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.
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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-



28 Broeiter Abjchnitt.

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.
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