
II . Abschnitt.

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

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

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

schnitte VI. Gallisire» und Chaptnlisiren des Mostes. Hier

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



Mille beträgt. Was haben wir zu thun , um diesen geringen
Wein in guten Wein von U)"/„ Alkohol und 5, pro Mille
Säure nmzuündern '? — Jedes Procent Alkohol in einem
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obachten, bis dieselbe auf 40 ° K, abgekühlt ist. Dann senkt
man unter Umdrehcn das Sacharometer in die Losung, läßt

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

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

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

82°/, 121 9

83°/, 120-4

84V« 119-0„ 85V, 117-6

86°/, 116-2
87°/, 114-9

88°/, 113-6

89«/, 1123

WV, 111-l



tÄ"/„ Zuckergehalt.

ichnitt VII .)

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



30 ZweiterAbschnitt.

b) Alte Weine durchUmgähren zu verbessern.

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

2. Zu leichtenWein stärkerzu machen.

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

5 . Den Büttcngeschmackdes Weines zu beseitigen.

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



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

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

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



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

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

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

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

H. Das Zähe oder Langwerden des Weines zu heilen.

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

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

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



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

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

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

8.: „Das Abziehen".

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

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

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

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

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



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

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

theilweise; der Wein wird schal, er bekommtden sogenannten

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

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

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

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

12. Gegen das Schwarzwerdeu alter Weine.



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

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

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