
I. Abschnitt.

Kennt » ! k der Weine.

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

Prüfling des Weines . Will man den Wein durch





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

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



desAlkoholsinPolumcn-Proccntc»»achTallero»,
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Tabelle II

Alkohol A l k-hol

S,wich.--Pr°«o.- G.W1ch,--P-°-°°.-

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

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

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

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

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

10 8 0581 20-5 16-7078
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Alkohol.

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

Eintheilung der Weine . Im gewöhnlichen lieben

! Erste « laste. !

!ChateauLafitte. Chat.



78 Erster Abschnitt.

Rothe Weine.

Zweite Klaffe. i

. Chat.Roza», Chät.La-
Pê Nmeneŝ M^

Tritte Masse.

Pouillac. St Jalien

thaler, Melnikee, Wat-

Wcisic Weine.

! Erste klaffe !

WM
Zweite klaffe.

HM Malvasier. MonteFi- ,

labreser, Raster-Aus-

s Dritte klaffe.

IW DM



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

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

I . Krank gewesenen Wein z» erkennen

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

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

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



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

zugesetztwar.
Zusatz von Alkohol . Denselben chemischnachzu¬

weisen, ist nicht möglich. Der geübte Gaumen kann den



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

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

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

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

mittelst Bleiz ucker . Man lost Bleizuckcr in destillirtcm

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