) und bringt dag Durchgeprefte jogleid) it den
Seller. Bon dem ju jchouenden Weine giept man H—6 Liter
in ein Vievteljehaf, jchiittet die nod) warme Haujenblajen-
Aufldjung hinein, peiticht mit dem Schneebejen, bis s jhiumt,
und giefie nac) und nad in das Faf, wobei der Wein beftindig
mit dem Rithriceite (Riihrlatte) durchgepeitiht werden muf.

Ralte Haujenblajen-Sdhinung. Aufje 5 Hefto-
liter 3u jchomenden LWein vechnet man 30 Gramm befter
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Haujenblafe. Die Haufenblaje wird tiichtiq mit einem Hanmer
durchgeflopft, damn mit reinem Whafjer jauber ausgewajchen.
Hievauf legt man fie in ein porzellanened Gejdhiry, itbergieht
fie mit BWein ober fujelfreien Branntwein, jo daf ev daritber
ftebt, und dectt bag Gejchivr su. Nad) awilf Stunben nimmt
man die Haufenblaje aus dent Weine, erfdyneidet fie mit
einer jdharfen Sceeve jo flein afls miglich und legt fic nody-
malg awilf Stunben in die geiftige Fliiffigleit. Hievauf wird
fie mit den Handen jo fein als miglich zerricben, nod) mehr
Wein darvunter geriihrt und abermals jwilf Stunden ftehen
gelajjen. Sobald die Haujenblaje julzig geworden, gieht man
unter Wmrithren nod) mehr Wein dagu. Am dritten Tage
wird noch mehr Wein dagu gevithrt und die Aufldfung durdh
ein leinenes Tud) in ein Vierteljchaff gedvitckt. Man gieft
nod) 6 Liter von dem Fu jhonenden Weine Dhinguw und ar-
beitet tiichtig mit Demt Bejen durcheinander, bis es ftarf
jdhdumt. Die Mijdung wird allmilig dem Weine ugefest,
wobet man Deftdndig mit dem NRiihricheite duvcharbeitet, damit
die BVermijdhung eine volljtindige werde.

Franzdjijde Haujenblafen-Sdhonung. Man
nimmt auf je 5 Heftoliter Wein 30 Gramm der beften
Daujenblaje; dieje wird miivbe geflopft und in Feine Stiice
gefchnitten. Man wiegt die zerfleinerte Haujenblaje ab, giebt
fie in ein neues, irdenes Gejchiry und fiigt daz gleiche Ge-
widyt gepulverter Weinfteinjdure hingu; bhievauf gieht man fo
viel Wein oder veines Wajjer davitber, daf die Flitfjigeit
iiberall die Haufenblaje iiberdectt. Man dectt das Gejdhirr u
und [Gfit s 24 Stunden ftehen. Unter diefer Jeit jdhwillt
die Haufenblaje au einer fulzigen Maffe auf, welde man
durch ein leinened Tuch in ein BVievteljhaff auspreft. Hier
arbeitet man mit Dem Befen nod) einige Liter darunter, fo
dafy die Fliiffigleit flarf jchiumt. Allmilig wird die Mijdhung
in bag Faf gejchiittet, wobei man beftindig mit der Rithr-
fette oder Der NRithrlatte den Wein duvcharbeitet.
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Rithrlatte Dies find Latten, fo breit, daf fie durch
bag ©pundlod) eingefithrt werden fonunen; auf je 5 Centi-
meter Entfernung ift ein rundes Lodh von 1'/, Centimetern
Durdymefjer durd) die Latte gebobhrt. Bei dem Umarbeiten
ftrdmt dann der Wein burd) bdie Lwdher, wobei aller Wein
im Fajfe in anbaltendbe Bewegung gerith.

Rithreetten find Stode, an deren cinem Enbde eine
lange Eifenfette befetigt ift; am Gnbde der Kette ift ein breiter
HRing, welcher verhindert, bdaf die Kette gany in dag Fop
bineinfillt. Bei dem Umarbeiten mit dem Stode bewegt fich
bie Rette mit und Oringt allen Wein im Faffe in anhaltende
Bewegung.

Gelatinefdonung. Die Shsnung mit Gelatine
ift ebenjo wirfjam wie jene mit Haufenblaje, oft ift fie noch
wirfjamer und dabei lange nicht fo umftindlich. Allein jede
Gelatine eignet fich nicht sum Schnen; oft wird fie aus alten
Suodjen, fauligen Fijchen w. . w. bereitet und Hat bann
natiielic) einen frembartigen, jdhlechten Beigejchmac, welcher
bem Weine mitgetheilt wird. Bu geringeren und mittleren
Weinen nimmt man die wafjerhelle Speife-Gelatine; u feinen
Weinen dagegen die Gélatine Lainé. Sie fommt in vier-
ecigen, diden Stiifen in den Handel; dic Favbe ift griin-
lichbraun ; gegen bas Licht gehalten, matt durchicheinend ; jedes
Stitef trdgt den Stempel Lainé; in jedem Packet & 500 Gramm
liegt die gedructe Gebrauchzamveijung; die Enveloppe ift
bunfelblan, worauf das Siegel mit ,Lainé”. Jdj befchreibe
bies darum fo genaw, weil aud) nachgemachtes, minder gutes
Sabrifat in den Hanbdel fommt. Auf hevbe, triibe, weife Weine
vechnet man auf jeden Heftoliter 15 Gramm Gelatine. Bei
gefunben, nidyt fehr triiben, weifen Weinen nimmt man auf
80 Heftoliter 1 Kilo Gelatine; bei feinen, zarten, weifien
Weinen auf 100 Heftoliter 1 Kilo Gelatine. Auf herbe, rothe
Weine nimmt man auf 120 Heftoliter 1 Kilo Gelatine; auf
feine rothe Weine auf 200 Heftoliter 1 Kilo Gelatine. Jur
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Aufléjung nimmt man auf 15 Gramm Y/, Liter Whaifer;
auf 1 Rilo 20 Liter Waffer. Das Wafjer wird in einem
blanfen, fupfernen Keffel beip gemadyt; fobald 3 beify ift,
wirft man die Gelatineftiicfe hinein und rithrt nun mit einer
hilzernen Schaufel auf dem Boben bes Keffels fleipig un,
damit fih nicht etwas an bem Kefjel anfept und anbrennt.
Sobald die Gelatine volljtandig aufgeldjt ift, hebt man den
Kefjel vom Feuer und (Eft die Anufljung auf Lauwdrme
abfiihlen. Hievauf wird fie in dem oben angegebenen Ber-
Biltnifie in die Fiifier gefilllt unbd jedes Faf eine halbe Stunde
fang titchtig mit Dem Riihricheite Durchgeavbeitet, damit dev
Wein fid) vollftandig mit der Aufldjung mijcht.

Sdonung des Rothweines mit Ciweif. Gt
weif giebt fitt vothe Weine ein vorziigliches Schomungsmittel
ab. Man vehnet auf je 3 Heftoliter Wein 10-—12 frijche
Giweip. Man nimmt frijcge Cier, jchlagt fie auf, jdeidet das
‘Weifse forgfiltig vom Dotter ab, wobei man dag Ciweify in
ein Biertelfchaff fallen (Eht. Man mup jehr beim Aufidhlagen
ber Gier davauf achten, daf nicht etwa von einem faulen Gt
etwas in das Ciweif Hinein gerathe; es fonnte einem gangen
Fafje Wein einen iiblen Gejdhmact geben. Auf wdlf frijche
Giweif fept man eine Handooll jdhines, weipes, feingepulvertes
Rodhjalz su. Cbenfo viel afs Ciweifs ift, fest man veines
Wafjer zu und jhldgt dann Ales mit dem Schueehefen zu
Leichtem Scmee. Die Mijdjung wird wiiter den Rothroein
im Fafje gefchiittet und mit ber Rithrfette titchtig wunter den
Wein gearbeitet.

Abziehen nad) der Schonung. Nach jeder Scho-
nung [(ifit man den Wein in dem wohlveripundeten Fafie
vubig durd) acht Tage liegen. Nac) diefer Jeit hebt man
mit dem Heber Wein aus dem Faffe; ift dev Wein fpiegel-
blant geworden, dann muf derfelbe auf ein reines Faf ab-
gezogen yerben, Damit ev von dem gebildeten Niederfchlage
Befreit wicd. Bei Gelatine- und Ciweifijdhorung ift das Ab-



94 Dritter Abjdnitt.

siehen nidht fo nisthig, als bei Haufenblajen-Schonung.  Bei
leterer Difdet fidy jumweilen in Hem gejdyinten Weine bdie
jogenannte wilde Hefe, welde in dem Weine wieher empor-
jteigt und Ddenfelben tritbt.

Wann man fhdnen joll, Bu jeber- Beit fann
man den Wein nicht jhonen. Der Wein mufy vollfommen
rubig fein, denn fonft liege er bdas Sdonungsnes nidht zu
Bobden fallen. Man darf alfo nidyt jchonen im Friihjahre
aur Beit ber Weinbliithe, nicht im @pitjahre, wann bie
Trauben weid) werden —— su beiden Jeiten find die Weine
unrubig im Keller; man jdhine nicht, wenn o5 draufien ftitemt,
ober ein Gewitter im Anzuge ift. Das Verfiumen des An-
gefithrten ift oft die Schuld, daf eine Sdyonung, ftatt vom
Nugen 3u fein, jhadlich eimvirft und damit nidjt feinen Bwect
erreidht.

Sdbnung mit Blut und Mild). Beide Schimun-
gen darf man nmur bei gevingen Weinen und dort mur mit:
Borfidyt anwenbden. Blut wird frijch) unter don Wein gearbeitet.
Blut, wenn s fteht, bildet einen Blutfuchen, itber welchem
eine gelblichweiBe Fliffigheit fteht. Diefe Flitffigteit enthilt
febr viel Giweifs (Albumin). Doz Giweif geht mit bem
Gerbeftoff und Firbeftofi des Weines eine Berbinbdbung ein;
durd) den Alfoholgehalt gevinnt e ju einem feinen Nege,
ba3 bann zu Boben finft. Das Blut wirkt baber ebenfalls
guerft demijd), bamn medjaniich ein. Die Mileh, al3 Sdhyonungs-
mittel, wird verdjicden angewendet. 1. Man focht die Mildh
mit etwas Salz ab und viihrt fie, nachdem fie falt gerworden,
unter den Wein. 2. Man [ifit fie ftehen, hebt dann das
Obers (Rahm) ab und gieft die entrahmte IMNild) unter Um-
viibren in ben Wein. — Der Probducent foll jebod) nie, weder
mit Blut, nod) mit Mildh, nody mit Edyonungspulvern
avbeiten —  @elatine, Haufenblafe und Giweif find voll-
fommen augreidjend.




IV. Abrdhnitf.

Die AKellevwirthfdpaft des Weinhindlers wwd Wein-
wirthes.

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

1. Der Verjdmitt ber Weine.

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

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

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

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

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

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

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

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

Proben framzofijchen Weinverfdnittes fiir den Parifer
Conjum find folgenbe:

1. Rothwein erfler Qualitit & 4 Francd das Liter:

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

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

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

Benie, Rellerbiidilein. 4. Anflage.

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

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

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

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

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

2. Bou der Verbefjernng der Weine.

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

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

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

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

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

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

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

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

3. Die Flafdemveine.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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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Von den mouffivenden Weinen oder Champaguer.

Jn der Champagne, einev ehemals jo genanuten Proving
Franfreichs, widhjt ein Wein, bder, wemn man ibhu jo be-
hanbelt, wie ¢8 anberwiirts gejchieht, daf man ihn ndmlicy
volljtindig ausgdfren (dft, mur ein fehr geringer Wein ijt.
Diejer Wein ift jehr blaf von Farbe, jehr fade im Ge-
jdhmack, fauerlih und bat nur 7—8°, Alfohol. Jch Habe
diefen volljtindig vergohrenen Champagneriein in der Champagne
felbjt Diufig genug getrunfen und faun verfidhern, daf er
mit 3u den geringjten Weinen gehirt.

Dies fage i) nur deghalb, weil felbjt unter Wein-
wirthen, Weinfernern und Kiufern nod) der Glaube iemlidy
vecbreitet ift, dev frangdfijhe Champagner fei ein Natur-
wein. Kein Champagner ijt Naturvwein, wohl aber ift
jeder Champagner ein Fitnjtlid) evzeugter Wein. Wenn
man fid) die gehovige Mithe nimmt und einen leichten Wein
augfucht, den Mojt jo behanbdelt wie in der Champagne und
dem Weine gang dicjelbe Behanbdlung zu Theil werden (dft,
ihm diefelben Jujdbe giebt wic in Franfreid), jo erhilt man
iiberall cinen mouffivenden 2Wein wie den framgdfijdyen, gerade
jo wie man iiberall moujjivende Limonade w. j. w.
erzengen famn und evzeugt.

Der exfte grofe Unterjdhied pwijchen mouffivenden Weinen
und nicht-mouffivenden Weinen ift: Der gewdhuliche Wein
vollendet feine Gdbhrung in Fiflern und die Kohlenjauve geht
in die Quft verloven; der mouffirende Wein dagegen vollendet
feine Giihrung in einer wohlverichlofienen Flajde ; das Kofhlen-
jiuregad fann nicht in die Luft entweichen, jomdern mup
in der Flajdhe bleiben. So wie dad Wajfer die Cigenjchaft
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hat, Buder, Salz und Koblenjaure in fih aufyuldjen, jo hat
aud) der Wein die Cigenjchaft, Kohlenfiure in fidh aufzu-
(6fen. Derjenige Wein, weldher am meiften Kohlenjiure auf-
nefmen fann, eignet fid) am beften ju Champagner. — Dies
muf der  leitende Gedanfe bei der Ehampagner-Manipula-
tion fein.

Damit der Wein in den Flafhen weiter gibhre, fest
man ihm in den gihrenden Fifjern eine Quantitdt Liqueur
au, der aus Huizucer, Waffer, aromatijdhen Subjtanzen und
Tannin befteht. Der Juder mup bdie ndthige Kohlenjdure
hevgeberr, das Tammin Ddagegen foll cinen gehirigen Hefe-
abja hervorbringen. Der Wein wird von den Fiffern wibhrend
ver Gibhrung auf Flajchen gefiillt. So wie die Flajcdhe auf
eine gewifje Hohe gefiillt ift, wird fie mit eigens pripavivten
Biropfen in den Berforfungdmajchinen verforft. Die verforfte
Slojdhe fommt in die Hand eines Avbeiters, der die Schniive
anmadyt, von dort in die Hand eines Avbeiters, weldher die
Driihte anfegt. Der Piropf muf uftdidht jdhliefen; er muf
fo befeftigt fein, Dafy die fich entwictelnde Fobhlenfaure Luft
nidgt im Stande ift, den Pfropf hinauszujchleudern.

So gubereitet fommen die Flajchen in bdie Keller. —
Jch fage in die Reller, weil in der Champagne jede Fabrif
mebrere Kellerftochwerfe in Felfen iibereinanberliegen Hat. Alle
diefe Seller ftehen durd) Fallthitren miteinander in BVer-
bindung. Durd) Flajdjensiige fann man die gefiillten Riften
nad) Belieben in jedes Stocwerf bringen. Dabei Haben alle
Sellerrdume ihre verjchliefbaven Luftldcher, fo daf e in der
Gewalt des Leiters ift, die Kellertemperatur nad) feiner Willfitr
3 regeln. Man bringt die Flajchen juerft in Haufen in den
wirmeren Kellerranm, dann ‘in die filteren Reume.

Der Wein bleibt mindeftens swei Jahre in den Kellern.
Oft verjtirtt fidh bie Gibrung in den Flajchen, die Flajchen-
Baufen eviodirmen i) dann, und e3 tritt das Plagen von
Slajchen ein, wobei in fritherer Jeit oft Taufende von Flajchen
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erfprengt wurden. Dag war aud) der Grund von dem Hohen
Preife des Champagners. Man balf fid) durd) Bringen der
Flajchen in cinen fdlteren Raum, durch Begiefen dev Haufen
mit Gigwafjer. Nachdem man aber jebt ein Injtrument, den
Aphrometer, erfunben hat, mittelft welchem man genan
Pen Druct der Kohlenfiure im Junern Dder verjd)lofjenen
Flajche erfenmen fann, und alfo weiff, wann Gefahr da ijt,
Dafy die Flajdjen plagen finnen, und man vedytzeitig diefem
Ulebel vorbeugt, fo wird bag Plagen immer feltener und
Daburd) der Champagner billiger.

Nachdem der Wein in den Flajchen flajchenreif geworden
ijt, namlich jo, dap er Alles abgefesit Hat, was er an Hefe
abjufegen im Stanbde ijt, wird der Wein fertig prapavivt.

Man fingt damit an, die Flajhen mit dem Pfropfe
nach unten gerichtet, auf Pulte zu ftellen. Dadurch fommt
die abgelagerte Hefe auf die Korfe ju liegen.

Hievauf werden die Flajdhen von einem Avbeiter ent=
forft, der zugleich alle Hefe bejeitigt, und einen Propf leicht
auffept. Hiebei geht eine Portion Wein verloven.

Der Wein ift herbe. Man gieft aljo einen Theil Wein
aug der Flajche und fiillt Liqueur hinein. Diefer Liqueur
bejteht aus Bucer, der in Wein aufgeldft wurde, und enthilt
je nachdem ev eme andere Sorte bilden foll, und je nad) dem
Qanbde, in weldes er gejchictt wird, eine Nenge geijtiger und
avomatifdher Jujdse.

Neuerer Beit leert man den Wein aus den Flajchen
und fitllt en Liqueur in die Flajhen mit Majchinen, damit
feine Sohlenfiuve und fein Wein verloren geht. Aud) dadurch
wird der Champagner billiger.

Nachdem der Wein diefen Fiinftlichen Sujap erhalten
Hat, werden die Flajchen neuerdings mit Majdjinen verforft,
Sdhnitve und Drihte angelegt und wieber in Haufen gelegt,
damit die Berbindung der verjchicbenen Subjtangen eine
innige werde.

Benie, Rellechiidlein. 1. Auflage. 8
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Bulegt werdben die Flajdenbhilje verpicht und bie
Flajden etiquettivt.

Wer Champagner einen jungen Wein nennt, ivet fich
jehr. Drei Jahre nach ber Weinlefe ift die Fiivsefte Friit,
nad) weldjer man ihn in den Hanbdel bringt.

Umijtindlicheres iiber bdie Bereitung bes Ehampagners
angugeben, fiegt dem Swede diefes Biichleing gu ferne. Wer
eine griindliche nweifung zur Champagner-Fabrifation in
affen ifven Gingelheiten fich verfdjaffen will, dev findet diejelbe
in ber von mir herausgegebenen zehnten Anuflage von K. A
Hellenthal’s ,Hilfsbucy fiir Weinbefier und Weinhandler”,
Wien 1883, A. Hartleben’s BVerlag.

Borjdrift, angenblidlidy Champaguer zu maden.

Rimm leichten weifien Wein, fee ihm ein Dritttheil
Qiquenr 3u, dev aus Randigzucer, Wein und etwas Cognac
bereitet wurde. Dann (Bje auf jede Flajhe Wein 2 Gramm
RWeinfteinfiuve in Wein auf und fepe die Lojung u. Nun wird
die Flajde fo weit gefiillt, wie 3 bei Champagnerflajdjen der
Fall ift. 3u den Flajchen nimmt man am bejten Champagner-
flajdgen, die fhon cinmal wit echtem Ehampagner gefitllt
waven, weil man von ihuen verfidhert ijt, dap fic den Druck
ber Roflenfiiuve aushalten werden. Man legt fich die Korfe
urecht, welche in Deiffem Waffer gelegen waren, bamit fie
weid) find wnd fich leicht dem Flajchenhals anjdymiegen.
Nun ittt man in die Flojdhe 2 Gramm pulverifivtes,
poppeltfoplenfauves Natron. Die Flajde mup damn augen-
blickliy mit dev Verforfungs-Majdjine verforft werden; man
[egt dann die Schmur und den Drafht an, damit der SKorf
fefthalt, wie e bei Champagnerflajhen der Fall ift.  Man
verpicht aud) dem Hald der Flajdhe und den Pfropf, oder
umwidtelt ihn ftatt deffen mit Staniol.

Wenn die Flajehen fo Hergerichtet find, fommen fie in
cinen recjt falten Reller. Nod) 24 Stunden ift dev Wein
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flar, mouffivend und ziemlich) ohfchmedend. Der Kenner
merft jedod) gleich den Natrowujat am Gejdymacte.

Andere Vorjdyrift zu Champagner.

Mache einen Liqueur von 1 Kilo weifiem Kandiszucer
und 2 Liter Wein; fiige hingu 1 Weinglad voll guten alten
Gognac, 2 Tropfen Beildjenextvact, 4 Tropfen Himbeeven-
extract. Auf je 2 Citer Wein fepe ein Liter dicfes Liqueurs
su. Bringe dann den Wein in einen gewdhnlichen Kohlen-
jaure-Berbichtungs-Apparat, wie man ihn  verwendet, um
CGodawafjer ju madjen. Ju dem Appavate muf der Wein
eine Stunde bleiben; damn filllt man ihn auf Champagner-
flajchen. Das Verforfen muf jehr jchuell gejchehen, weil jonjt
u viel Kofhlenjiure entweidyt.

Wie man guten Champag; vou  fd)led) (O]
unterjdeiden fam.

Die Kohlenjdure, welde beim DOeffuen der Flajdhe aus
der fogemamnten Kammer entweidyt, ift 8, Ddie dem Kmall
hervorbringt; bdie aus dem Weine entweichende Kohlenjdure
(dfit Den Wein jdhdumen.

Bei gutem Champagner jdhiumt das lete Glas, weldyes
aus ber Flajdhe eingefchintt wird, ebenjo wie da3 erfle e3
gethan at. Wenn man guten Champagner eine Viertelftunde
in cinem offenen Glafe fteben [afit, jo fieht man wihrend
diefer Beit immer fleine Perlen auffteigen; jdhldgt man an
908 G0, wirft man ein Stiidden Jucer ober Bisquit,
ober Brot in dad Glad und bewegt 3, o erzeugt fidh
neuerdingd ein Anfichiumen.

Bei hlechtem, jchnellprapavivtem Champagner ift das
Alles nicht der Fall; ev enthilt nicht genug Kohlenjaure und
giebt fie jogleich ab.

PRY!

g%
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Don den weinigen Gefrinken.

Unter weinigen Getrdnfen verfteht man jedes
geiftige ®etrint, weldhes durch blope Gahrung entjtanden ift;
im egenjage au Den fpivitudjen Getvdnfen, welde durd)
Brennen ober Deftilliven evzeugt wurden.

Da id) beveits zu Anfang diefes Biichleing gezeigt habe,
dafs jebe jitge Flitffigleit durc) Gdbrung zu eciner weinigen
Flitffigteit wird, jo ijt s flar, daf jede Frucht, welche einen
fiiflichen Saft liefert, aud) su einem weinigen Getvinfe ver-
wenbet werden fanm.

Jm Gegenjage zum v
mit dem Obftweine bejhaftigen.

1. Aepfelwein oder Cider. Dev Saft der Aepfel
enthilt mehr Schleim und Gerbitoff, als der Saft der
Trauben; dagegen hat er Feine Weinjteinjdure und jehr viel
Aepfelfiure. Die grofe Meenge biefer Stuve ift auch der
Grund, weshalb der Aepfelwein nidht zu Cffig wird und ev
paber jorgfdltig vor Dem Butritte Der atmofphivijchen Luft
und der Wiirme bewahrt werden muf.

Nicht jede Aepfeljorte eignet fich su Cider. Vovziiglichen
Aepfelwein liefern folgende Sorten:

Der eble Winter-Bovsdorfer, der englijche Goldpeping,
die verjchicdencn Arten von Reinetten, dev braune Matta-Apfel,
per jitge Matta-Apfel, der weifie Matta-Apfel, Der weife
Paradiesapfel, der Champagner-LWeinapfel, der Pfund- ober
qelbe Tellerapfel, der Cbelfdnig, ber vothe Stettiner, der gelbe
Herbit-Ctettiner, der fleine Ciderapfel.

Bei der Wahl der Aepfel Hat man davauf u jehen,
baf feine faulen Hingufommen, da diefe dem Getviinfe einen

o

werben wir ung hier
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unangenehmen, moberigen, fauligen Gejhmacd geben.  Audy
auf den Grad der Reife hat man zu fehen; unreife Aepfel
entalten viel Siure und Gerbejtoff, was einen jujammen-
siehenden Gejhmad und eine die Jihne langmadhende Wirfung
bervorbringt; reife Aepfel enthalten mehr Juder. Ehe bdie
Aepfel gefeltert werden, mup man fie zerftofen und gerveiben;
au diefem Jwede werben fie in einer Art Mithle oder in
einer Ritbengucfer-Reibmajdyine zerfleinert, wobei man etwas
Waffer zujegen fanm. Man prept die erricbene Mafje jo-
gleich aus. Jn mandhen Gegenden hat man bdie Gewohnheit,
fie wei Tage ftehen zu laffen — died ift jedocdh nachtheilig,
weil Schale und Kerne ihren Gerbitoffgehalt an die Fiiifig-
feit abgeben und ein Theil des Alfohols verloren geht.

Jede Weinprefje dient aud) zum Ausprefjen der Aepfel.

Die zerricbene Maffe wird in jtarfe Stcke gefitllt; diefe
legt man auf die Prefie und prefit fic aus. Hoher al3 10 bis
12 Gentimeter foll bdie audupreflende Maffe nicht fein, da
fonft su viel Saft unausgeprefpt bleibt. — Der zuerjt ab-
laufende Saft ift ber fithefte; ber pdtere dagegen mehr herbe.
— Wer einen Cider jener Sorte haben will, der laffe einen
Theil des erften Preffaftes befonders jammeln und gdbhren.

Will man natiiclichen Cider BHaben, dann fiillt man
den Soft in Fdffer mit weiten Spunben; man hilt fie durd
Nachfiillen immer ziemlich volf, und wibhrend der Gihrung
ftofst die Fliffigteit die Hefigen Theile burd) das Spundlody
aus. Sobald die ftitrmijhe Gihrung vovitber ijt, was nad)
814 Tagen bder Fall ju fein pflegt, verfpunbet man die
Faffer zuerft leicht, dann fefter. Nadh Jechswichentlichem Lager
3ieht man gum erften Male die Fdfjer um. Durch wiederholtes
Umgiehen wird der Aepfelrein beffer und flarer. Man muf
ihn jedod) vermittelft Des gefriimmten Pebers ablafien, bda
er in Beriiprung mit der atmojphirijden Luft fih nod)
fchneller braun firbt al3 weiffier Wein und nod) leichter zum
Sauerwerden didponirt.
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Will man jedod) einen Defjeren, jtavferen und fjitperen
Aefelwein, jo muff man dem Sajte ju Hilfe fommen.

Je nad) der Sitfe des geprefiten Saftes fiigt man ihm
vor der Gdhrung auf 100 Liter 6 Kilo Traubengucfer und
6 Liter gewdbhnlichen Syrup Bhingu; ferner giebt man in
jedes Fap H00 Gramm Hollunderbliithe und 125 Gramm
Roviander, Dieje Jujase geben dann dem Cider einen ange-
nehmen  Musfateller-Gejdhmad.  Nad) vollendeter Gihrung
jet man dem Cider nad) dem erjten Abziehen auf 100 Liter
Gider 2 Rilo gejtopenen Rohrzucer und 4 Liter Weingeijt
3u. Beim  pweiten Abzichen ift dann Alles jchon innig ge-
mifdht und man Bat ein vorziigliches Getriinf, weldes den
Wein als Tijdygetrant vollfommen erfept — in fanitdver
Bezichung jogar vorzuzichen ift. Denn der Aepfelwein unter-
Dilt einen geregelten Stublgang und wirft fo gegen alle
hamorrhoidalen Leiden (goldene Ader).

Hat man die Abficht, den Cider dem Weine uzujepen,
dann [t man ihn gany natiiclich ausgdhren. Hievauj priife
man ihn, jo wie e8 bereits beim Weine angegeben wurde,
auf feinen Siuregehalt. Hat er fiber 6 pro Mille (Taujenditel)
Siuregehalt, jo mup man auf jedes weitere pro Mille auf
ein  Heftoliter Cider Potajdhe ober pulverificten Marmor
sujepen. (Nach der auf Seite 73 angegebenen Entjduerungs-
Tabelle IV.) Dicje Subjtanzen bemddytigen fich der iiber-
dhiifiigen Siuve und lafen ihre Kohlenjdure fahren. Nady
3 Tagen giebt man dem  Cider eine ftarfe Schonung von
Haufenblofe und Eiweih, weldge jowohl bdie nod) etwa
jchrocbenden Saljtheile, wie aud) den Gerbjtoff nicderjchligt.
Nach diefem fann man von jolhem Cider dem Weine auf je
1 Heftoliter Wein 10 Liter Cider gufepen. Wie man cinen
Giderzufayy im Weine nacheifen fann, wurde im erjten Ab-
fdnitte beveitd angegeben.

Der Aepfelwein wird je dlter defto beffer und lakt fich
viele Jahre lang Halten.
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2. Yirnenwein. Der Birnemwein wird bereitet wie
der Aepfelwein. Bivnenjaft Hat ecinen grofeven Judergehalt
und weniger freie Siuve al8 Aepfeljaft.

Bum Bivnemvein find folgende Birnenjorten gang be-
jonderd 3u empfehlen: die deutidhe Wein-, Weifsbarts- obder
Triubelbirne, die Winterweinbirne (Poire a vin), die fran-
30fijche Weinbivne (la Vinette), die Champagnerbivne. Ferner
Bergamotten, Kaentopfe, Jjenbart, Malvafier- und Jungfern-
birnen.

Der Birnenjajt eignet ficd) gang bejonders zu Moujjeuy.
Man jdilt die Birnen, nimmt Grips und Kerne heraus;
Dierauf werden fie zervieben und ausgepret. Den ausgeprehten
Gajt (@t mon vier Stunden lang in offenen Kiibeln ftehen,
Damit fic) dag Triibfte su Boden fept. Nun jept man in die
Spundlicher der Fifjer groe Tridjter, welde inmen mit
Leinwand ausgelegt find; durd) diefe wird der Sajt einge-
fitllt und er pafjict ziemlid) flar.

Auf ein Heftoliter Birnenfaft fiigt man bhingu 3 bis
5 Rilo Rohruder; den Robrauder (Bt man in Waiijer itber
Feuer auf, und zwar giebt man auf 2 Kilo Juder 4 Liter
Waffer. Man ldutert den Juder mit Eiweif, weldhes vorher
mit etwas Waffer tiidhtig zerjchlagen wurde.

Auf je ein Kilo gugefepten Juder [Bft man in der
Buder(jung 30 Gramm Weinjteinjdure auf. Jjt die Juder-
[Bjung lawwarm abgefiihlt, dann giept man fie in die Ffjer
mit Bivnenjajt. Man fann audy auf jedes angewenbdete Kilo
Bucer cin Liter Koblenjiure haltendes Wafer gujepen; dies

i ift jedod) midht ndthig.

' Nachdem Alles in den Fifjern ift, werden biefe ver-
founbdet und Hin= und hevgerollt, damit die Mijdhung eine
vollftindige jei.

Nad) dem Rollen fommen die Fifjer auf’'s Lager; man
Debectt die Spundldcher mit einem Stitd Leimwand. Nad)
einigen Tagen tritt die Gihrung ein; 8 bildet jich Schaum
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auf Dder Oberflacie der Fliiffigleit und bdie Hefe wird u
den Spunbdlischern hinausgedringt. Wenn der Schaum fidh 31
legen anfingt, bobrt man die Fifjer in siemlidher Hihe an
und dhraubt die Ablaphihne ein. Dann fitllt man die Fffer
voll, verfpunbet die Oeffnungen feft und (it fie 6—8 Wochen
tubig auf dem Lager fiegen. Unter diefer Jeit flért fich der
Wein ganz vollfommen. Durch die Ablafhahne wird er mun
auf Champagnerflajdhen gefiillt, weldhe, wie dies bei Champagner
gejchieht, jdhmelljtens verforft, mit Bindfaden und Draht um-
geben und in den Keller auf Sand gelegt werden. Nach
weiteren drei big vier Wodhen ift der Moufjeur fertig, und
er ift, auf Dbie angegebene vt jubercitet, in Dder That ein
gany vorziiglicdhes, mouffivendez, geiftiges Getvint.

3. Borjdrift zu Weidjelwein. Ridte ein
150 Literfaf jorgfdltig er; verwahre den Lorderboben wohl,
bamit dag Sapfenlod) frei bleibt. Nimm dann fitnf Liter
Weidyjeln, weldje jdhon braun und veif find, ferner wanzig
Liter fithe, jchwarze Waldfirichen mit vothen Stingeln und
nidyt bitteren Kernen. Laffe von Weidhfeln und Rirfchen bdie
Stiele jauber abnehmen wnd gevftoe damn die Friichte in
cinem fteinernen Mirfer jo flein al3 miglid). Hievauf zerjtoft
man ebenfall3 gwei’ Liter gedivrte Weichfeln im Morfer und
fitllt dann Alles in ein Fap von 150 Litern Fafjungdraum.
Man fitllt nun bad Faff mit ivgend einem Weine, weifem
oder vothem, voll und verjpundet wohl. Jeben Tag muf das
Jaf gerollt werden, damit der Wein volljtindig die Farbe
augzieht und auch den Kividhferngejhmad annimmt. Wenn
man fid) itbersengt Hat, dafy beides der Fall ift, dann zieht
man den Wein auf ein reined Faf von 150 Litern Faffungs-
vaum.  Man  gerflopft bann 6 Rilo Buder, fept ihn mit
24 Liter Wein auf's Feuer und (dft ihu zergehen, wobei man
ihn wieder abjdhiumt. Wenn er auf 200 R. abgefithlt ift,
giet man ben verfitgten Wein in den Weichjelwein; zulest
hingt man in bag Faf ein leinened Sidden mit 50 Gramm
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Simmt und 50 Gramm Gewiivgnelfen. Dies darf aber nicht
[dnger davin bleiben, al3 big Der Wein bden gehorigen Se-
jdymact angenommen Hat.

4. Borjdriftu Sdhlehenwein. Rimm Schlehen-
friihte, weldhe jchon dem Frofte audgefest waven, zerquetjdhe
jie etwas und lafje fie 24 Stunden gihren. Damn prefje
man aus, jebodh nicht fo ftarf, baf bdie Kerne zerqueticht
werden, weil jonjt die Fliifjigleit zu bitter wird. Auf jedes
Liter Schlehenfaft fept man 100 Gramm Favingucer u, fitllt
in ein Fdpchen und (aBt vevgdhren. A3 Avoma giebt man
geftofene Weinblatter und griine Weintriebe Hingu.

5. Borjdrift ju Kivjdenwein Nimm jdwarze,
jauerlicge Rivichen, zerftofie fie, prefie den Saft aus; auf ein
Liter Saft nimm 100 Gramm Favinguder. Fiille Alles auf
cin Fipchen, fepe su auf ein Heftoliter H0 Gramm Pfirfic)-
bldtter, 10 Gramm bittere Manbdeln, 50 Gramm Aprifojen-
ferne. Nach der Gihrung aieht man den Wein auf ein andeves
Fipcen.

6. Quittenwein. Man veibt die Quitten entweder
wie die Aepfel, oder man focht die Friichte eine gute Halbe
Stunde lang im Waffer; dann find fie leidhter auszuprefjen.
Auf ein Heftoliter ausgepreften Saft fiigt man hingu 2'/,
big 3 Rilo Hutzucer, den Saft von 12 Citvonen, 100 Sramm
fryftallifivte Weinfteinjdure und 15 Gramm Prephefe. Die
Mijchung wird bald zu gihren anfangen. Der Quittemwvein,
auf diefe Art beveitet, ift viel beffer afs Aepfelwein, dabei ift
er fehr avomatijch. Bl man anbdern Wein mit Quittemwein
verjdneiden, damn mufy man dem Quittenwein vorher eine
ftarfe Schinung von Haufjenblaje oder Gelatine geben, damit
der Gerbitoff niedergejchlagen wird.

7. Rofinenwein. Der Rofinemwein ift ein jehr an-
qenehmes, fithaeiftiges Getrinf. Bei der Nachahmung der
Weine habe i) jhon angegeben, wie vielface Verwendung
die Rofinen in der Wein-Fabrifation finden.
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Auf drei Kilo Rofinen nimmt man neun Liter Waijer,
(Gt die geftofenen Rofinen darin fodjen, fept 1 Kilo Hut-
sucer und 3 Gramm Weinjtein zu.  Wiihrend ded Kodjens
jet man alflmilig nod) drei Liter Wafjer zu. Wenn die
Mijdung auf 28° R. abgefiihlt ift, wird fie mit Prephefe
ober Weingeldger in Gibrung gebradyt.

8. Sdhlitfjelblumenwein, Die im Frithijahre an
Wicfen blithenden, gelben Schliifjelblumen (Primula) haben
ein fehr angenehmes Aroma, weldhes fich gang bejonders fiiv
den Wein eignet.

Nimm 60 Liter Wafjer, 15 Kilo zerquetidhte Malaga-
Rofinen, 60 Gramm Weinjtein, 200 Gramm Sdliifiel-
blumen; bringe durd) Hefe in Gdhrung. Gegen Ende der
Gibhrung fiige hingu 1 Liter Weingeift.

9. Stadjelbeerenwein (Gooseberry-wine).
Cuglifdye Borjdrift. Cin in England auf dem Lande
Delichtes @etrant, das aud) anderwirts Nachahmung verdiente.

Bum Stacjelbeererwein nimmt man die unreifen
Friidhte, weldhe viel Saure und einen nid)t unangenehm
fdymecfenden Stoff enthalten. Die Stachelbeeren werden zer-
quetjcht, yoobei man aber davauf u adjten Hat, da die Kerne
nid)t cbenfalls mit gerdriict werden. Bu je 1 Kilo gerquejdyten
DBeeren giept man 1 Kilo Wafjer, rithrt gut duvdheinander
und (ift die Mijhung ungefihr einen halben Tag in Kufen
jtehen. Hievauj wird die Mijchung in Sace gefitllt und aus-
geprept.  Auf den Riidftand gieft man nodymals 1/, der
Quantitit Wafjer, welhe Dden zerquetidhten Beeven zugejest
wurde, und preft ihn wicderum aung. Man mift den erhal-
tenen Saft ab und auf jedes Liter Saft fiigt man Dinguw
500 Gramm gejtofenen Sucer und 5 Gramm Weinjteinjdure.
Die Mijdhung wird hiecrauf in cin Bottid) gefiillt und bei
einer Wirme von 18 big 20° R. 48 Stunden lang zuge:
dedt jtehen gelaffen. Jnnerhalb diefer Beit ijt die Gihrung
cingetreten. Bei eingetvetener Giihrung fitllt man den Mojt
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in bie §Fdfjer fpundvoll und bhilt eimen Theil Mojt in
HReferve, um immer damit nadjufiillen, damit der Schaum
abflicfien fann.  Sollte der Mojt zum Nachfiillen ausgehen,
fo fann man auch jtatt feiner Buderwafjer, dag mit Wein-
fteinjaure verjest wurde, jum Nadjfiillen verwenden. Wenn
die jtitemijche Gahrung voriiber ift, wird der Spund fejt ver-
jdhlofjen und die Fifjer werben in einen Fithlen Keller ge-
bracdht, wo der Stachelbeeremmwein der Nachgihrung unterliegt
und im December von der Hefe abgezogen werden famn. Jjt
der Wein nodh u fif, dann wird das Faff tichtig umge-
jchitttelt, Damit eine neue Gdhrung eintrete und bdev itber-
ichiifiige Sucer in Alfohol wmgewanbdelt werde.

Will man den Stachelbeeremwein moufirend Haben, jo
fiillt man ihn zuv Beit der neuerdings eingetretenen Gihrung
auf Ghampagnerflajden, twelche cbenjo verforft und mit
Binbdfaden und Draht verjehen werden, wie beim Ehantpaguer.

Wil man den Wein nicht mouffivend Haben, jo lafje
man die Gahrung auf den Fifiern volljtandig beender.

10. Johannigbeerenmweinvon weifen, vothen
und jdhwarzen Beeven. Audy die Johannigbeeren liefern
ein fehr angenehmes, geijtiges Getriint.

Die Beeren werden von den Stielen getvennt, hievauf
vorfichtig ausgepreft und mit Dderfelben Quantitit Whafjer
verdiinnt, damn werben fie in einem mwohloerzinnten Kefjel
itber Feuer gebracht und gefocht. Die abgefihlte Mijdung
wird in Sacden ausgepreft. Nimmt man fhwarze Johan-
nigbeeren, jo liefern Diefe einen Wein, der mit dem Cap-
wein Aehnlichfeit hat. Auf 60 Liter alfo ubereiteten Sajt
nimmt man 20 Kilo 60 Gramm Suder, 125 Gramm fein-
serftofene Musfatnuf, 1 Liter Weingeift und etne Hanbdvoll
Lavendelliithe. Die weiteve Behandlung bis gur volljtindigen
Bergdhrung ijt dicjelbe wie bei dem Stachelbeeremveirn.

11. Frudtweine, verjdiedene. Wenn Aepfel-
oder Birnenmoft jon beinahe am Eribde der fitvmijhen
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®ihrung find, cbenfo bei Stachelbeeren- und Johannigbeeren-
wein, fann man manderfei Variationen Hervorbringen, je
nachbem man den  gdhrenden Fliiffigteiten Syvup von Him-
beeren, Maulbeeren, Heidelbeeren, Wachholberbeeren und Crd-
beeven 3ufept. Genaue BVorfdriften davitber zu ertheilen, wiive
ju umjtandlich; o3 muff bies bem Gejdhmace eines Jeden
itberlafien bleiben.

12. Brombeerenwein. NReife Brombeeren werden
gefammelt, 24 Stunden ftehen gelaffen und dann ausgepreft.
Der Saft geht von felbjt in Gihrung diber und [liefert ein
angenchmes, dunfelrothes, weiniges Getvint. Sind die Brom-
Deeren nicht reif, dann mifdht man auf jedes Liter gerquetidyte
Brombeeren 1 Liter Wafjer, prefit aus und fept auf jedes
Qiter ausgepreften Saft 400 Gramm Juder zu.

13. Hollunderbecrenwein. Man befreit die reifen
Hollunderbeeven von ihren Stielen und Kemmen. Auf e
1 iter diefer Beeren fest man zu 10 Liter Waffer und (it
cine Stunbe fang fochen. Wenn die Abfochung erfaltet ijt,
preft man den Soft durc) Siicfe aus. Auf 1 Liter Ddiejes
Saftes fest man zu 500 Gramm Fuder, 15 Gramm Wein-
ftein, 2 Liter Waffer, 250 Gramm NRofinen, ctwas Jngwer,
RNelfen, Jimmt und frijehe Bierhefe. Der fo erzeugte Wein
ift dunfelvoth und hat im Gefchmace Aehnlichteit mit dem
Cyperrein.

14. Birfenwein. Jm Buderahornbaume und in den
Birfen bewegt fich im Frithjahre, wenn bdie BVegetation be-
ginnt, ein reidylicher Saft. Ehe die Knospen aufbredjen, bohrt
man die Stimme auf der Sitdjeite an, 3—4 Centimeter tief
mit einem 1—2 Gentimeter dicfen Bohrer. Jn die Oeffnung
ftectt man einen Span, der als Abflufrohr dient, und ftellt
ein Auffanggefdh unter, welches von Jeit zu Jeit ausgeleert
wirh. Bei 4 bis 7° R. an Deiteren Tagen fliept der meifte
Saft; bei Rilte und grofer Wirme gar feiner. Man (&ht
den Saft einige Wochen fliefen und famn in diefer Jeit von
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einem grofien Baume 45 Liter Sajt erhalten; diefes Quantum
enthilt jedod) nur 1'/, RKilo Suder.

Da der Saft jehr wifferig ift, focht man ihn unter
Beftiindigem Abjchdumen big itber die Hiljte ein. Bon dem
eingedidten Safte nimmt man auf je 1 Liter 220 Gramm
Bucer und 15 Gramm Weinjtein und 10 Gramm Hollunder-
bitthe. TWill man moujfivenden Birfemwein Haben, jo jicht
man ihn vor vollendeter Gdhrung, aber wenn er jdhon far
geworden ift, auf Flajhen, weldje ebenjo verforft und be-
feftigt werden miifjen wie Champagnerflajchen.

15. Pajtinafenwein. Ninun Pajtinafen (Pastinaca
sativa), wajdje fie tiichtig ab, jdhale fie und jchmeide fie in
Ctiife. Zu 16 Liter foldjer Stiicte giefe man 40 Liter
Wafjer und fode fie gang weid). Hievauf werden fie mit
einem holzernen Spaten gang fein gerduiicft, und Dden Saft
(aBt man durd) ein Hoarfied laufen. Hievauf nimumt man
au 1 Qiter Saft 500 Gramm Jucer und (Bt ihn mit dem
Safte ?/, Stunden lang fochen. Jit der Saft wicder Fithl ge-
worden, fo fege man 120 Gramm Weinftein ju und etwas
frijdge Hefe. Die gange Mafje fommt in ein offenes Faf,
in weldem fie 10 Tage bleibt, wobei man aber tdglid) ein-
mal fleifig Durcheinanber rviihren mup. Aus diejem Fajje
wird bie gdhrende Maffe in ein andeved Faf iibergejchopit,
bei Dem der Spund fo lange offen bleiben muf, afs bie
Gdbhrung dauert. Nad) 6—8 Wodjen fann  der Pajtinafen-
wein von der Hefe abgezogen werden und er bilbet dann ein.
febr wohlihymedtendes Getriint.

16. Riibenwein. Alle Ritbenjorten enthalten Sucer,
den groBten Budergehalt hat die Runfelviibe; man vevwendet
fie daber auch zu NRitbemwein. Die Rinde der Ritben enthilt
einen jcharf jchmecenden Stoff, weldher dem Weine einen
widerlidhen Gejdymac mittheilen witvde. Man muf daher
suerft die Ritben jdhalen und fie jodann Fodjen, jerdriicfen
und Deif ausprefjen. Der heife Saft wird durd) animalijches
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Rohlenpulver gefeiht, welcdhes ihn flirt und ihm den anhaf-
tenden itblen Gejdhmact vollends nimmt. Ehe man den Saft
gdbren [dBt, fiigt man Weinftein und getrodnete Hollunber-
blitthe hingu. Der Ritbemwein ift fehr ftarf Harntreibend
und wird fiir ein blutveinigendes IMittel gehalten. :

17. Meth-Vorfdrift. Meth war dag befannte’
Qieblingsgetrdnf der alten Deutidhen, ift aber jest jo ziemlic
aufer Gebraud) gefommen. Jn der ruffijchen Proving Efth-
fand fodht man 40 Kilo Honig mit 100 Liter Wafjer bi3
aum Drittel ein, fept auf je 12 Liter 1 Liter Preifelbeerfaft,
etwad weife Bierhefe und H00 Gvamm weifes Brot zu.
Hierauf (dht man die Mijhung 36 Stunden gdbren, jeiht
fie burd), fitllt fie auf umb Fldvt fie mit 1 Kilo Haujen-
Hlafen-Schimung. In das Fafp hiingt man in einem Sidcen
120 Gramm Koviander, 120 Gramm Karbamomen und
120 Gramm Beildhemwurgel, groblich zerftofien, nebjt etwas
Hopfenbliithe. Nad) 18—24 Tagen fiillt man den Meth flar
auf ein anbdered Fap, und von Ddiefem fann er dann binnen
fechs Wochen auf Flajdhen gezogen werden.

18. Boridrift ju gutem Rofenwein. = Nimm
die Blumenbldtter von weifien, wohlriedhenden Rofen, laffe
fie auf einem weifien Tudje in freier Quft trocknen; fitlle die
getroctneten Blitter in ein (einenes Sicchen und hiinge 8
an einem (uftigen Orte, 3. B. auf dem Dacboden, auf. Jm
Spiitjahre hingt man da3 Siddjen an cinem Steine in den
gihrenden Moft und fpiter in das Fap bei der ftillen Gibrung,
fo lange, bi3 dev Wein einen pinveidenden Rofengerud) an-
genommen hat. Fiie rothen Rojemwein nimmt man Dbie Blitter
von toohlriechenden rothen Rojen und verfiihrt ebenfo damit.
Wer feinen Moft in mit Schuprdhren verfehenen Fifjern
vergiifren (dft, ber fept gamy einfach) auf ein SHeftoliter
gibrenden Weines 6 Tropfen echtes Rofendl, in einem Liter
Weingeift aufgeldft, au, woburd) der Wein zu vorsiiglidem
Rofenwein wird.
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19. Vorjdrift su Rogmarinwein. Man hingt
in den gifrenden Mojt Rosmarin in cinent leinenen Scchen
— bas Siidchen darf nicht linger als drei Tage barin fein,
inbem fonft der LWein einen ju ftarfen Nacygejdymact befommt.

20. Borjdrift ju Alantwein. Jn den gihrenden
Moft hingt man  gejdhnittene Alantwurzel, die an einer
Sdmur aufgehangen wurde; auf 1 Heftoliter Wein nimme
man 500 Gramm Wurzel; gegen Enbde der Gihrung hiingt
man nod) 24 Gewitvznelfen in cinem Stcden in den Wein.

21. Vorjdhrift zu Arvadber Wermuthwein.
Man  bringt den weifen Schopfmojt in cinem  fupfernen
Reffel iiber Feuer und fodyt ihn. Wihrend des Kodjens wird
per Shaum  auf der Oberfliche jorgfiltig abgejdhopft und
a3 Kodjen fo lange fortgefept, bis fid) fein Sdjaum  mehr
bilbet. Jft das eingetveten, damn gieBt man den gefodten
Mojt aus dem fupfernen RKefjel in ein offencs Holzgefip
in weldjem er itber Nacht auskiihlt. Am andern Tage wird
er in mewe wweingriine Fdfchen gefiilit. Auf 1 Heftoliter
gefodjten Moftes werden 50 Gramm fiies und 25 Gramm
bitteres Senfmehl beigemengt ; dann fitllt man in vou Leimvand
gendhte lange Sicihen, die bequem durd) das Spundloch
gebenr, 100 Gvamm Wermuthsfraut, HO Gramm Taufend-
guibentraut, 25 Gramm Pomeramgenjdhalen, 10 Gramm
Gitronenjjaten, 10 Gramm Kalmusnurzeh, 10 Gramm Jimmt,
5 Gramm Gewiivgnelfen, 5 Gramm Koviander, O Gramm
Sternanis und hingt fie in die Fliiffigeit. Sollte der ges
fodjte Mojt johuell in Gibrung itbergehen, dann giefit man
1 Qiter géihrenden, anderen Moftes hingu, wovanf die Gih-
rung aljobald eintritt. Nach 8 Tagen foftet man Den Wermuth ;
fat er Witterfeit und Gewitvzgerud pinlinglid) angenonmen,
jo nimmt man die Sidden DHeraus, im entgegengejesten
Falle (it man fie noch (Enger darin.  Der Wevmuth flévt
fich bis qum December; man jieht ihu ab und fiillt ibn auf
Flajdhen ober Kriige.
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22, Vorjdrift ju gutem Salbeiwein. Pilide
Salbei vor St. Johannis, dorre ihn an der Lujt, jerftofe
ihn damn in einem Mirier su feinem Pulver und fiille diejes
Pulver in ein leinenes Sicfchen. Wenn ein FaBchen mit
Moft gefitllt wurde, hingt man bdas Sacdhen Hinein und
(ift s jo lange davim, bis der Wein einen gehorigen Salbei-
gejdmad angenommen hat.  Soldher Wein ift fehr gejund
und wohljchmectend.

23, Borjdrift zu gutem Wadhholdberwein.
Auf 1 Hettoliter Moft nehme man 3 Kilo frijhe Wad)holder-
Dbeeven, zevitofie fie in einem Morfer und gebe fie damn in
cinen [anglichen Sadt, fo daf er durd) dag Spundlod) geht;
fiille Dann dag Fiphen mit Moft auf und lafje gibhren.
Nac) vollendeter Gihrung (it man den Sacf in dem ver-
foundeten Fafje nod) 8 Tage und nimmt ihn dann Hevaus.
Man hat nun einen vorziiglichen Wadyholberwein, dem man
febr blutreinigende Cigenjchaften nachrithmt.
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Meues und Wihlides aus der Kellerwivthldyaft.
Stummmadjen des M ofjtes. Stummgemachter Mojt

hidlt fid) Monate Tang, ofme zu gahren. Um 5 Heftoliter
Moft ftumm zu madjen, (Et man mitte(ft der Cinjdweflungs-
mafchine den Dampf von !/, Kilo brenmendem Schiefel in
Pen Mojt, ober man viihrt unter 5 Heftoliter Mojt 1 Kilo
fliffjige, Jdhweflige Siinre. Der Moft mufy in einem falten
Steller aufbeyoalrt werden.

Moit burd) Cindiden jitH ju ecrhalten. Gang
frifch geprefter Moft wird durch langjames, vorfichtiges Kocher
auf die Hilfte feines Volumens eingedampft. Man fiillt ihn
bann auf grope, fteinerne Kriige, oder in grofe Glasflajchen
von 8 big 15 Liter Jnhalt; 6ig 3 Centimeter hHod) von dem
Munde der Flajdhe wird der Mojt qgefiillt; dem Rejt fitllt
man mit feinem Provencerdl aus und bindet das Gefdf mit
angefeuchteten Schweingblajen yu.  Jn cinem falten Keller
halt fich diefer Moft viele Jahre. Er ift ein voryigliches
Meittel jur Umgdhrung der Weine, zur Herftellung leidender
LWeine, jur Egalifivung des Berjdynittes.

Gewohnlidhen Mojt ldngere Jeit i ju
erfhalten. Gang frijdh geprefster Moft, welchen man durch ein
feined Haarfied faufen (Gft, wird in grofie Flajden gefiillt;
Der obere Theil ded Halfes wird mit Provencerdl gefiillt und
cine angefeuchtete Scheinsblaje dariiber gebunden. Jn cinem
recht Falten Reller bilt fich jolcher Moft viele Monate lang,
obne in Gdhrung iiberzugehen.

Am ficherften gelingt jeboch die Conferviving des Moftes
in villig frijem Buftande, ohne daf fich die mindejte Gih-

DBey fe, Kellerbiidlein. 4. Auflage. 9
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rung cinftellt, durd) Jujap von 5 bi§ 10 Gramm Salicyl=
faure per eftoliter. Man , (6t die Salicy(faure in einer_
feinen Menge Moft auf, (Bt diefen in einem bdiinnen Strahle
in den u confervivenden Moft fliefen und jucht durd) ftarfes
Rithren beide Fliiffigleiten innig ju mijchen. Der jo ube-
reitete Mojt fann felbft in offenen Flajchen unbd im warmen
Bimmer aufbewalrt werden, ofne in Gdbhrung zu gerathen,
und- [t fich in ausgeseichueter Weife zur Aufbefjerung ge-
ringer Weine durd) Umgdhrung verwenden. Verdiinnt man
namlichy den Moft mit Dder jwei- bis Ddreifacdhen Weinmenge
und jept frijche Weinbefe su, fo beginut der im Mofte ent-
Baltene Zuder albald zu gibren.

Berbefjerung der Weine durd) Glycerin.
®lycerin ift in jedem guten Weine entbalten; der im Weine
Befindliche, fogenannte unzerfepte Suder ift eigentlid) Glycerin,
weldhes durd) die Giihrurg entjtanden ijt. Das fettige Kivper-
liche der Gitdweine vithrt von dem darin enthaltenen Gly-
cerin her. Jch habe das Gycerin in den verjchicdenften Ge-
genden a3 Geheimmittel empfohlen, und e hat iibevall der
Grwartung entjprochen. Aud) Weine, weldpe gu viel ‘Séure-
gebalt Defigen, werden durd) Sufats von Glycerin fo verbefiert,
dafy der jaure Gejhmact verjchwindet und flatt defjen ein
angenehm  forperlicher Gejdymadt hervortvitt. Das Glycerin
muf aber vollfommen Far, wafferhell, von angenchnmen
fiigem Gejdhmacte fein und darf feinen Gerud) haben. Die
Gonfijtens des Weinglycering ift jene des Syrups. Wenn
Glycerin triiblid), gelblich ift, wenn e3 einen Gerud) bat,
wenn der Gejehmact auf der Junge nicht vollfommen fiif ift,
fo barf man e3 nidht vevwenbden, weil dadurd) feine Ber-
befferung, jondern eine BVevjdlehterung des Weined hervor-
gebracdht wird; es it mit dem Glycerin wie mit dent Trauben-
suder; — muv die vouzitglichite Waave liefert cinen gitnjtigen
Grfolg. Ju beifolgender Tabelle gebe id) an, wie viel Gly-
cevin man auf je 10 Heftoliter Wein jujepen mup, um  bei

e B s e G RN | e it
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Tabelle
sur Bevedymung ded Glyceringujages.

Bei Shuregepatt | OUeeTines | @ei Guregenate|  Sgeringuios
01 %/ N e 0011 %/g9 B ]
auf 10 ectolitec | aui 10 pettoliter
]
./ ‘ 00 12 70
s 07 121/, [ 77
8 14 13 | 845
8, 21 18/, 91
9 | 2:8 14 99
91/ | 35 14Y/, 10'6
10 42 15 113
10/, 49 15/, 120
11 56 16 127
1Y, 63 |
| |

einem Dejtimmten Sduvegehalt die Sduve zu tilgen und den
Wein ju veredeln.

Um die Weine olig su macdhen, mup man von 250
Gramm 63 1 Kilo Glycerin pev Heftoliter ujegen. Bei
Quantititen iiber ein 1/, Bfund nimmt der Wein einen leicht
fiiligen Gejdymad an. Ueber diejen grofien Jujap famn nur
Grahrung, BVerjud) und Gejdhmad entjdeiden. -

Bur Cutidleimung bdes Moftes. Man ent-
idhleimt den Mojt, bevor ev gur Gdhrung fommt, dabdurd),
bafs man ifn auf ftavt gejhwefelte Fifjer bringt, weldye fejt
verfpundet werden. Der Schwefel verbindet fich mit den
fehleimigen Theilen, diefe gevinnen und fallen zu Boden. Die
®ihrung wird Hievurd) aufgehalten und der Mojt fliirt fid)
bei volljtindiger Sitfe. Nad) 4—5H Tagen zicht man Ddie
felle Fliiffigleit ab und fiillt fie auf die ungejdrefelten,
sur Abgdhrung  Beftimmten Fdfjer, in denen die Gibhrung
verlduft, ofue daf fic) ber Mojt wicder ftart triibt. ©3
fevrjhen itber die Entidjleimung wei entgegengefete  An-
fichten — beide Haben Recht. Fiir einige Weingegenden ift

9*

| .
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die Cntjd)leinumg nothig; man erhilt jehr bald reifen, bouquet-
reichen Wein; in anderen Gegenden werden die Weine durdh
bagjelbe Verfahren verdorben. Verjudhe im Kleinen vorge-
nontnen, belehren, ob man entjchleimen foll oder nicht. Jm
Allgemeinen [(aft fich der Grundjap aufjtellen, dafy trodene
und marfige Weine, welde einen Ueberjchuf an Crtvactitofi
Defien, entjchleimt werden follen, da Hiedurd) dev Ueberjchuf
des Crtracttoffes jchon vor ber Gibrung entfernt wird.
Clavetbereitung im Jura. JnCngland bezeichnet
man jeden Rothwein mit dem Namen Clavet. Der franzd-
fifhe Glaret ift jedoch auf ungewdhulichem Gdbrungswege
erbalten. Jn den fjiidblichen Departements von Franfreich,
namentlid) im Jura, wird der Claret aljo beveitet: Man
wihlt eine vorziglidhe Tranbenjorte, ,Pulfard*, und lejt bie
fhonften Trauben bei trocener, warmer Witterung. Die
fdhwarzblanen Trauben werden auf der Traubenrajpel ent-
beert, dic Beeven auf bdie Prejjie gebracht und mit grofer
Borficht ausgeprefit. Die verjchiedenen Mofte werden in einem
Gefiifie vereinigt, in welhem fie gemeinjam die Opevation
des Ausftofens der Hefe (I'opération du quillage) durch-
madjen. Dag Anufnahmsgefifs ijt cine Botticdh) von Tannenfolz,
weldje unten einen Abjugdhabhn hat. Der grobere Theil der
Hefe jammelt fidh an der Oberfliche und man beeilt fich,
fobald die dadurd) gebildete Krufte Rifje befommt, den Neojt
ourc) den Hahn abuziehen. Man geht dabei duperft behutjam
su Werke, damit nidhts von dem Schaume oder Niederjchlag
in den Moft fommt. Man wiederholt die Opevation fo lange,
bis fich bie Oberfliche von dem wicderholt abgehobenen
Cdjaume frei geigt. Dann bringt man die Fliiffigleit jofort
auf die fitr fie beftimmten Fifjer; bis jum Mirz wird der
Wein  gweimal abgezogen, ulept gejhont. So wie er
vollfontmen  flar ift, wird er auf Champagnerflajchen abge-
3ogen, weldhe man verforft, die Korfe mit Schnitven befeftigt
und die Flajhen in fiihlem Sanbe aufhebt. Diefe Weine
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find feicht, fein, fehr auffeiternd, fiir Auge und Gaumen
ergolid).

Nupbare Anwendung des fohlenfauren
Gafes. Wo gegen 1000 Heftoliter Moft vevgdhren, hilt
man bie Keller frei von der jdhabdlichen Kohlenfdure und ver-
werthet diejes Gas auf folgende Avt: Man leitet aud jeder
Gabrfufe oder aus jedem Gibhriafie cine Kautichufrihre oder
Bleivdhre in ein gemeinjdhaftliches, fleineres Fah. Siehe Ab-
bilbung in Figur 6.

Mean fithrt dag Ende ¢ der Gasabzugsrofhre in ein bis
ur Hilfte mit Waffer gefiilltes Fapchen e. In dem Waffer

Big. 6.

wird die Kohlenjaure vollftindig gereinigt. Das jo gereinigte
®as geht durdh eine Rihre ¢ in ein jweited Faff C, weldes
mit froftallifictem, einfochfohlenfauvem Natvon gefiillt ifi;
bag fohlenjaure Gas wird von bdiejem Salze abjorbivt und
verwanbelt fid) lepteres in doppeltfohlenjaured Natvon. Gleid)-
aeitig jammelt fidh auf dem Boben eine Quantitit freige
wordenen Keyjtallijationswafiers. Von C geht dag Gad durd)
bie Rohre t* in bas Faf C', in weldem 3 chenfalld das
darin enthaltene, einfachfohlenjauve Natron (Soda) in doppelt-
fohlenfoured Natron umwandelt. Das aus den Fiffern
fommenbde, doppeltfohlenfaure Natvon legt man auf durd)-
[dcherte Bretter gum Abtropfen und Trodnen, worauf e fiir
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e Handel bereit ift. Der Werth diejes Salzes erfept reidlich
die Arbeit, welde defjen Herjtellung foftet.

LBorziiglihe Sdhonung. Mande weife Weine er-
langen mur jchwer Spiegelglany und volljtindige Klarheit.
Auf folgende Art bringt man aud) den Hartnicigiten Wein
auf bie awei’ gewiinjchten Cigenjchaften. Man (6t auf je
1 Heftoliter Wein 8 Gramm  demijd) veines Tamnin in
Wein auf, giefpt die Aufldjung in den Wein, wobei derfelbe
tiihtig Durdhgearbeitet wird. Nach vier Tagen fept man ihm
auf je 1 Heftoliter Wein 30 Gramm Gelatine, ober auf
5 SHeftoliter Wein 40 Gramm feinfte Haujenblaje, nady fran-
sofijcher Avt beveitet, su. Die Aufldjung wird mit dem
Sdyonungsbefen unter den Wein geavrbeitet. Nach vier Tagen
peitiyt man den Wein nodymald durc) und [&ft ibn dann
einige Tage rubig liegen; er hat Dann Ddie beiden gewiinjdhten
Gigenjchaften evlangt. Damit fich feine wilde Hefe bilde, 3ieht
man ihn fofort auf ein gejundes, reined Faf ab.

Aujbewahrung der Gelatine. Gelatine muf
man an einem trodfenen Ovte auffeben. $Hebt man fie an
feuchten Orvten auf, fo 3ieht fie ftavt die Feudhtigfeit an,
sevfet fich theilweije und verfiert ihre wirfjame Kraft zum
Sdydnen.

Franzofijdher Shonungsbefen. Lafie an dem
obevent Gnbe eined vunden, Hilzernen Stabes einen Handgriff
anbringen; an dem unteven Gnbde loffe rechtwinflig anfegen
cinenn Stab, 50 Centimeter lang, 5 Centimeter breit und von
fleinen vunben Lochern durchbohrt. Den unteren Anjay lajje
man ein wenig frimmen nad) der Wolbung der Fifjer.
Nachoem  man  die Schnung unter den Wein  gejchiittet,
bringt man den Anjap fchief durcd) das Spunbdlod) Dinein;
ift biefer im Fafie, dann ftellt man den Stab fenfrecht, Halt
ihn am Griffe fejt und driikt ihn bis auf den Vaudh) des
Fafjes hinab; hierauf beginnt man tichtig su quirfen. Jn
sebn Minuten ift die BVermijhung der Schonung mit dem
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Weine eine vollfommene und man 3ieht hicrauf den Schonungs-
Befen aus demt Faffe.

Bemerfung iiber ben Scdywefeleinjdlag. In
den meiften Rellern verwendet man bdie gewdhnliden, int
Handel vorfommenden Schrefeljehnitten.  Man thut Unvedt
davan; in dem gewdhnlichen Schwefel find fleine Partien
Avjenif und fonjtige fremde Stoffe enthalten, weldhe duvc)
bag Berbrennen des Schwefeld fich mit verfliichtigen und jo
in den Wein gelangen. Dies ift dem Weine jchadlid). Man
begiehe daber Einjchlag von djemijd-veinem Schwefel. Das
Rilo diefer Schnitten ift wohl um 8—12 Kreuzer theurer;
Dafite aber cvzeugt dev anf diefe Art gejchwefelte Wein yeder
RKopfidymers, nod) jonftiges Uebelbefinden.

Borjdrift zu avomatifjdem CEinjdlage.
Sefymelze unter chemijh-veinen Schwefel folgende fein ge-
pulverte Subjtanzen : Gewiivgnelfen, Jimmet, Ingwer, floven-
tinijde Veildhemourzel, Lavendelbliithe, Majoranbliithen Becil-
djenbliithen, Soriander; Macis, Ambra wu. j. w. Man nimmt
cbenfjoviel dem Gewidhte nad) Gewiirz, als man Schrefel in
venr Schmelztiegel gegeben hat. Die Leimwand wird wie
gewdhulich in den Schwefel getaucht. Die Ednitte wird in
den Schweflungstiegel gegeben, angezimdet und dann der
Tiegel in das Faf gelaffen. Beim Verbrennen Ddiefer Scnittern
brennt er Schwefel gans allein; die Hige bes bremmenden
Sdywefels verfliichtigt die in Dden jugefepten, aromatijdjert
Ctoffen enthaltenen dtherijchen Oele; fie erfiillen das Fah
mit ihren Dimpfen und verdichten fich- an den Fapwinden;
bouquetfofem  Weine Dringen fie ecin angenchmes Aroma.
Bon diefen Schnitten nimmt man doppelt jo viel, ald von
gewdhnlichen Schwefelidynitten.

Der Schwefelungstiegel ift in  umijtehender
Figur 7 abgebildet. C ijt ein ivdener Tiegel, in dem runde,
fleine Locher angebracht find, mit @ begeichnet; dev Tiegel ift
an ben Spund B mitteljt dreiev Gifendrihte befejtigt, bie
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unter dem Rande C und an dem unteren Cnde des Tiegels
jugedreht find. Sttt ben gerwunbdenen Draht an dem Spunde
ju Defeftigen, fann man ihm aud) oben ‘cine Scleife geben,
damit er nicht in dag Faf hinabfalle, und man jest bdann
den gewdhnlichen Faffpund auf. Bei diefjem Tiegel Ffann
nichts von der verfohlten Leinwand
in ba8 Fa fallen und aud) der
NRiictftand des avomatijchen Pulvers
bleibt in dem Tiegel liegen.
Muscatnup-Cinjdlag fiir
rothe oder fiife Weine. Rothe
Weine oder fithe Weine vertragen
feinen Schwefel- Cinjchlag; um fie
haltbar zu madjen und 3ugleich den
Gejdymact zu verbefjern, giebt man
ifnen  folgenden GCinjchlag: Sudhe
fchime, vollformmen fehlerfreie Neuscat-
niifie aus, ftedje in jede mitteljt eines
Biviemens 4 Lodjer; in zwei Loder
jtectt man immer cine Gewiivynelfe
in bie beiden auderen cin Stiiddjen
Bimmtcafjia. So jubereitet, legt man
die Niiffe 24 Stunden flang in fehr
jtavfen, veinen Weingeift. Man be-
3. 7. feftigt ‘mum cine jolche Nuf fiiv jo
1'/, Heftoliter Wein an einen Drabt,
iindet an und [(dBt die brenmende Nuf eine Spanne ticf
durd) das Spundlod) in bas Faff hinabhingen. Man dect
dag Spundlod) jo weit zu, dap die Nup brennen famn, ber
Raud) aber in dem Faffe guviidgehalten wird. Wenn ber
Ginjdhlag zehn Minuten lang im Fajfe war, 3icht man ihu
an dem Drahte heraus und zieht den Wein jogleid) auf das
o vorbereitete Faf.
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Weinmafe verjdicdener Linder nad) ihrem Juhalte an

Weinbouteillen.
Der preupije Eimer . . . . enthilt circa 88 Bouteillen
Der ficdpfijche Cimer . . . . 5 86 o
Der Wiivzburger Cimer . ., ’, 86 i
Dag baden’jche Ohm . . . . . 190 =
Der witrttembergijhe Eimer ., 2 360 i
Dag rheinijhe Ofm . . . ., B 170 &
Der Jitvidher Saum . . . ., & 230 3
Der bohmijhe Cimer . . ., i 60 i
Der Wiener Cimer . . .. . ., i Y6 a8

Der Prefburger Eimer . ., 5 (i) .
Der ober-ungarijge Cimer . » 100 o

Der Tofayer Antal . . . . ,, 65 "
Die Tviefter Weinorne . . ., " 85 "
Dag Mejfinaer Salma . . ., " 95 "

Der Krug (BVaja) von Lanarfa ., . 10—12
Der Baril von Neapel . . . ,, 60 3
Die Kifte Wein in Sarbinien

4 6 Ruiige, ein Keug . ., N 10 e
Dag Borbeauy Oxfoft . . . i 270 ,,
Die Burgunder Piece . . . o 300 4

Die Tavel-Trommel . . . . " 320 b
Dag Rpone-Weinfop . . ., ,, 160 :
Das Cetter-Peud . . . .. s 850 S
Da3 fpanijche Both . . . . 3 550 =
Die Piece fiir Madeiva und

Bortweittios sisdisge st 4 ” 500 =
Die amerifanijhe Gallove . ., h 5 o
Der tuffifjge Wedro . . . ., b 14 %
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A, Hartleben's Verlag in Wien, Pejt uud Leipzig.

: Durd) jede Budyhandlung find nadfolgende neue, vortrefflide und
in jeder Hinfichf empfehlenswerthe Wiicdjer

3 den lmgr[zmm billigen pmfm 3 bmthm

Ableifmer, J. §&. Algemeines Noth- und Hilisbudy oder: Gejundleit
erhaltungd- und Wirthidafts-Rathgeber mit 2000 ausgejudhten und
«rprobfen Haud- und mliémme(u fiiv alle Fdlle des Lebens. Mit
100 Sf[luﬂr @cf) reis 3 ﬂ 'h fr. W = 6. M. 75 PBf.,, geb.
4 fl. 25 fr. b, W. 7 M. 75 Pi. Cridhien and) in 15 Lieferungen
a 25 fr. b W, B

Ableifuer, J. . Katechidmus fiir die Nothhilfe und ﬁmnfenvﬂcge Der
nugbaren Hausthiere. 10 Bog. 8. cart. Preid 80 fr. 5. W. = 1 M. 50 Pj.

Abfeifner, 3. &. Tev praltijhe Viehziidter. Leichytfaflidhe Velehrung
itber den Bau, die Form, Verridhtung und Nupung der inneren und
dufieven Rbrpergebilde Dder griferen Imlbmlrtmd)anhdpcn DHausthiere.
Mt vielen ALGIdungen auj 8 Tafeln. 14 %oq S. geb.

Preis 1 fl. 20 fr. b6 W. = 2 M. 25 PBf.

Arfus, Prof. Dr. Wilibald. Grundsiige der Ehemie in ihrer Anmvendung
auf das praftijhe Leben. Mit 24 ?[bbl[bunqm 34 Bog. Ing geh.

Preis 3 fl. 30 fr. 5. W. B

aer, W. Chemie dev Hauswirthidaft. BVelehrende und exflivende Cin-

blide in die alltaglichen Vorgdnge und ‘Bcrrid)nmgm Des hanslichen
Lebens, Mit vielen ssllujtr. 21 Bog. 8 GIcJ aeb.

Preidg 2 . 6. W. = 4 M., geb. 2 {l. 50 tr. 6. W. = 5 M.

Banje, Angefa. Der Jauber des Fleifes. Die Kunit, mit wenig WMitteln
eine pracytvolle Toilette Berzujtellen. Nebjt Anleitung jum Scynitt-
seichnen. Mit 16 Holzidnitten, 28 Tafeln und emer Reductions-Tabelle.
16 Bog. 8. gel.. '

Preid 2 fl. 6. W. = 4 Marf, geb. 2 fl. 50 fr. . W. = 5 Mark.

Bedffein, Sudwig. Neues deutjhes Marchenbud). Bracht-Ausgabe.
40. Aujl. 18 Bog. mit 10 Farbendvuc-Bildern und 50 Holzicynitten.
Gleg. und dauerhajt cart. in illujtr. Umijdhlag.

Preis mur 1 jl. 80 fr. 6. W. = 3 Mart.

ABediffein, Sudwig. Neues dentjhes Mirchenbuc). BVolf3-Ausgabe.
43. Aujl. 18 Vog. mit einem Titelfupfer und 50 pula]dyn Gltg cart.
in farbigem mjdlag. Preid nur 70 Kr. 6. W = 1 M. 20 Pf.

ABerfd, Dr. Jofef. Die Cijig-Fabrifation. Eine Vaxjtellung der Effig-
Fabritation nad) den dlteren und neweven BVerfahrungsveifen. 2. ertveit.
und verd. Aujl. Mit 15 Abbildungen. 15 Bog. 8. Eleg. gef).

Preis 1 fl. 65 fr. 6. W.
@ter!‘, Dr. Jofef. SDxe ({mnermtnngénund Jhre mnmcnbuuq l)lgi;;lt
e A bon Nabhr t

&
8 Abbildbungen. 13 %og . geh. Preid 1 fl. 35 fr. 5. W. = 2 M. 50 Py.

A. Sartleben’'s Perlag in 2Wien, Leff und Leipzig.
10%




A. SHarileber's Verlag in Wien, el und Leipsig.

Aeyle, 3. Goldene Scdhapfamner von taujend Geheimmitteln Fur
Begritndung und Vermehrung des Wohljtandes und zur Hebung der
@ewerbe. Bierte vollftindig umgearbeitete, vermehrte und verbefjerte
Aufl. 16 Bog. 8. Jn Farbendrud-NUmidlag gelh.

Breis 1 fl. 6. W. = 1 M. 80 Pf.

Aeyfe, 3. Natechidmus der Kellerwirthidaft fitv Weinproducenten, Wein-
Hindler und Weinwirthe. Dritte nermel;m und verbefjerte Auflage.
12 Bogen. 8 cart. Preid 80 Kr. §. W = 1 M. 50 Ff.

Beyle, . Handbud) bder gejammten Land- und Haudmwirthidhajt nacy
ben meneften Fortidyvitten, Crfahrungen und Verbefjerungen. Mit
129 grofien in bem eyt gedrudten Holyichnitten. Volljtdndig in
4 ftarfen Biinden. 70 Bog. in grofem Format. Eleg. geh.
Devabgefepter Preid filr dad compl. Werk 6 fl. 5. W. = 12 Mark.

BWrandeis, Jiried. Handbud) des Schiep-Sport. Mit 48 Jluftrationen.
22 Bog. KL.-8. Jn Original-Einband. Preis 3 fl. . W. = 5 M. 40 Pf.

rafaffevié, Eduard. Unjer neued Maf und Gewidht im biirgerlichan
und hauslidhen Leben. Eine volljtindige, nur aud amftlidhen Duellen
gejchipite Darftellung ded metrijdyen Mafes und Gewidhtes 2. 5. Anjl.
Mit einer in Farben gebrudten Tafel, div. Holzidhnitten und einem
metallenen Meter-Mafiftabe. 36 Bog. Cleg. geb.  Preis 3 fl. b. W.

Arataffevié. Ednard. Da3 metrijdhe Maf und Gewicht im butgetlld)en
und f)riuéhd)en Qeben. 6 Aujl. Mit einer erflirenden Tafel. 6 Bog.
8. cart. Preid 50 Kr. 5. W. = 1 Marf.

Wrafafevié, Ednard. Uni =T iiber dad Metermaf. Cin
gcmemfaﬁhd)ﬁ bl[fsblldﬂcm, mt[)altenb gci(!)ld;thd;e Wntlaen iiber bad
Metermaf. Gefepes-Befti
Methoden und Tabellen. 2. Aufl. 11 )Bng flai{qm!a[enbere'i}omnt
Dauerhaft geb. Preis 1 fl. 5. W. = 2 Mart.

Wrataffenic, Eduard, Reductiond-Tabellen zur BVergleidung bder
Bfterreichijchen und metrijden Mafe und Gemwidyte nebit gegenjeitiger
PBeftimmung ihrer Preije. Nacy einer neuen,” pra!nid)m Methode
sujammengeftellt. 4 Bog. 8. cart. Preid 50 K. 6. W. = 1 Ma !

Lrataffevié. Eduard. Defterveichijch- garijch i

i De3 GCine Ieid)tfaﬁ[id)z
Anleitung fiic alle Stinde, um fdhnell und ficher jowohl Kopf- als
Biffer-Rechnungen jeder Art (Gjen lernen zu fonnen. Jn llqutt Um-
ihlag gebeftet. Preid 1 jl. . W. = 1 WM. #
Dasdfelbe. Cartonnirt, mit Leintandriicen.

SPreis 1 (. 25 fr. §. W. = 2 M. 30 Pf.

Arataffevié, Ednard. Lehrbuch der einfachen und doppelten Budbfithrung.
Mit befondever Riicficht auf bdie Einfithrung des newen Mafes und
Gemwichtes, jowie der in gang Deutidhland emgefithrien Marfwihrung.
13 Bog. 8. Eleg. geh.  Preid 1 f. 20 fr. §. W, = 2 M. 25 P,

A. Hartlebenw's Verlag in Wien, Peft und Leipsig.



A. Sartleben's Verlag in Wien, eff und Leipsig.

Brunner, Ridard. Die Fabrifation bder Schmiermittel, der Schuh-
idhfe und der Eeberid)mme Enrfteuung aller Eefmmtm Sdymier-
m|tt¢I alé Wags der Edymierdle fiir

und anbere Ar und der 1
ferner Der cd)uljmd)ie, Seberlade und Sebetid;mme fite alfe @ut!ungen
von Leder. Mit 5 erlduternden Abbilbungen 2. verm. unb betﬁ Anfl.
12 Bog. 8 (EItg geh.  Preis 1 fl. 20 fr. b B = . 25 Pf.
iiven, A von. Die in
fiir Alle, meld)e Pa3 Sdwimmen in allen Avten eﬂetnen follen. Mit
4 Tafeln in Steindrud. 2 Bog. Gr.-8. geh. Preis 40 Kr. o. W. = 80 Pf.
Gapaun-Starfowa, €. 31 uniexc Eehenémmﬂ @me Anleitung zur

Renntnify der it und © Deren Bor-
Iommen unb Bejdyaffenbeit in gutem und id;ledytem Sufmnbe 2.

0 Bog. 8. geh. ‘8 1L 10 fr. 5. . Mark.
avaﬂn- {( €. 3. Mebdizini 3 (§me

affer bi8 jept befannten lmb i
mit Angabe ihrer Jujammenjepung, nnd; ben Bemubrteftm (S[;eml!em
18 Bog 8. gel. ‘Bmﬁ 1 f( 0 PF.
§npuuu-§tarfﬂmn,@ 3. Ch i b iffe,
mit Angabe ihrer Su\ammeniegung nad; ben bemﬁ[;rtefttu @Zbemltem
Alphabetijcy ujammengeftellt. 14 Bog. 8
Preid 1 fl. 30!: bW =2 M. 50 Pf.
Coén, Dr. Aafael. Die anftedenden Kranfheiten: Typhus, Cholera,
‘Bnden, Sdarlad), Diphtheritis, Majern und die onmtahidje Peit.
8 Bog. Gr.-8. geh. Preis 1 fI 10 t 5. B. Diaxf.
Goﬁmann Bictor. Wald- und Jagdit Mit
4 Jlujtrationen und 4 %lgnetten 12 SBng 8 %emc !luéftummg
Preig cart. 2 jl. 65 fr. 5. W. = 3 Mark.
Eierny, Dr. Jiranj von. Die Verdnderlicheit des ﬁ[lmué und \I;re
Wrjachen. 7 Bog. Gr.-8. geh. Preid 1 fl. 85 tr, b. W. = 2 M. 5
ﬁursurg, 3. $. Das edle Whift, wie man e3 in den beften @eidlid;niten
i'- ‘Emﬁlf{‘zofrd
b 3..%. © fiige. Jnjdriften wnd SDemjen 14 %Dg
Quer-8., originelle Ausftattung, m 'i}atbenbtudxllmid) ag. geh.
S 1l 6. W = 1 M. 80 Bf.
Edbarf, Emma. Der hiusliche perb Neues gepriiftes Kochbud) fite
junge Hausfrauen, erfahrene Kdchinnen und jolche, die e3 twerden wollen.
31 Bog. 8. Elegant auégefmttet
Preis geh. 2 fl. b. W. = 3M. SOS,BE cart. "ﬂ 30!: 5.9, ._4?02 20§By
Gleg. in Leinwand geb. 2 fl. 60 fr. b. W. =
©nderes, Aglaja von. Jeue ﬁebnaﬂdynungen nué Dber Ibtermelt EYJht
ilfuftr. Umjdhlag nad)y Skizzen der Betfniieml 15 Bog. 8. Cleg. geh.
Preid ﬂ70h:d1!s.~591tt
Efdenbader, Anquft. Die Feuermerferei oder die Fabrifation der Feuer-
wertstorper. Mit 26 exldut. AGbild. 19 Bog. 8. Cleg. g .
Preid 2 fl. 20 fr. 6. 938 = 4 Mart
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Jiars, Audoflf. Vou den Umivilzungen im Weltall. Drei %ud)er Jn ;

ben Regionen ber Sterne. — Jm Reidhe der Wolfen. — Jn dent
Tiefenn der Erde. Mit 95 ABbilD. 20 Bog. 8. Eleg. geb.
Preid 2 fl. 50 fr. §. W. =4 M. 50 Pf. Gebdu. 3 jl. 30 fr 0. W = 6Marf,
Jtal6, ARudolf. Sterne und Menjchen.  Stizzen und Glofien aus der
Mappe eines Naturforfders. Mit 53 Abbilbungen. 31 Bog. 8. geh.
3 fl. 80 fr. = 6 M. Jn eleg. Original - Ginband.
Preig 4 fl. 6. W = 7 M. 20 Pj.
Sifder, Audolf. Der prafijhe Hofverwalter. Velehrungen fiir junge
anbmm)r, welde die Stellung eines SHofverivalters beﬂﬂben 12 Bog.
geh. Preis 1 . 5. W. 80 PBy.
Qn‘ﬂal Dr. 3. B. Ueber erfte Hilfeleiftungen bei Ungliick dIIen Gin -
lidges Budh fiir Jedevmann, bejonders aber fiir freiwillige Hilfdvereine,
Bahnbedienijtete, Polizeileute, Feuerwehr-Vereine 2¢. Mit 65, um Theil
col. lebnlblmgen Cleg. geh. ‘Bms 1. 65 fr. 6. W. = 3 Mart.
Sivei B Mit 900 nngulellcn Jllujtra-
tmneu, S(mlm!tu und %lgneﬂen 42 ‘l‘oq (€] Jn eleg. Ausitattung.
‘Bmé geh. 4 fl. 0. W. =7 0 Bf. Preis in Orig.-Leinmwdbd.
5l b. W. = 9 M. Eridyien unrl)m 14 Liefgn. & 30 K. b. W. = 60 Bf.
Siriedberg, 2Wilherm. Die Fabrifation der Knodyenfolhle und des Il)mn
ole3. Mit 13 Abbildungen. 15 Bog. 8. geh. Preis 1 fl. 65 fr. §. W. =
Stiteftedler, £. Die Gotterrelt der Alten. Kurze Davjtellung der 9]3\7:[)0/
Togie ber alten Griechen, Romer und Deutjchen, nebit einer Schilderung
bet Gitten und Gebriinche es Alterthums. mms Auflage. Mit 10 Tafeln.
2 Bog. gel. Preid 1 . 50 fr. 6. W. = 2 M. 70 Pf.
gnr, Georg v. Allgemeiner deuticher Mufter-Briefjteller und Univerjal-
Haud-Gecretiiv fiiv alle in den verjchiedenen gejellichaftlichen * Verhilt-
nifien, jowie im Gejchaftd- und Privatleben vorfommenden Falle.
Achte  gdmglich umgearb. und den  Beitverhiltnifien vollfommen
anqwaﬁte Aufl. 52 Bog. in Gr.-8. Cleg. ausg. Preis compl. gel).
fl. 6. W. = 6 Marf oder in 13 Liefg. & 256 Kr. b. W. = 50 Pf.
Jn eleg. Glangleinwdbd. 3 fl. 60 fr. 6. W. = 7 Marf 20 Pf.
Gaaf, Ocom . ﬁlemer mtllftcr<5811efftrller und Haug-Secretdr fiir alle
in  ben ¢ iffen, fjowie im
Gejddfts: und Pril pofi Fille. Cin i
i)anbbud) fm: Jedermann und ein Rathgeber fiiv alle Smube 2. Aujl.
20 Bog. 8 (Eleg augg. Preid in i”yrbbr ‘llmid;I geh. 1l 5. W. =
1 M. 70 Py, cart. 1 fl. 20 fr. . 2 Marf 25 Pi.
Gaber, Auguff. Die Liquenr-Fabrifation. Vollftindige Anleitung zur
SHerftellung aller Gattungen von Liquenven, Crémes, Huiles, gewdhn-
lidher iqueure, Aquavite, Fruchtbranntiveine, (E}taruﬁaﬂ), bes Rumes,
Arracs, Cognacs, der Punjh-Cijengen und gebvannten LWifjer auf
warmem und faltem Wege. Mit 16 ALbildungen. 3. verbefjerte und
jehr vermehrte Anjl. 26 Bog. 8. Cleg. geh. Preis 2 fl. 50 fr. b. W.
= 4 M. 50 Pi.
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Galtien, F. Cine Stunde der Tdujdung oder dad Ganze ber Jauberei
mit der Hand. Sweite vermehrte Aufl. Mit exlauternden Abbildungen.
Preis 30 Kr. = 50 Pf.
Gumbinner, £. Leyifon der Brennerei-Technif. Praftiiches Hanbdbudy
iber alfe Verhiltnifie der Spiritus-Fabrifation, jowie iber Anlage
nd Neuban von Brennereien, Appar. und Majdyinen. (Frweifp. Fon-
pareille-Safy) 12 Bog. Gr.-8. geh. Preid 2 fl. 50 fr. 5. W. = 4 M. 25 Pf.
Gitmburg. Dr. £ Rathgeber fiiv Bruftidywadye mit tuberfuldfer Anlage,
qi ber und gebi f i Mit in den Text
qedrudten Holzichnitten. Jreite vermehrte Aufl. 14 Bog. 8. Cleg.
angg. Preis 1 fl. 20 fr. 6. W. = 2 M. 25 Pf.
Ssamm, Dr. Wilbelur Riffer von. Gejammelte fleine Schriften. Nach
Defjen Tode herausgegeben Dr. Leo Piibyl. 2Bde. 45 Bog. Gr.-8.
Mit dem Portrit des Verfafjers. Preid geh. 5 fl. mo=""9" M
Gleg. gebdm. 6 fl. 50 fr. 6. . = 11 M. 70 Pf.
Sartfeben’s Handleyifon des gamgen faufminnijen Wiffens. Herausd-
gegeben von Prof. Dr. M. Haushofer, Prof. Dr. Feidhtinger und
Dr. 3. Landgraf . A 2Vinde. 96 Bog. Gr.8. geh. Preid 7 jl. 20tr. . M.
Dasjelbe 2 Biinde. Cleg. gebdn. Preis 9 fl. . W. Cridyien audy in
24 Qiefgn. a 30 Kr. 5. W
Saufer, Paul . Das Liydojfop. Graphijhes Tellurium und Tar-
ftellung der twirfjamijten Aniehungs-Stellungen von Sonne und Mond
aur Grde. Fiiv das Jahr 1882. Gr.-8. Mit einer Tafel.
Preig 40 Kr. b W. = 75 Pi.
Sansner, A. Die Fabrifation der Conjerven und Canbiten. BVollftandige
Davjtellung aller Berfahren der Conjervivung fite Fleijdy, Friichte
Gemiife 2. nud der Fabrifation aller Arten von Canditen 2. Mit
18 ABb. 25 Bog. 8. gef). Preis 2 fl. 50 fr. b. W. = 4 M. 50 Pi.
Sedenaff, BWilhelm. Desinfectionsmittel oder Anleitung zur Anwen-
bung der praffijcheften und bejtent infecti i um i
Qranfenfile, Stalfungen, Transportmittel Leidenfammern, Sdladht-
felder zu dedinficiven. 13 Bog. 8 geh. Preis 1 fl. 10 fr. = 2 Mart,
Sergfell Guffav. Die Fechtfunjt. Mit 22 Tafeln. 24 Bogen (Gr.-8.
Belinpapier. Cleg. geh. Preis 4 fl. 6. W. = 7 M. 20 Bf. Sn Orig.-
Prachtbd. geb. 5 fl. 50 fr. = 10 Darf,
Serjon, Dr. Serm. Didtetit fiiv Jrauen. Belehrung iiber die natur-
gemife Cebensiveise im gejunbden . Franfen Bujtande. Mit bef. Ritcficht
auf die phyfiologifden Phajen im Leben des Weibes. 21 Bog. 8. gg),
3 2 fl. 0. 2. .

Preis . = 4 M. geb. 2 fl. 50 fr. 8. W. =5

Serjoq, Dr. SHerm. und Frof. K. Shiffer. Das Kind. Anleitung
sur rationell ijcjen Eri ife und Winfe zur Cntfaltung
des Geelenlebens bder Qinber. Fiir Mitter und ifre erziehenden Stell-

vertveterinnen. 20 Bog. 8.

Preis geh. 2 . b. W = 4 M. geb. 2 L. 50 fr. b W. =5 Mm.
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Seydebrand, Leopold v., u. d. Lafa. Handbud) des Reitiport. Mit 45
ALBilD. 19 Bog. KI.-8. @od)eleg ﬂiusftattung Sn Dngma[ -Einb.

5 Mark 40 Pf.

Ssorafins Dr. Th. Die '}ubnhxmm bet ﬁetbet unb Grundefjenzen.

Die Aether, Fruchtither, Frudytefienzen, Fruchtertvacte, Frudhtiyrupe,

Tinftuven zum Firben und m&rungsrmtte[, nebft einem Anhang:

Ueber die Bui von & Rum, Arrac,
Cognac und verjdhiedenen SZBemeu Mmit 14 Q(bln(b 18 Iiog 8. gel.
Preid 1 . 80 B. = 3 M. 25 Pf.
jnm, 5ca buc) de3 Jagd-Sport. zmu 20 Abbildungen. 27 Bog.
8. Jn Dngmals@mbanb Preis 3 fl. . W. = 5 M. 40 Pf.
\.,ﬁatu @sc ) fport. Mit 28 Abbildungen. 20 Bog.
KI.-8. &wd)elegante ‘!Iqumtung 311 Dngmn[ (Elubaub
3 il 6. W. = 5 Mart 40 *,Bf
Waz. © b bes Dber
Gtabt Wien. Mit einem \Blane 2. vernt. Qmﬁgabc 9 %og @r -8. gel.
Preid 1 fl. 65 fr. . W. = 3 Mark.

Saping, Edunard. Die Darjtellung ded Eifens und der Cifenfabrifate.
Handbudy fitr Hiittenleute und jonjtige (Suenatbﬂm, fiiv Technifer,
Dindler mit Eijen- und Metallwaaren 2. Mit 73 AbGild. 17 Bog.
8 eleg. ge. Preid 1 fl. 80 fr. 6. W. = 3 M. 25 Pf,

§aplnu, ﬁhuub @cr pmftqd)e Gifen- unb Gijenwaarenfenner. Kauf-

fiie  Hindler mit
Gijen unb Cmrylmnnren, i‘yabnfanten, @‘g nnb Smpotteuu, Agenten,
CGifenbalhn- 1nd md 2c. Mt
98 ABHilD. 37 Bog. 8. geh.  Preis 3 iI 30 fr. 6. W. = 6 Mart.

Jocléf, Bictor. Die cemijdhe Bearbeitung der Schafivolle oder Das
®ange der Fiivberei von Wolle und wollenen (Sjeivmuftm S Mit
29 AGbID. Eleg. geh. Preis 2 fl. 75 fr. b 5 Marf.

§¢(l’et Bictor. Volljtindiges Handbudy der Elel:b!\mft wm 30 AbbilD.
und 2 Fafeln. 24 Bog. geh. Preid 2 fl. 75 fr. . W = 5 Mark.

Soclét, Bictor. mwﬂunftsunb%}mnmﬁidyemm \l)remgauaen Umfange. Ent-
Haltend : Die chemijche Witjche, die F funt
Daudivifdherei, Appretur, die etrob{;m Bleicherei und Sivberei, Hand-
Jhub-Wiijcherei und Fiivberei 2c. Mit einer ﬁbbt[b 10 )Bng 8. gel.

Preis 1 il o = . 80 Pf.

Jofa, Waron Cornefl von. ber ﬁur qe-
fafste, nl}lgememe Ianbmm{;iﬂ;aimdyc @nc\)!lopﬁb‘e Mit 67 \;Huftr
20 Bog. 1. 65 tr. 5. W, = 3 Marf.

SJiinemann, Dr. Jriedrid. Die éBnqucttc Jnbduftrie und die Brenn-
materialien. Mit 48 ABbild. 27 Bog. 8. Cleg. gelh.

Preid 2 il 75 fr, b, W. = 5 Mart.

Steim, A. Die F ber ber M und Holz-
fdhwanm und ble sunm[ sur Verbittung, jorvie zur ild‘;tml aumd nady-
Daltigen Befeitigung diefer Uebel. 8. Cleg. gelh.

Preid 1 fl. 35 fr. 6. W. = 2 M. 50 Pj.
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Kofler, Dr. Theodor. Handbuch der . rationellen BVerwerthung, Wieder-
getoinnung und Berarbeitung von ?Ibm[[ftoifm |ebet Art. Mit 22 Abbild.

21 Bog. 3. Cleg. geh. Preid 2 fl. 20 Fr. 5. W. = 4 Mart.

,ﬁon!rtl ‘:ulhﬂul‘ Der praftije Bienengiichter. Cin Leitfaden fiir

i in ber Bit 33 ALHild. auf 4 Tafeln

5 n&nu geh. Preis 50 K. 6. W. = 1 Marf.

aﬁiur, Anna. Gepriiftes fter—ﬁod;budy ber ungarifchen Kiiche. Alles

Der ung inmm audy der franzdiijden

und beuﬁd) Funit fafjend, unter Beviidiich be3 Thees.
Biweite verbefjerte und nermebrte Aufl. 25 Bog. 8 Gilcg cart.

Preid 1 jl. 40 fr. . W. = 2 M. 80 Pi.

& . . . shi, Johann Edler von. Der gute Ton oder QInIeuunq, umnt

fich in den verjchiedenften Verhiltnifien beé Lebend und der Gejelljchaft
af3 feiner, gebildeter Wann ju benehmen. 3. Aujl. Durdygefehen wund
ernenert. 10 Bog. 8. Hochft eleg. audg. Jn blauem Glacépapier-Um-
fdhlag gel. Preid 65 Kr. . W. = 1 M. 20 Pf.
SLandaraf, 3. Grunbdziige der faufminnijhen Rechtdhunde mit bejonderer
Ridicht auf die deutjche und ditevreichijche Gefepgebung. 8 %nq 8. geb.
Preis 1 fl. 6. W.
Juu, yic(u Die Fabrifati berx- und Butterue.
i edten Butter nad)
bcn bciten Wletl)nben Allgemetn berfmub!td) geid;tlbett imtt 8 AbbilD.
10 Bog. geh. Preig 1 fl. 6. W. = 1 M. 80 Bf.
Sefmann, Starl. Die Fabrifation des curmgattnﬁeeé nnb Ded A,nfel
fenfes. Mit 9 lebdbungen 9 Bog 8. ge!) Preid 1 fl. 10 Fr. 5. W. = 2 M.
Sehuer, Si n, die Herjtellung der S)E!to
gmvr;en und @eftugmpbnrtmtm unb e Fabrifation der iuicbm ber
Zintenitifte, ber Stempeldructiarben, jowie des Wajchblawues. Nad eigenerr
Bweite jehr und verbefjerte Auflage. —
Mit erliuternden ubhlbnngen 17 Bog 8. geh
Preid 1 §l. 65 fr. 6. W. = 3 Mart.
Sebner, Sigmund. Die RKitte und Klebmittel Ausfiihrliche Darftellung
aller Avten von Kitten und Keebemitteln. Jueite iei)r vernt, und verb.
Aujl. 10 Bog. 8. gelh. Preid 1 fl 5 W. 1 M. 80 Pf.
Sibidi, Emanuel. injen-B TFabellen, bi
Der tﬁg!;d)en monaﬂm[;en und jihrlichen Jinsbetrige eines (Xupmﬂeé
von 1 fl. bis 5000 jl. . W. 2 Bog. geh. Preid 20 fr. b. W. = 40 Pf.
£obe, Dr. William. Die rationelle Jucht, Haltung und Majtung der
Sdyweine. Mit 18 Racebildern und 5 Jlujtrationen, darjtellend Stall-
gebaude und Futtergerithe. 11 Bog. Gr.-8. Cleg. gep.
Preid 1 L. 85 fr. 5. BW. 3 M. 30 Pf.
Sowy, Dr. 3. Rathgeber in Kinderfrantheiten. Populir gefafite wnd
alphabetijdy %rottmete Abhandlung iiber alle im RKindesalter vov
fommenbden Kranfheiten und iiblen Jufdlle. Mit 50 in dem Text
gedructen Sllu(tmtwnen SBmé geh. 2 fl. 50 fr. b W. == 4 M. 50 Pf.
geb. 3 fl. 6. W. = 5 M. 40 Pj. Crjdhien audh in 10 Smenmgen
Preid a 25 Kr. 6. W. = 50 Pf.

A. Harfleben's Verlag in Wien, Pelt und Leipsig.



A. Sartleben's Verfag in Wien, Peff und Leipgig.

Wadits, Ferdinand. Praftijhe landwirthihaftliche Buchhaltung fiir
den Grof- und Kleingrundbefip. Mit Tabellen. 8 Bog. Gr.-8. geh
Preis 1 fl. 30 fr. b W. = 2 . 25 .

adifs, Jerdi Die Hilfsbii fiir Das [ i idhe Buch-
Haltungs- und Rechnungswejen. 5 BVog. Gr.-8. geh.
Preis 80 Rr. b W. = 1 M. 50 Pf.

Wadts, Ferdinand. Die Werthichipung landwirthjdhajflicher Giiter.
Btweite vermelrte und verbefierte Anfl. Mit Tabellen. 8 Bog. Gr.-8. gel.
Breid 1 fl. 6. W = 1 M. 80 Pf.
Wadits. Jerdinand. Die Clafjification des Acer- und Wiefenlandes
Hilfdmittel jur Giiter-Bewerthung, Bodenfunde u. dgl. 8 Bog. Gr.-8.
geb. Preid 1 fl. 10 fr. 6. W. = 2 Marf.
Wadts, Jerdinand. Landwirthichajtlicher Tajchen-Compafy Mit vielen
Tabellen. 16 Bog. ®r.-8. geh. Preid 1 fl. 20 fr. §. W. = 2 Marf.
Wadfs, Ferdimand Praftijche i Fur i id
RKbrperberedymung. Mit 75 in den Text gedr. Holzihn 4 Bog. Gr.-8
Gleg. geh. Preid 80 Kr. b. W = 1 M. 50 Pi.
Wadits, Jerdinand. Der Landwirth ald Forftmann. Populdrer Wald-
baw. Mit 52 AGGildungen. 7 Bog. Gr.-8. geh
Preid 1 f. 10 fr. 5. W = 2 M. 25 PBif.
Wadits, Ferdinand. Der Landwirth ald Jngenienr. Mit 59 ALbild.
7 Bg. Gr.-8. geh Preis 1 fl. 20 fr. . W. = 2 M. 25 B,
Waier, Sarl. Die Ausbriich:, Secte und Sitdveine. Volljtindige An-
Teitung aur Bereitung aller Gattungen Ausbriihe und Secte. Mit
14 Abbild. 2. jehr verm. und verd. Auil. 15 Bog. 8. Cleg. geh.
Breid 1 fl. 20 fr. 5. W. = 2 M. 25 PBi.
Waier-RNofhIAird. Handbuc) der gejammien Handeldwiffenichaften fite
dltere unbd jiingere Raufleute. 2. Aufl. 2. Bde. &8 Vog. 8. gelh
‘Breid 6 fi. 0. W. Jn Gangleinwand-Originalbdnden geb 7 fl. 50 fr. 5. W
Grichien aud) in 22 Liefgn. Preid & 30 Kr. b W
Weih, Ascar. Die Fabrifation der monffivenden Getvinfe und der
tiinfjtlichen Mineralwdfjer. Mit 20 Abbildungen. 10 Vog 8. geh.
Preis 1 . 10 fr. 5. W. = 2 Mk,
2Weffirka, Jofef. Die Kunjt des Acerbaues. Das Werf bejteht aus
5 Abtheilungen. Jeder Theil aus 6 Dructbogen Dbeftehend, foftet
40 8. 0. W. = 750 Pf., das gange Werf in 5 Theilen.
2 fl. 6. B — 3 M. 75 Bf.
Welfirka, Jofef. Die fluge Land- und Houdwicthin. Ein wigliches Leje-
bud) fiir erwachjene Midchen, enthaltend eine griindliche Unterweifung
in den widtigiten Jweigen der landwirthichajtlichen Hauswirthichait
8 Bog. geh. Preig 60 K b W. = 1 Mart
Wenrer, Julins. Handbud) des Alpinen-Sport. Mit 7 Abbildungen 1und
einer Rarte der Alpen. 21 Bog KI.-8. Hochelegante Ausftattung. Jn
Original-Einband. Preidg 3 fl. 5. W. = 5 M. 40 Pf

A. SHarfleben’'s Verlag in Wien, Peft und Leipgig.



A. Sartleben’s Perlag in 2Wien, Reft und Leipsig.

Weyer, 3. Handbud) des Fijdherei-Sport. Praftijher Leitfaden sur Fiid=
funbe, sum Betriebe der Angel- und Nepfijcherei, twie der Fijchsuht.
Wit 95 Jluftrationen. 18 Vog. K-8 Jn Original-Einband

Preis 3 fl. b = 5 M. 40 Pf.

Wiiller, A. Die Gosbelenuchiung im Haus und die Selbithilfe der Gas-

Conj v it Gas-C as-

1t
2. mit 84 ALGID. 11 Bog 8. geh. Preis 1 fl. 10 fr. b. W. = 2 Marf.
i Mer, tfo. Univerfal-Gratulations-Bud, enthaltend auserlejene Glitet-
wiinjche in Profa und BVerfen fiir alle erfrenlichen Creignifie im Leben
alfe Stinde und jedes Alter. 5. Aufl. 10 Bog. 8. Jn illujtr. Umidyl. geh
Preid 60 Kr. §. W. =1 M. 10 Pi,, cart. 70 Kr. 5. W. = 1 M. 25 Pf.
iiller, Ptfo. Kleines Gratulationsbudy fitr die liebe Jugend, enthaltend
auserlefene ®liichwiinjhe in BVerfen und Proja su Neujahrs-, Namens-
tags- und Geburtstagsejten, fowie Weihnadtswimjche allfer Art.
6 Bog. 8. Jn ilfuftr Umjdl. fteii geh. Preis 25 Kr. 8. W. = 50 Bf.
2Wiiller, ®ffo. Der Hauspoet ober der Gelegenheitsdichter fiir alle Fille.
12 Bog. 8. In Farbenvrud-Umidlag efeg. geh.
Preis 80 Kr. 5. W. = 1 M. 50 PBf.
Wiiller, Otfo. Die Kunjt der Beredjambeit. Cine auj Criahrung
begriindete nleitung, de3 gejchriebenen oder lebendigen Worted in der
Umgangs- und Schriftipracye durdy Selbftuntervicht Meifter su rerden.
12 Bog. 8. geh. Preis 90 Kr. 5. W. = 1 M. 50 PBf.
Wiiller, Otto. Die Kunjt Didjter zu werden. Eine auf Crfahrung
Begritnbete Anleitung, die Kunit der Poefie in Bejug auf Form, Vers-
maf und Reim durch Selbjtunterricht fich anzueignen. Mit vielen
Mujterbeifpielen und einem vollftindigen Reimlerifon. 15 Vog. 8.
Gleg. in illuftr. Umidlag geh.  Preid 1 fl. 6. W. = 1 M. 75 Bi.
Wiiller, Offo. Wie fange id) meine Briefe an? Cuinteffeny der Brief-
fchreibefunit mit Angabe viefer Cingangs- und Schlubformen ju Briefen
jeder Gattung 2. Aufl. 12Bog, Eleg. geh Breid80 fr. 6. W, = 1 M. 50 1.
Wiiller, tto. Neuejter Brierjteller und Rechtsconjulent fitr Fraven und
Midchen. Gine furze, foBliche und volljtindige Anleitung, alle im
tiglicyen Qeben gebilbeter frauen vorfommenden Aufiige richtig und
elegantzuverjaffen. 12 Bog. 8. Eleg. geh. Preid 75 fr. . W. =1 M. 25 Pf.
Willer, Otfo. ift iic Dent B idhii i Staats-
biirger. Bopulirve Darftellung des bfterreichijhen wnd ungarijhen
Privatred)td und Civilprocefies. 20 Bg. Gr:-8. Eleg. audg.
Preis geh. 1 fl. 50 fr. 6. W. = 2 M. 60 Bf,
FAenefte Erfindunqen nnd Erfabrungen auf den Gebieten dev praftifhen
Technif, der Gewerbe, Inbdujtrie, Chentie, der Land- und Hauswirth-
ihaft. Derausgegeben von Dr. Theodor RKoller. Mit 3ablreichen
Qllujtrationen. [V. Jahrg. 1877. V. Jahrg. 1878. VI, Jahrg. 1879.
VII. Jahrg. 1880. VILL. Qahrg. 1881. Preid per Jahrgang brojirt
4 fl. 50 fr. b. 8. = 7 M. 50 PF. oder in 13 Hejten & 36 Rr. 5. W =
60 PBi. IX Jahrg. 1882, Crideint in 13 Heften a 36 Kr 5 W. Bi.
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Oftfo, Lonife. Der Geniud des Haujes. Eine Eabe fiir Midchen und
Frauen. 20 Bog. 8
Preid geh. 2 fl. 6. W. = 4 Marf, geb. 2 fl. 50 fr b W. =5 Mart.
Ofto, Soutfe. Der Geniud ver Menjchheit. Frauenwirfen im Dienjte
ber Humanitit. Gine Gabe fiir Midchen und Frauen 19 Bog. 8
Preid geh. 2 . b. W. — 4 M. geb 2 f( 50 fr. b W =5 M.
Otlo, Souife. Der Geniug der Natur. Harmonien der Natur ju Dem
Frauenleben der Gegemwart Cine Gabe filv Midden und Frauen
18 #og. 8. Preis geh. 2 fl. 6. BW. = 4 M, geb. 2 fl. 50 fr. 5.9, =5 M.
Perl, Cduard. Die B ftoffe und beren ifation. Mit 10
Abbilbungen. 9 Bog. 8 Eleg geh. Preis 1 fl. 10 fr. 6. W. = 2 Mart.
Did, Dr. $. DieUnterjudyung der im Handel und Gewerbe gebriudylichiten
Gtoffe, einjchliefilich der Nabhr i Gin ) fiir Handel-
b Gewerbetreibende jeder Act, fiiv Apothefer, Photographen, Land-
wirthe, Medicinal- und Jolbeamte. Gemeinverftindlid) davgejtellt.
Mit 16 Abbilbungen. 24 Vog. 8 geh.
Preid 2 . 50 fr. 6. W. = 4 M. 50 Pi.
Fik, Dr. $. Die Mineraljiuren. Nebit einem Anhange: Det Chlor-
faff und die Ammoniaf-Verbindungen. Darjtellung der Fabrifation
von jjwejliger Siuve, Schiwefel-, Salz-, Salpeter-, Koblen-, Bor-,
Arfen-, Phosphor-, Blaujiure-, Chlorfalt- und Ammoniafjalzen, deren
nterfucyung und Anvendung. Mit 27 AbHid 26 Log. 8. geh
Preis 2 fl 75 fr. 6. W. = 5 Mart
Pidt, Dr. . Die Altalien. Darftellung dev Fabrifation der gebriudlidyjten
RKali- und Natron-Verbindungen, der Soda, Potajche, des Salzes,
Galpeters, Glauberjalzes, Waj jes, @ fali if i
Seinfteins, Laugenjteind u. . f., beren Anwendung und Pritfung.
24 ABbild. 21. Wog 8. Gleg geh
Preid 2 fl. 50 fr. 6. W. = 4 M. 40 PBi.
ik, Dr. $. Die fiinftlichen Dii ittel. der Fabrifati
9e3 Rnoden-, Horn-, Blut-, Fleijcy-Mehls. der Kalidiinger, des jhiwefel-
fauren iafs, der veridi Arten Superp ber
Boubdrette 1. §. f., jowic Vejdyreibung des natiivlichen Vorfommens
der concentr, Ditngemittel. Mit 16 Abbild. 16 Bog. 8. gebh.
Breid 1 fl. 80 fr. 6. W. = 3 M. 25 Pi.
Polko, Elife. Hausalbum. Lofe Stigzenblitter. 17 Vog. 8.
Preis geh. 2 fl. 6. W. = 4 Mark. geb. 2 fl. 50 fr. §. W. =5 Marf,
Povovitidi, Jwan 8. Braftijdhes deutid-jerbijches Gonverfationsbud).
Auf grammatifalijfer Grundlage bearbeitet. 21 Bog. 8. geh.
Preid 1 fl. 65 fr. 5. W = 3 Mark.
Profie, € € F. Die € flation oder bdie Der
@runditiide. Darlegung de3 bei der Durchfithrung devjelben in ver-
fchiedenen Gtaaten beobachteten Verfahrens mit pecieller Bevitdfichtigung
von Defterreid-llngarn. Mit 6 Fovmulavien und 1 Tabelle 3 Bog.
®r -8. gel). Preid 80 Kr. b. W. = 1 M. 50 Bi.
eguer, Ridard von. Die Fabrifation des Ritbenucers. Mit 21
etliuternden ALbildungen 14Bog. 8.geh. Preis 1 fl. 65 fr. §. TW. = 3 Mart.

A. Savtlebew's Verlag in Wien, el un: Seipgig.




A. Sartleben's Perlag in Wien, Yeft und Leipgig.

Weaner, Aidard vou. Der ftijche Dbitsiich Cine fafli
i i innbri Dbit-

und g gur rati und gy
dht mit bej Beriidfichtie der Dbiftvermerthung: 6 Bog.
8. geb. Preis 45 Kr. 5 W. = 80 Fi.

Aebwald, Fefix. Die Stirfe-Fabrifation und die Fabrifation desd
Traubenjuders Mit 16 erliuternden Abbildungen. 14 Bog. 8. Cleg
geh. Preid 1 fl. 65 te. 6. W. = 3 Mart

Atdard, Ednard. RKatecdhismus der Geographie wnd Gtatiftif der
fterr.-ungar. Monarchie, 13 Bog. 8 cart.

Preis 1 fl. 20 fr. 6. W. = 2 M. 25 Pf.

Ritfer, Jiriedridh Wafjer und Eis. Cine Darjtellung der Eigenjdhaiten.
Ynwendung und Reinigung des Waffers fitv nbuftrielle und Fiinftlicye
Smede der Auf i und fitnfjtlichen Darftellung des
Gifes. fiiv Praftifer beavbeitet. Mit 35 ALbildbungen. 21 Bog. 8. gel.

Preis 2 fl. 20 fr. 6. W. = 4 Mark.

oesler, Prof. Dr. £. Der Weinjtod, jeine Cultur und Beredlung.
Bon Aimé Champin, i q i und G (rath Ded Drome-
D . Bom fi ificte deutiche Ueberjepung. Mit

70 ABBild. 13 Bog. Gr.-8. geh. Preid 1 L. 80 tr. . W. = 3 M. 25 Pf.

Aupredt, Sarl. Die Fabrifation von Albumin und Gierconferven. Nady
em neueften Stande der Wiffenjdajt wnd Praxis gefhildert. Mit

25 Bf

13 AGbilb. 11 Bog. 8. Geh. Preis 1 L. 20 fr. 6. W. = 2 M. 2
Riidinger, Hernann. Die Bievbrauerei und die Malzertract-Fabrifation.
aMit 20 erlduternden ABHID. 30 Bog. 8. Cleg geh.
Preis 3 fl. 30 fr. 5. W. = 6 Marf.
Shlogl, Jiriedrid. Alte und neue Hiftovien von Wiener Weintellern,
Seeinftuben und vom Weine iiberhoupt. 7 Bog. 8 eleg. geh.
Preid 70 fr. 6. W. = 1 M. 25 Pf.
Shlogl, Jiriedrid). Dad furiofe Bud). Cine Spende fiir Gleichgefinnute
un filr Gegner. Mit 24 Original-Jllujtr. von SKarl K¢ 11 Bog. 8.
geb. Preid 1 fl. 65 fr. §. W. = 3 M,
Sdonberq, Afois. Bopuldves Handbuch) der Spiritus- und Prefhefe-
Fabritation. 2, Aufl. Mit exlduternden ALHild. 18 Bog. 5. gebh.
Preid 1 fl. 65 v, = 3 M.

Shonberq, Alois. Populires Hanbdbudy  der Prefihefe - Fabrifation.
3 Bog. Gr.-8. eleg. geh Preis 2 fl. 6. W. = 3 M. 60 Pf.
Sdulze, Carl. Unterivegs ober Der Naturforier und Sammler. Fitr
bie Jugend und ifre g’rteunbe Heraudgegeben. Mit 83 Jlujtr. 8 Vog.
8. Gleg. cart. Preid 1 fl. 6. W. = 1 M. 80 Pi.
Shufze, Carl. et ib ftandesi ri tjche Aufgaben
und éd)eta:%ﬁtbie[ nebft einen Anbange mit Sielen. Fitr bie Jugend
wnd ihve Freunde Dherausgegeben. 11 Bog. 8. Jn Farbendrud-
Nmijdlag eleg. geh. Preis 1 . 5. W. = 1 M. 80 Pf.

A. Sarileben's Perlag in Wien, Reft und Seipsig.



A. SHarfleben's Verlag in Wien, Reff und Leipzig.

i Jterdi N idhte der drei Reiche. Mit 600 Jllujtr.
Gin V. 81 Eog ®r.-8. Hichjt eleg. ausg. Compl. geh. ‘Bmé 8 il
5. 28, = 13 M. 50 $f. Jn eleg. Eansleinwdbd. 9 fl. 6. W. = 15 M.
50 Bf. Auch in 27 Liefjgn. a 30 Kr. o. W. 60 Bi
Sleqmund, Jerdinand. Die Wunder der Phyjif und Chemie. Fiiv
Lefer alfer Stinde gememfai;hdy bargcfteﬁt Mit 400 Jluftr. 60 Bog.
®r.-8. Preis geh. 6 fl. . = 10 D S0 Pf. Jn eleg. Engmul
Lemmbb 7f.20f. = 15 smm Anch u\ 2 Halbbinden a 3 jl o W
= 5 M. 40 Pi. und in 20 Liefgn. ‘Preis a 30 Kr. §. W. = 60 Pf
Steanund, Jerdinand. Durch die Sternenwelt oder die Wunber des
Himmeldraumes. Cine gemeinfafliche Darftellung der Aftronomie fitr
Ecier alfer Gtinde bearbeitet. Miit 154 Jlujte., 6 Farbendrudbildern
und 2 Gtemtamn 60 Bog. Or.-
Breis geh. 6 fl. 6. W, = 10 m 80 PBf. in eleg. Orig.-Leinenbd.
Z iI 20 fro 5. W = 13 M. Gridyien aud) in 2 Halbbdn. & 3f[ 0. 8.
5 M. 40 Pi. umbd i 20 Liefergn. & 30 fr. 5. W. = 60 PBf.
éirgmmh Jrerdinand. Aus der Werljtitte des menfdlichen und
thievijhen Organidmus. Gine populiire Phyfiologie fitv gebildete Lefer
aller Stinde. ‘JJht 470 Abbilbungen. 60 Bog. @r:@ Preis  gel.
6 iI. 5. W. = 10 D 80 Pf. Jn eleg. Lemwbbb fI 20 fr. . BW.
= 13 M. Gridhien aud) in Halbbinden a 3 fl. o. =5 M. 40 Bi.
und in 20 Liefgu. a 30 §tr. = 60 Pf.
Stegmund, Jerdinand. @unmmug\gvé RKriuterbuch. Mit 100 Abbild.
Buweite Aufl. 24 l)og (Zleg ausg.
Preis geh 2 fl. 6. W = 4 M., cart. 2§l 30 fr. = 4 M. 60 Pf.,
geb. 2 {l. 50 fr. 6. W. = 5 M. Aud) in 8 Liefgn. & 256 fr. & W. = 50 Pf.
Stegmund, Jerdinand. Gemeinniipiges becrar;]nubud) Mit 100 Jifjtr.
aO)Boq Preis 2 . 50 fr. b. m_5m. cart, 2 fl. 80 fr. b. W.
= 5 M. 60 Pj. eleg. geb. 3 fl. 6. W. = 6 0. Audy in 10 Sllemu
0. Py,

a 25 R, 6. B =

Stefans-Dom, der Wiener, und jeine crbenémurblglmen, in @ieitfnd)te.

Kunjt, Legenden- und Sagengebilde. S.Uht 31 u 6 Bog. K-8
Gleg. geh. Preis 1 fl. 6. W. = 1 P 80 ‘Br
Stehlik's Handel3-Adrefbuch der Kauflente und i}’nbnfumcn von Dejter»
reich-Ungarn. IV. Jahrgang 1882, 62 Bog. mit circa 100.000 Adrefjern.
®r.-8. Cleg. in Halbleinwdbd. Preis 6 fl. 6. W. = 12 M.
énlou, W ound F. Sdifler. ﬁurggefuﬁtt Ghemie Der Riibenja!
Bum ifanten. 15 Bog. 8.

geb. %mélf[sotrﬂ%..SﬂRZx‘m
3 takt Johan i RNivelliv-Juftrument  afs Iad}enmeler
Wit swei Taf. 3 ﬂsng 8. geh. Preis 70 fr. §. W. = 1 M. 25 Pi.

tWalmann, Jried. Die Fette und Dele. Darjtellung aller {’yettc und
Dele, der Fett- und Delraffinerie und der RKerzen-Fabrifation. Mit
81 ALbifD. 17 Bog. 8. Cleg. geh. Preis 1 fl. 65 fr. 6. W. =38 M.

A. Sartleben's Verlag in 2Wien, et und Leipjig.



A. SHarileben's Verlag in Wien, Peft und Leipsig.

Fenius, Dr. Georg. Die Harze und ihre Producte. Derert Abjtam-
mung, Getwimmung und technifehe BVevroerthung. Nedjt einem Anbang :
Ileber bie Producte der trocenen Deftillation des Darzes oder Colo-
phoniuma. Mit 40 AGbild. 16 BVog. 8. geh.

Preis 1§l 80 fr. 8. W. = 3 M. 25 P

Fhenius, Dr. Georg. Das Holz und jeine Dejtillations-Producte. Nach
den neueften Erf praftijl) und wifjeni id) bearbeitet. Mit
32 Ubbild. 24 Bog. 8. geh Preis 2 fl. 50 fr. 6. W. = 4 M. 50 Bf.

Toeppen, SHugo. Das Carambole-Spiel. Fitr_angehende Gpieler theo:
retijdj-praftifc) behandelt. 9 Bog. 8. Mit 8 Figurentafeln. Cleg. geh.

Preis 1 fl. 6. W. = 1 M. 80 Pf.

Fryefdtik, £ Populires Handbudy der Civil-Bautechnif. Mit €2 in
den Text gedrudten Holsjhnitten und mehreven Tabellen. 8 Bog. 8.
Gleg. ausg. Preiz 1 fl. 6. W. = 1 M. 80 Pi.

Freldik, £ Der Gavten-Architett. Anleitung zuv fylvollen Anlage
wnd Herjtellung von Gebiuden und Beiwerten fiir Gdrten jeber Art
it 78 in den Text gebrudten Holzihn. 5 Bog. 8. Eleg. geh.

Preid 1 fl 20 fr. 8. W. = 2 M. 25 Pi.

Traefditif, £. 2 Des Garten-Jugeni Mit 60
in den Tept gedructen Holzichn. 6 Bog. 8. Eleg. geh.

Preis 1 fl. 10 fr. = 2 M.

Fraeldtik, £. Grundrif bder hoheren und niederen Gartenfunit. Fiiv
Gfiivtier, Gavtenbefiger und Avchiteften. Mit Jllujtr. 7 Bog. Eleg.
ausg. Preis 1 fl. 20 fr. 6. W, = 2 M. 25 B

Ffdeiner, 3. D. Der Bogelfinger und BVogelwirter, oder chich
Fang, Jdhnumng, Srantheiten, Bilege und Wartung unjerer beliebtefter
fi- und auslindijden Sings und Stubenvdgel. Nebit einer Anleitung,
Risgel auszuftopfen und aufsujtelen. Bierte nady den neneften und
Bewibhrteftent Oatellen bearbeitete wnd vermehrte Aufl. von Ferdina nd
Siegmund. Mit 24 ALbild. 13 Bog. 8. Eleg. geh.

Preis L fl 65 fr. 5. W. = 3 Mark.

Aeber die Pflege der Sdonbeit. Vemerfungen einer Dame vom Gtanbe.
6 Bog. 8. Gleg. geh Preis 1 L. 50 fr. §. W. = 2 M. 70 Pi. geb.

2 fl. 25 fr. 5. W. = 4 Marl.

Arbanifhy, Dr. Alfred von. Die eleftrijhe Belendhtung und ihre
nwendung in der Bragis. it bejonderer Veviidfichtigung der Grgeb-
nifie der intern. eleftrijhen Ausitellung in Paris im Jahre 1881
Mit 85 ALGIID. 15 Bog. 8. geh. Preid 2 fl. 20 fr. § W. = 4 M.
eif, Dr. Eduard. Der Hopjen. Vetrachtet vom praftifhen und wifien
fchaftlichen Standpuntte. Mit 35 Jlujtr. 10 BVog. 8. geh.

Breid 1 {l. 20 fr. 5. 8. = 2 M. 25 Pf.

Wengel, 3. . Der Manu von Welt, oder Grundidpe und Regeln
be3 Unjtandes, der feinen Lebensart und dev wahren Hoflichleit, fitr
die verjchiebenen Verhiltnifie ber Gefelljdhajt. 13. Aufl. Jn Umidlag
geh. Preid 60 Fr. 5. W. = 1 Mark.

" A. SHarfleben’'s Verlag in Wien, Felt und deipzig.



A. Sartleben's Verlag in Wien. et und Leipgig.

Wiener, Herdinand. Die Weifigerberei, Samifdygerberei und Pergament-
Fabrifation. Mit 20 A6bild. 27 Bog. Gleg. geh
Preid 2 fl. 75 fr. 6. W. = 5 Marl.
Wiener, Ferdinand. Die Lederfirberei und die Fabrifation bes Ladleders.
Anleitung sur erjtellung aller Avten von firbigem Glacéleder nady
Dem Anitrich unb taudweriabrm, jowie mit 9ilfe dber Theerfarben,
Fum Firben von und Leder, gur
Gaffian-, Corduan-, Ehagrinfirberei 2. und jur Fabrifation von
jedhwarzem und firbigem Ladleder. Mit 15 ABbID 15 Bog. 8. Eleg.
gebh. Preid 1 fl. 65 fr. = 3 ﬂ!latf

Wilferf, Adoff. Brefheje, K und Bod, A
Anleitung sur Darftellung von Brefihefe nach allen befannten !!Mblr
den, jur Vereitung von Kunjthefe und aller Arten von Badpulver.
%mmid) gejchilbert. Mit 16 Abbild. 8. geh

\Bmé 1 ﬂ 10 fr 6 W, = 2 Mark.

Wiltner, Jivi Die Handbud fih: Praftifer.

Brveite nrrbeﬁerre 1nd vernt. ﬁuﬂ 19 erfdut. ALGID. 15 Bog. 8. gel)
Preid 1 fl. 65 fr. 5. W. = 3 Mart

Winterberq, Adele. Die Salicyljiure im Dienfte ded Menjchen. mnpu—
lare Darftellung bder Nupbarmadjung aller durd) die antifeptijchien
&gemd)often der Salicylfaure dargebotenen Bortheile. 3 Eog 8. Cle
geh. Preis 30 Kr. 6. W = 60 ‘p%

3ed, Ladislans Freiferr von. Das Bferd im gefunden und franfen
Bujtande. Ein unentbehrliches Handbuch fiir jeden Pferdebefiper. Mit
8 i ben Tert gedvudten Jlluftr., 24 Abbild. der verjchiebenen Bferde-
racen und 3 Tafeln in {'yar.benbrud Dritte umgearbeitete unb jefr ver-
mebrte Anjl. 30 Bog Hodhft efeg. audg. Preid 3. 5 W. = 5 M. 40 Pj.
3widk, Dr. Sermann. Kalf und Luftmortel. Anftreten und Ratur
e Ralfjteines, da3 Brennen desjelben und fjeine Anwendung zu
Quitmortel. Nad) bem gegenwiirtigen Stande bder .Theorie und

Praxis dargejtellt. Mit 29 abbllb 16 Bog. 8. gebh.
Preis li[ 65 fr. 6. W. = 3 Marf.

3wid, Dr. 9 i SKalf und 9-Ci t nad)
*Roljmatmahm, vbl)ilfnh‘d;en und d)cmlid;en (Elgﬂl\d;niten Unter-
fudjung, i ter Riidficht auf

dent gegenmnmgcn Gmnb Der @cnlentssnbufme bearbeitet. Mit
38 AbbilD. 22 Bog. 8. geh. Preid 2 fl. 50 fr. b. W. = 4 M. 50 Pf.
Swidk, Dr. Sermann. Die Natur der 3Jiegelthome unbd bdie Jiegel-
Fabrifation der Gegenwart. Mit 123 AbHID. und 2 Taf. 38 Bog.
8. geb. Preid 4 jl. 60 fr. 6. W. = 8 M. 30 PBf.

N.B. Gin ausfithrliches Berzeichnify der Romane und in Preije
ermifigten Artifel, jowie der Lieferungswerte unferes
Berlages, ift eridyienen und in jeder Budhhanbdlung gratisd u Haben.
Gbenjo unjer Verlags-Katalog mit Nadtrag (1803—1882).

A, Hartleben's Verlag in Wien, eff und JLeipzig.
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